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Actualizacion: Dra. C. Norma Cecilia Cavazos Rocha

Dra. ldalia F. Carmona, M.C. Samantha Armijo Martinez,Dr.

David Paniagua,

2. Presentacion

La unidad de aprendizaje de Andlisis de alimentos se desarrolla en tres fases. Durante la fase | se revisan los aspectos que se
deben conocer para realizar un estudio y andlisis de los diferentes alimentos. Comprende el conocimiento de la composicion y
coémo influye ésta en la calidad organoléptica de los alimentos. El otro aspecto fundamental es la microbiologia, los principales
microorganismos que se pueden encontrar en los alimentos como contaminantes y, derivado de esto, se revisan los métodos




de conservacion y los aspectos de calidad para el manejo de los diferentes alimentos. Otro de los aspectos a tomar en cuenta
dentro de esta fase es el uso de aditivos y su presencia en los alimentos.

En la fase Il se revisan diferentes tipos de alimentos, estudiando desde sus propiedades particulares, su proceso de elaboracion,
conservacion y los métodos analiticos(laboratorio) y microbioldgicos que se deben realizar para llevar a cabo su control de
calidad, asi como los criterios para evaluar los resultados obtenidos.

Por ultimo, en la fase Il se revisa el aspecto toxicolégico de los alimentos. Al finalizar el curso, para el Producto Integrador de
Aprendizaje, el estudiante sera capaz de proponer la solucién a un problema en donde se requiera el conocimiento acerca de
dle diferentes apartados, como pueden ser, composicion, elaboracién, conservacion, control de calidad y valor nutritivo de un
alimento, entre otros

2. Proposito (s)

La presente unidad de aprendizaje tiene como finalidad, propiciar en el estudiante el desarrollo de competencias que le permitan
seleccionar y aplicar metodologia adecuada para el aseguramiento de la calidad de los alimentos conociendo su composicion,
conservacion, valor nutritivo y procesos de elaboracién. Esto le permitir4, como futuro egresado, solucionar problemas de andlisis
qguimicos en diferentes matrices de alimentos.

Respecto a las competencias generales, durante la presente unidad de aprendizaje, el estudiante aplica estrategias de
aprendizaje autonomo para el estudio de la composicion quimica de los alimentos, los factores que determinan su calidad,
algunos de los procesos de industrializacién, los métodos de conservacion mas utilizados, los microorganismos mas importantes
en los alimentos y temas relevantes de toxicologia alimentaria. Asi mismo, durante el desarrollo de la unidad, adquiere una
actitud de compromiso y respeto hacia sus compafieros al interactuar para la presentacion de seminarios y clases. También
construye propuestas innovadoras al expresar sus experiencias durante el desarrollo de sus informes (trabajo de campo) que
contribuyan a superar los retos del ambiente global interdependiente durante el ejercicio profesional.

Durante la unidad de aprendizaje el estudiante también desarrolla las competencias especificas, tanto en el aula como en el
laboratorio, ya que aplica procedimientos e interpreta los resultados de analisis en base a criterios establecidos y garantiza la
confiabilidad de los resultados analiticos obtenidos, aplicando lineamientos de control de calidad en los métodos de analisis de
alimentos para la correcta toma de decisiones.

La unidad de aprendizaje de Andlisis de Alimentos se ubica en octavo semestre del Programa Académico de Quimico Clinico
Biologo, para su desarrollo, utiliza las competencias adquiridas en las unidades de aprendizaje de Bioquimica, para comprender
las propiedades de los alimentos debidas a sus nutrientes y de Analisis Instrumental para llevar a cabo una adecuada seleccion
y aplicacion de métodos de analisis quimico.
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Andlisis de alimentos proporciona al estudiante los conocimientos y habilidades necesarias para desarrollarse, en el laboratorio
de andlisis y control de calidad durante las practicas profesionales y servicio social en el area de alimentos

3. Competencias del perfil de egreso

o Competencias generales alas que contribuye esta unidad de aprendizaje

Instrumentales
1. Aplicar estrategias de aprendizaje autbnomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le permitan la
tomade decisiones oportunas y pertinentes en los @mbitos personal, académico y profesional.

Personales y de interaccién social

9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas sociales y culturales que reafirman el
principio de integracion en el contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover ambientes de
convivencia pacifica.

Integradoras
12. Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los retos
del ambiente global interdependiente.

e Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje

6. Interpretar los resultados de analisis con base a criterios establecidos que permitan la toma de decisiones oportunas y
pertinentes en el diagnéstico clinico, toxicoldgico, quimico, de alimentos, forense y ambiental.

7. Garantizar la confiabilidad de los resultados analiticos obtenidos aplicando lineamientos de control de calidad como lo
establecen las politicas de laboratorio para la correcta toma de decisiones.

3/42



5. Representacion grafica:

Fase 1. Fundamentos en el andlisis de alimentos.

Integrar los aspectos que conforman la quimica de los
alimentos: composicidon quimica, propiedades funcionales,

microbiologia, métodos de conservacidn y uso de aditivos.

N\

!

Fase 2. Andlisis y control de calidad de alimentos.

[Analizar las \

caracteristicas
fisicoquimicas de
los diferentes
tipos de
alimento.

Conocer los
procesos de
elaboracion de
los mismos

)

-

(

Realizar e
Interpretar
pruebas para
su

Andlisis y
Control de
Calidad

~

J

Reporte de propuesta para resolver un
problema relacionado con la

composicion, calidad y/o conservaciéon
deun alimento.

Fase 3. Toéxicos en alimentos

N\

Identificar diferentes téxicos
gue se encuentran en los

alimentos en forma natural o
por contaminacién o adicion.

—)

-
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6. Estructuracion en capitulos, etapas o fases de la unidad degrendizaje

Fase 1.

Fundamentos de andlisis dealimentos

Elementos de competencia: Integrar los aspectos que conforman la quimica de los alimentos, en cuanto alos
componentes, propiedades funcionales, microbiologia y métodos de conservacion, para ser considerados en el

analisis de los mismos.

Evidencias de Criterios de Actividades Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio de aprendizaje
Evidencia 1 Resuelve en forma Durante la primera Definicion Plan de estudios de
individual la sesion el profesor de alimento la
Dos evaluaciones escritas: evaluacion, con buena y el y nutriente. licenciatura de
a) Resolucion de problemas ortografia. estudiante revisan el Naturaleza Q.C.B.
que relacionen la programa analitico | quimica de los
composicion de los alimentos | Resuelve con para tomar en cuenta | alimentos: http://www.medicina.
con aspectos respuestas concisas y las |Ioautas S()t)b(e |<',:1$ compo_ngn'aes ua
de microbiologia y calidad concretas las preguntas | cuales se trabajara. ?‘/uﬁrc(i)grl;ISS.eS nl.mx/ach/programa-

(apariencia, textura y
sabor).

b) Resolucion de problemas
que involucren métodos para
conservar alimentos, asi
Ccomo programas para
asegurar la inocuidad de los
alimentos. Uso de aditivos.

y problemas acerca de
composicion de
alimentos, propiedades
funcionales, etiquetado
nutrimental, calidad de
alimentos, métodos de
conservacion y aditivos
alimentarios.

Respeta dia 'y
hora sefialada
para cada
evaluacion.

El estudiante lee los
materiales propuestos
en el guion de clase y
revisa el material que
se presente en la
plataforma Moodle.

Realiza busquedas
bibliogréficas en el
marco de las

normativas  vigentes

Informacién de
las etiguetas de
los

alimentos

Calidad de los
alimentos:
apariencia, textura
y sabor.

Métodos de
conservacion.

Aditivos.

educativo/

Libro de texto: La
ciencia de los
alimentos en la
préactica.

Frazier, M.C.,
Microbiologia de los
Alimentos, capitulos.

Potter Norman N., La
Ciencia de los
Alimentos
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(actividad extraaula).

Los alumnos forman
equipos de trabajo de
acuerdo a las
indicaciones del
profesor y envian la
informacion a través
del chat del equipo de
Analisis de Alimentos
de MS Teams.

Al finalizar la sesion,
se pedira a los
estudiantes que, en
su casa, ingresen a
plataforma Moodle
para contestar una
evaluacion
diagnostica.

En una segunda
sesion el estudiante
participa explicando
los conceptos de
Alimento, clasificacion
y tipos de alimento,
macro y
microcomponentes y
las caracteristicas que
confieren al alimento;
definicién de
nutrimento.

Regulaciones para
la calidad de
alimentos.

Microorganismos
importantes en
alimentos.

Diario Oficial de
la

Federacion (DOF).
16-

07-2012: Acuerdo
por el que se
determinan los
aditivos y
coadyuvantes

en alimentos,
bebidas y
suplementos
alimenticios, su
uso y
disposiciones
sanitarias.

Equipo
audivisual.
Pizarron
Plataforma de la
Facultad de
Medicina.

MS Power Point

Plataforma MS
Teams y MS
Forms

Articulos
proporcionados
por elprofesor
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Durante las sesiones
asi como en horas
extra aula, los
estudiantes analizan
articulos cientificos
y normas oficiales
para complementar y
evaluar conocimientos
adquiridos.

Los estudiantes en
forma individual,
seleccionan un
alimento que
contenga informacion
nutrimental, con los
datos indicados
realizan calculos para
conocer el contenido
energético y
etiquetado de un
alimento y lo
comparan con la
informacion en
etiqueta del producto.
(Actividad
ponderable 1.1
correspondiente a la
fase 1).

El profesor sube a
plataforma Moodle
material para que los
estudiantes lo
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descarguen y
analicen.

Los estudiantes, en forma
asincronica y
colaborativa, revisan el
material e ingresan al
material o al link
disponible en plataforma
Moodle para contestar el
cuestionario y/o
actividad, consultando
para ello los apuntes
tomados durante la clase,
el libro

de texto y/o el material
bibliografico
complementario.

Si la actividad es un
cuestionario, ya sea en
MS Forms o en otro
formato, el estudiante, en
forma individual, lo
resuelve y envia a través
de plataforma Moodle, en
la fecha y la hora indicada
en esta misma plataforma.
Sube el documento en
formato.pdf,

Las tareas y
cuestionarios
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corresponden a los diferentes
temas comprendidos en esta
fase (actividad de agua,
percepcion

sensorial, microorganismos
importantes en los
alimentos, calidad y
conservacion de los
alimentosy uso de aditivos).
(Actividad

ponderada 1.2
correspondiente a lafase 1).

El estudiante resuelve las
evaluaciones en forma
presencial, y entrega en tiempo
y forma segun indicaciones del
profesor

Fase 2: Analisis y control de calidad de alimentos

Elementos de competencia: Proponer pruebas de analisis y control de calidad de alimentos, de acuerdo a las
caracteristicas fiscoquimicas del alimento, a su proceso de elaboracion y a la normativa vigente, para garantizar
la confiabilidad y calidad de los resultados y contribuir a la toma de decisiones.

Evidencias de Criterios de Actividades Contenidos
aprendizaje desempefio de
(productos) aprendizaje

Recursos
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Evidencia 2

Dos evaluaciones escritas que
comprenden la resolucion de
problemas y aspectos tedricos
relacionados con el analisis y el
control de alimentos.

Resuelve en forma individual
la evaluacion escrita

Resuelve con respuestas
concisas y concretas las
preguntas y problemas
acerca de composicién de
alimentos, propiedades
funcionales, valor nutrimental,
y pruebas de control de
calidad.

Respeta dia y hora sefalada.

El estudiante realiza
lecturas previas de los
materiales propuestos
en el guion de clase.

El profesor, en clase
discute los conceptos
mas relevantes del
tema a tratar,
haciendo uso del
material audiovisual
para facilitar la
comprension de la
informacion.

Los estudiantes, en
forma de equipos y
guiados por el
profesor, participan en
clase y en discusiéon
grupal
complementando

los contenidos de la
fase a fin de
consolidar los
conceptos y resolver
dudas. La fecha para
que los equipos
participen, asi como el
contenido y/o material
a presentar, sera
asignada por el

En esta fase se
revisaran los
siguientes temas:
1. Cereales
y derivados.

2. Aceites de
origen

vegetal

3. Leguminosas:
soya y productos
industrializados.
4. Lechey
derivados.

5. Huevoy
productos
industrializados
6. Frutasy
verduras

7. Carney
embutidos

8. Bebidas
fermentadas y
carbonatadas.

Para el seminario
se designaran
diferentes temas
gue estaran
relacionados con
el

material revisado
en clases o con la
revision de
normas vigentes
que tratan de los

Libro de texto: La
ciencia de los
alimentos en la
practica, capitulos
8y9

Libros de apoyo
(bibliografia).

Diversos articulos
cientificos,
proporcionados por
el maestro, de los
diferentes alimentos
y sus
caracteristicas

Guiones de clase.
Pizarron.

Equipo
audiovisual.

Plataforma de la
Facultad de
Medicina.

Articulos
proporcionados
por el profesor.

Empresas de
industria
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profesor y publicada en
plataforma Moodle.
(Actividad ponderada
2.1 correspondiente a
la fase 2)

El estudiante trabaja en
equipo vy, enforma
individual, resuelve

los cuestionarios que
seran presentados a
través de MS Forms, en
donde demuestra sus
conocimientos sobre el
trabajo de Investigacion
realizado acerca de los
diferentes temas
comprendidos  en
esta fase. Entrega el dia
y hora
establecidos por el
profesor, (Actividad
ponderada 2.2
correspondiente a la
fase 2).

El profesor asigna un
tema de seminario a
cada equipo formado
y publica en
plataforma Moodle la
fecha de
presentacion. El
equipo prepara el

diferentes
alimentos y su
control de calidad.

El reporte y
exposicion de la
visita a la empresa
debera contener el
proceso de
elaboracion y
control de calidad
del alimento de la
empresa
seleccionada.

alimentaria de
Monterrey y su
area

metropolitana.

11/42



seminario asignado se
presentard siguiendo las
instrucciones publicadas
en

plataforma Moodle.

El equipo expone el
seminario el dia y la hora
indicados.

Para complementar esta
actividad, el estudiante, en
forma individual, escribe
un resumen sobre su

tema de seminario y
respetando las
instrucciones que seran
publicadas en plataforma
Moodle. Envia a través de
plataforma Moodle

el dia y la fecha indicados.
(Actividad ponderada 2.3
correspondiente a la fase
2).

El equipo de alumnos
asiste a una visita
programada que se
dedique al ramo de
alimentos. Asiste siguiendo
las normas de la empresa
seleccionada, y durante su
visita toma nota acerca del
proceso de elaboracion del
producto, puntos criticos y
control de calidad. En caso
de contingencia, y que la
visita no pueda realizarse,
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el profesor asigna un
video (acerca de la
elaboracion de un alimento)
a cada equipo para que
trabaje sobre su contenido.
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El equipo trabaja,
complementa y expone
la informacion revisada
siguiendo las
instrucciones para la
presentacion que
seran publicadas en
plataforma Moodle.
Esta actividad es
denominada “Trabajo
decampo”. (Actividad

ponderada 2.4
correspondiente a la fase
2)

El estudiante resuelve las
evaluaciones en forma
presencial, y entrega en
tiempo y forma segun
indicaciones del profesor

Evidencia 3

Desemperio,
reportesy
evaluaciones de las
practicas de
laboratorio de
analisis y control
de calidad de
diferentes
alimentos.

Asiste puntualmente
respetando el diay la
hora sefalada y realiza
la practica en la sesion
programada, de forma
presencial

Entrega diagrama de
flujo de la practica a
realizar y reporte de los
resultados de la
practica anterior, en la
hora y fecha
programada, en formato
PDF via plataforma MS
Teams

Para cada sesion de
laboratorio:

El profesor por medio de
presentaciones en power
point explica el fundamento
del método que se
desarrollara en el
laboratorio, asi como los
criterios para evaluar los
resultados

obtenidos.

El estudiante elabora
previamente el diagrama de
flujo

¢ Analisis de agua.
Determinacion de
cloro residual.

¢ Analisis proximal.
Determinacion de
Humedad, Cenizas,
Extracto
etéreo, Proteinas y
Fibra Cruda.

e Andlisis de Nitritos

¢ Andlisis de Harinas.
Determinacién de
gluten.

¢ Analisis de Grasasy
Aceites.

= | aboratorio

= equipado para
analisis de
alimentos.

= Equipo
audiovisual.

= Pizarron.

= Materiales y
reactivos de
laboratorio.
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Cumple con los
reglamentos del laboratorio.

Resuelve en forma
individual la evaluacion
escrita.

Resuelve con respuestas
concisas y concretas las
preguntas y problemas
acerca de los fundamentos
de los métodos empleados
para el andlisis de alimentos

de los
procedimientos a
seguir en el analisis
de calidad de agua
potable, analisis
proximal, y control
de calidad de
diferentestipos
de

alimentos.

El profesor realiza
preguntas durante el
desarrollo de la
préactica.

El estudiante asimila
el marco teérico de
las practicas, realiza
calculos para la
preparacion de los
reactivos y
desarrolla la
practica, Realiza los
céalculos necesarios
para la obtencion de
resultados.
Interpreta los
resultados
obtenidos
evaluar su
composicion

para

ylo

Determinacion de
indice de acidez e
Indice de
peréxidos.

e Andlisis de
AzUcares
reductores.

e Andlisis de Leche.

Manual de
Andlisis de
Alimentos.

Norma Mexicana
de agua potable:
NOM-127-SSA1-
1994,

Normas oficiales
mexicanas para
alimentos:
http://www.cofepri
s.gob.mx/MJ/Pagi
nas/Normas-
Oficiales-
Mexicanas.aspx

Tablas de
composicion  de
alimentos
publicadas por
organismos

internacionales.

Kirk R.S., Sawyer
R., Egan H.,
Composicién y
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calidad, apoyandose
en datos obtenidos
de tablas oficiales y
de la normatividad
vigente y entrega el
reporte
correspondiente a la
practica realizada,
porvia
plataformaMS
Teams.

El estudiante
responde a dos
evaluaciones: la
primera

comprende el
analisis de agua
potable y andlisis
proximal. La
segunda
comprendelas
practicas de

control de calidad
endiferentes tipos
de alimentos. El
estudiante

resolvera las
evaluaciones de
manera

presencial.

Analisis de

Alimentos de
Pearson
Plataforma
Moddlede la
Facultad de
Medicina

Plataforma digital
MS Teams.

Recursos
digitales
sugeridos:

Canva Menti

MindMeister

Fase 3: Toxicos en alimentos.

Elementos de competencia: Identificar diferentes toxicos que se pueden encontrar en los alimentos, en forma enddégena o

exogena, para correlacionarlos con su calidad.
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Evidencias de aprendizaje | Criterios de desempefio Actividades de Contenidos Recursos
aprendizaje
Evidencia 4 Elabora, en forma| Los estudiantes, Libro de texto:
individual, un resumen| apoyados por el| Toxicos en | Quimica de los
Resumen de la clasificacion de | abordando el tema de| profesor, identificanlos | Alimentos. Alimentos. Badui S.
téxicos en alimentos y bebidas. | toxicos en alimentos y| principales  agentes (tul 1’1 ’
bebidas, el impacto en la| quimicos y biolégicos capituio 11.
salud y la importancia de| responsables de las
su determinacion. enfermedades Plataforma  de la
trasmitidas  por los Facultad de
Entrega el resumen a| alimentos Medicina y
través de la plataforma| contaminados, Flataforma MS
eams.

Moodle, de acuerdo a las
caracteristicas sefialadas
y en la fecha indicada por
el maestro.
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7. Evaluacion integral de procesos y productos:

Fase Evidencias Descripcion Ponderacion
Fase 1 Dos Evaluaciones escritas 8
15% Actividad ponderada 1.1 Célculo para el etiquetado de un alimento 1
Evidencia 1 Actividad ponderada 1.2 Resolucién de cuestionarios, preguntas,
problemas e investigacion en los temas de: actividad de agua
(investigacion), microorganismos importantes presentes en los 6
alimentos (preguntas),
calidad y conservacion de alimentos (cuestionarios) y aditivos
Fase 2 Dos Evaluaciones escritas 8
72% Actividad ponderada 2.1 Participacion en clase 6
Actividad ponderada 2.2 Resolucién de cuestionarios, preguntas,
Evidencia 2 problemas e investigacion en los temas de: cereales, aceites, 8
soya, leche, bebidas, frutas, carne y embutidos y huevo.
Actividad ponderada 2.3 Trabajo en equipo (seminario) 10
Actividad ponderada 2.4 Trabajo de campo (presencial) 10
Evidencia 3 Desempefio, reportes y evaluaciones de las practicas de laboratorio 30
Faf(’,/eo 3 Evidencia 4 Resumen de toxicos presentes en alimentos. 1
PIA
120 PIA 12
TOTAL 100
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7. Producto Integrador de Aprendizaje

Reporte y exposicion de propuesta para resolver un problema relacionado con la composicion, calidad y conservacion de un
alimento.

8. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas).
= Badui D. S. (2015). La ciencia de los alimentos en la practica. México: editorial Pearson Educacion.

= BaudiD. S. (2013) Quimica de los alimentos. México: editorial Limusa.

» Kirk R., Sawyer R. Egan H. (2011) Composicién y Analisis de Alimentos de Pearson. México: editorial Grupo Editorial
Patria.

= Chévez M. Composicion de alimentos. Miriam Mufioz de Chavez. Valor nutritivo de los alimentos de mayor consumo.
(2009). México: editorial Mc Graw Hill.

= Frazier, M.C. (1993) Microbiologia de los alimentos. Espafia: editorial Acribia.
= Charley H. (2016) Tecnologia de alimentos. México: editorial Limusa

= Lindner E. (1994) Toxicologia de los Alimentos. Espafia: editorial Acribia.

= Ediciones y Publicaciones Alimentaria. Sitio web: https://eypasa.com/

= Normas Oficiales Mexicanas. Recuperado el 14 de enero del 2021.
http://transparencia.cofepris.gob.mx/index.php/es/marco-juridico/normas-oficiales-mexicanas/alimentos
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UA Analisis de Alimentos
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Instrucciones: 1)

2)
3)

4)

Guiainstruccional de evidencia de aprendizaje:
Evidencia 1: Evaluaciones escritas y
actividades poderadas de la fase 1

Realiza las actividades ponderadas 1.1y 1.2 de acuerdo con el programa analitico y las
entrega por medio de plataforma Moodle en la fecha indicada por el profesor.

Estudia el material que se indica en el guion de clase de Andlisis de Alimentos.
Contesta el examen de acuerdo con lo que se pide (opciones de falso o
verdadero,seleccion, respuesta breve a preguntas abiertas, resolucion de

ejercicios).

Entrega el examen en tiempo y forma de acuerdo con las indicaciones del profesor.

15 puntos de 100

Actividad ponderada 1.1: 1 punto
Actividad ponderada 1.2: 6 puntos
Evaluaciones escritas: 8 puntos (4 puntos cada una)

Criterios de evaluacion:

Actividad ponderada 1.1: Calculo de informacioén nutrimental para etiquetado.
¢ Realiza los calculos correctamente

e Entrega en el tiempo indicado

e Su trabajo presenta limpieza y orden

e Su trabajo tiene hoja de presentacion

Actividad ponderada 1.2: Resolucién de tareas, cuestionarios e investigacion
¢ Resuelve correctamente la actividad

e Entrega en el tiempo indicado

e Siaplica, Incluye hoja de presentacion y bibliografia

En las evaluaciones el estudiante:

¢ Redacta con correcta ortografia y coherencia lo que se le pide en preguntas abiertas.

¢ Aplica los conocimientos adquiridos en cada tema para contestar correctamente las
preguntas de falso o verdadero o elegir la respuesta correcta en seleccion multiple

¢ De ser necesario, incluye calculos.

¢ Propone pruebas de control, uso de aditivos, métodos de conservacion o de
conservacion de alimentos segun caracteristicas del alimento y su composicion.

¢ Identifica las caracteristicas y propiedades de diferentes alimentos y los correlaciona
con su composicion.

¢ Interpreta gréaficas para tomar decisiones acerca de la conservacion de un alimento.

¢ Respeta el horario establecido para cada evaluacion

Instrumento de evaluacion:
Para actividades ponderadas: lista de cotejo
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Para evaluaciones: respuesta correcta y clara

Forma de trabajo: Individual y colaborativa

Medio de entrega: Actividad ponderada 1.1: Plataforma Moodle

Actividad ponderada 1.2 Cuestionarios MS Forms y Plataforma Moodle
Evaluaciones: Evaluacion escrita
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Guiainstruccional de evidencia de aprendizaje:
Evidencia 2 : Evaluaciones escritas de la fase 2

RTINS 1) Realiza las actividades ponderadas 2.1 a 2.4 de acuerdo con el programa analitico y las entrega por medio de
plataforma Moodle en la fecha indicada por el profesor.

2) Estudia el material que se indica en el guion de clase de Andlisis de Alimentos.

3) Contesta el examen de acuerdo a lo que se pide (opciones de falso o verdadero, seleccion de respuesta,
respuesta breve a preguntas abiertas, resolucion de ejercicios).

4) Entrega del examen en forma y tiempo de acuerdo a instrucciones del profesor.

42 puntos de 100

- Actividad ponderada 2.1: 6 puntos

- Actividad ponderada 2.2: 8 puntos

- Actividad ponderada 2.3: 10 puntos
- Actividad ponderada 2.4: 10 puntos
- Evaluaciones: 8 puntos (4 cada uno)

Criterios de Para las actividades ponderadas 2.1, 2.3y 2.4
evaluacion:. e El equipo se reporta con el profesor en el tiempo indicado para la preparacion de la actividad
o Presentan su material en el tiempo establecido (10 minutos)
e Participan en la presentacion todos los integrantes del equipo en forma equitativa.
e Presentan la informacion con lenguaje fluido y utiliza términos adecuados.
Para la actividad ponderada 2.2 Resolucién de cuestionarios
e Resuelve correctamente la actividad
e Entrega en el tiempo indicado
e Siaplica, Incluye hoja de presentacion y bibliografia
Instrumento de evaluacion:
Para actividad ponderada 2.1: rabrica
Para actividad ponderada 2.2: lista de cotejo
Para actividad ponderada 2.3: rubrica para la presentacion, lista de cotejo para resumen

Formade Trabajo en forma Colaborativa e individual
trabajo:
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Medio de Para actividades ponderadas 2.1-2.4: Plataforma Moodle y MS Forms
entrega: Para las evaluaciones: Evaluacion escrita, Respuestas claras y correctas.
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Evidencia de aprendizaje 3
Desempefio, reportes y evaluaciones de las préacticas de laboratorio de analisis y control de calidad de diferentes alimentos

1) Asiste atodas las sesiones programadas de manera puntual. En la primera sesion revisa el reglamento interno
de laboratorio en donde se incluye la puntuacién asignada a cada actividad de este apartado.
2) Previo a la sesion de laboratorio
o Leey comprende el marco tedrico de la practica correspondiente.
o Realiza y entrega un diagrama de flujo del procedimiento correspondiente.
o Entrega en tiempo y forma el reporte de la practica anterior.
3) Al inicio de la sesién :

o Presta la atencion debida a las indicaciones y a la explicacion de la practica y tiene una participacion activa
Instrucciones: durante la sesién.
4) Al finalizar la sesién de laboratorio:

o Realiza los célculos para el manejo de residuos, segun indicaciones del profesor
o Realiza los calculos para la preparacion de reactivos, segun indicaciones del profesor.
5) Para las evaluaciones del laboratorio:
o Asiste a la sesion el dia y la hora programada.
o Realiza los calculos necesarios.
o Cumple en tiempo y forma con su evaluacion.

Valor total 30 puntos de 100, repartidos como sigue:

- Diagrama de flujo 2 puntos
- Desempefio 5 puntos

- Reporte 12 puntos

- Asistencia 2 puntos

- Parciales 9 puntos

- Asiste puntualmente respetando el dia y la hora sefialada y realiza la practica en la sesion programada

- Entrega diagrama de flujo y reporte escrito de los resultados de la practica de acuerdo con la guia
instruccional en la hora y fecha programada, en formato PDF via plataforma MS Teams.

- Cumple con los reglamentos de laboratorio

- Resuelve en forma individual la evaluacion,

Criterios de
evaluacion:
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- Resuelve con respuestas concisas y concretas las preguntas y problemas acerca de los fundamentos de los
métodos empleados para el andlisis de alimentos.

Equipo

Forma de trabajo:

IR CXNIIEEEW Plataforma de la Facultad de Medicina; Moodle o Microsoft Teams, segun la indicada por el profesor.
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Evidencia 4:
Resumen de toxicos

EV e El estudiante

1) Revisa el tema de toxicos presentes en los alimentos

2) Elabora un resumen que incluya la clasificacion de estas sustancias de acuerdo con el tipo y origen
de supresencia en los alimentos, ejemplos y métodos para su determinacion.

3) Entrega el diay la hora sefalada por el profesor.

Valor: 1 punto de 100

Criterios de
evaluacion:

Elabora el resumen en forma individual

Incluye informacion completa que demuestre que revisé el tema
Incluye bibliografia

Entrega dia y hora sefialada por el profesor.

Instrumento de evaluacion: lista de cotejo

Forma de Trabajo en forma individual

trabajo:

Medio de
entrega: Plataforma Moodle
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Evidencia de aprendizaje:
Producto Integrador de Aprendizaje (PIA): Reporte de propuesta pararesolver un problema relacionado con la
composicién, calidad y conservacién de un alimento

VS El maestro asignara un problema (caso real) a cada equipo
El equipo de estudiantes

1) Revisa cuidadosamente el problema asignado

2) Propone la resolucién del caso aplicando los conocimientos adquiridos durante el semestre que incluyen
conocimiento de alimento, componentes, caracteristicas funcionales, asi como las pruebas que deben
aplicarse para el control de calidad del mismo e interpretacion de resultados para la toma de decisiones

3) Realiza la presentacion de la propuesta para lo cual se apoyara con un programa MS power point o similar

4) Presentan el material el dia y la hora sefialadas, y en el tiempo indicado por el profesor.

5) Responde a los cuestionamientos del profesor y de los comparieros

6) Elaboray entrega un trabajo escrito donde justifique la resolucion del caso.

Valor:

12 puntos de 100.

Criterios de Instrumento de evaluacién: lista de cotejo para el trabajo escrito y rabrica para la presentacion

evaluacion:

Forma de Trabajo en forma Colaborativa
trabajo:

Medio de Entrega de presentacion y trabajo escrito por plataforma Moodle
entrega:
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“Anexo: Instrumentos de evaluacion”
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Instrumentos de evaluacién: Lista de cotejo

UA: Andlisis de Alimentos

Actividad ponderable 1.1: Calculo de informacidén nutrimental para el etiquetado de un alimento

Competencia: Evaluar la importancia del andalisis nutrimental y de los elementos que se toman en cuenta parala

informacion nutrimental

Criterios

Tiene hoja de presentacion (5
puntos)

Observaciones

Incluye la etiqueta solicitada y selecciona
los elementos nutrimentales para aplicar
los célculos (5 puntos)

Contiene todos los calculos necesarios
para la resolucién del problema. (60
puntos)

Incluye interpretacion y/o discusién de
resultados (10 puntos)

Incluye unidades en la expresion de sus
resultados.(10 puntos)

Presenta orden en su trabajo (10
puntos)
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Instrumentos de evaluacion: Lista de cotejo

UA: Analisis de Alimentos

Actividad ponderable 1.2: Cuestionarios y trabajo de investigacion

Competencia: Analizar la importancia de Integrar los aspectos que conforman la quimica de los alimentos

Instrucciones: contestar los cuestionarios correctamente observando la inclusién de los siguientes elementos

Criterios Escala Observaciones

Tiene hoja de presentacion (cuando
aplique) (10 puntos)

Responde a los cuestionamientos de la
actividad (60 puntos)

Entrega en tiempo indicado (10 puntos)

Presenta orden en su trabajo (cuando
aplique) (10 puntos)

Incluye bibliografia consultada (10
puntos) (*cuando aplique)
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® En los casos de los puntos que no apliquen, estos se suman al valor apartado de “responde a los cuestionamientos de la actividad”

Instrumentos de evaluacion: Ribrica
UA: Andlisis de Alimentos
Actividades ponderadas 2.1, 2.3y 2.4: Presentaciones

Competencia: Adquirir habilidades para demostrar el conocimiento adquirido en clases tedricas, lecturas de material bibliografico e
investigacion acerca de las propiedades fisicoguimicas, procesos de elaboracion y control de calidad de los diferentes alimentos.

Niveles de

dominio

Criterios de

Desempeiio

Criterio de fondo

Excelente

Satisfactorio

Sin evidencia

Conocimiento del
alumno

Aborda el tema con fluidez y
rapidez, informacion precisa
y clara

70 puntos

Aborda el tema con
poca fluidez, la
informacién noes muy
clara ni precisa

40 puntos

No hay claridad en su
presentacion

10 puntos

No presenté tema.

0 puntos

Criterios de forma

Preparacion con el
profesor

Los estudiantes se
reportaron al menos dos
semanas antes de presentar
el tema. Participaron en
todas las reuniones
acordadas con el profesor y
siguieron sus indicaciones.
15 puntos

Se reportaron con una
semana de anticipacion

10 puntos

Se reportaron con
menos de una
semana antes de la
presentacion.

5 puntos

No se report6 con el
profesor

0 puntos
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Material que
presentaron

Recurso didactico adecuado
y claro y con buena
presentacion.

15 puntos

Recurso didactico no
llamativo pero util.

10 puntos

Recurso didactico

utilizado

inadecuadamente
5 puntos

No presentd tema.

0 puntos
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Instrumentos de evaluacion: Lista de cotejo
UA: Analisis de Alimentos
Actividad ponderada 2.2: Cuestionarios y trabajo de investigacion

Competencia: Demostrar los conocimientos adquiridos durante las sesiones de teoria acerca de las propiedades
fisicoquimicas, procesos de elaboracion y control de calidad de los diferentes alimentos

Criterios Escala Observaciones

Tiene hoja de presentacion (cuando
aplique (10 puntos)

Responde a los cuestionamientos de la
actividad (60 puntos)

Entrega en tiempo indicado (10 puntos)

Presenta orden en su trabajo (cuando
aplique) (10 puntos)

Incluye bibliografia consultada (10
puntos) (*cuando aplique)
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® En el caso delos puntos que no apliquen, estos se suman al valor del apartado “responde alos cuestionamientos de la actividad”

Instrumentos de evaluacién: Lista de cotejo para ensayo
UA: Anélisis de Alimentos
Actividad ponderada 2.3: Seminario

Competencia: Demostrar la capacidad de analisis y sintesis del material presentado mediante un texto escrito.

Criterios Escala Observaciones

El resumen tiene una extension
maximade una cuartilla (10 puntos)
Redaccion a doble espacio (10 puntos)

Letra New Times Roman ( 10 puntos)

El resumen corresponde al punto de
vista personal y NO es una copia de la
bibliografia consultada (60 puntos)

El resumen se entregara via electrénica
el mismo dia de la exposicion, teniendo
como limite las 23:59 horas (10 puntos).
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Instrumentos de evaluacion: Lista de cotejo

UA: Andlisis de Alimentos

Actividad ponderada 2.4: Trabajo de campo

Competencia: Demostrar el trabajo de investigacion realizado mediante la presentacion de un trabajo extenso.

Criterios

Hoja de presentacion ( 5 puntos)

Observaciones

Extension minima 4 y maximo 6
cuartillas (5 puntos)

Introduccién: Alimento, caracteristicas,
componentes y valor nutritivo (10
puntos)

Proceso de elaboracién (20 puntos)

Pruebas para control de calidad y
oportunidades de mejora (50

puntos)

Bibliografia (5 puntos)

Ortografia (5 puntos)

35/42



Instrumentos de evaluacion: Rubrica
UA: Andlisis de Alimentos

Evidencia 3: Desempefio, reportes y evaluaciones de las practicas de laboratorio Laboratorio: Reportes de laboratorio.

Competencia: Adquirir los conocimientos para desarrollar el andlisis de diferentes tipos de alimentos e interpretar los resultados obtenidos

para evaluar su calidad.

Niveles de

dominio
. Excelente
Criterios de

Desempefo

Contesta
correctamente todas
las preguntas del
reporte.

completas, bien redactadas y con
buena ortografia.

20 puntos

Todas las respuestas son claras,

Satisfactorio

Las respuestas son claras,

completas, pero algunas

tienen redaccion confusa 'y
presentan algunos errores
ortograficos (menaos de 3).

15 puntos

Algunas respuestas son
claras, pero estan
incompletas, con redaccion
confusay errores
ortograficos (mas de 4).

5 puntos

Sin evidencia

no entrega
evidencia

0 puntos
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En la introduccion. Menciona las caracteristicas Menciona las Menciona la importancia de | no entrega
fisicoquimicas del analito (si caracteristicas su determinacion, otros evidencia
aplica), la importancia de su fisicoquimicas del analito (si | métodos para analizarlo,
determinacion, otros métodos aplica), la importancia de su | pero no incluye las
para analizarlo. determinacion, pero no propiedades fisicoquimicas

incluye otros métodos para | del analito.
analizarlo.
0 puntos

Da informacion del Menciona el nombre del producto | Menciona el nombre del Menciona el nombre del no entrega

producto analizado. | analizado, nimero de lote, asi producto analizado, nimero | producto analizado, pero no | evidencia
como la marca del mismo. de lote, pero no la marca del numero de lote, ni la

del mismao. marca del mismo.
1.5 puntos 1 puntos
2.5 puntos P P
0 puntos

Del método Menciona el método empleado, Menciona el método No menciona el método no entrega

empleado asi como su fundamento. empleado, pero no su empleado, pero si el evidencia

fundamento. fundamento.
1.5 puntos 1 punto
2.5 puntos 0 puntos
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De los calculos

Incluye los datos para obtener los
resultados.

Realiza los calculos completos
para obtener los resultados del
analito asi como la concentracion
de los estandares para la curva
de calibracion (en caso de que

aplique).

25 puntos

Realiza los calculos
completos para obtener los
resultados del analito asi
como la concentracion de
los estandares para la
curva de calibracion (en
caso de que aplique). Pero
no Incluye los datos para
obtener los resultados.

20 puntos

Incluye los datos para
obtener los resultados.
Realiza los céalculos
completos para obtener los
resultados del analito, Pero
no incluye los calculos de la
concentracion de los
estandares para la curva de
calibracion (en caso de que
aplique).

5 puntos

no entrega
evidencia

0 puntos

En cuanto a la
Discusion

Incluye la discusion de los
resultados obtenidos y compara
los resultados con lo establecido
por las normas oficiales.

20 puntos

Incluye la discusion de los
resultados obtenidos, pero
no compara los resultados
con lo establecido por las
normas oficiales.

15 puntos

No Incluye la discusion de
los resultados obtenidos y
no compara los resultados
con lo establecido por las
normas oficiales.

5 puntos

no entrega
evidencia

0 puntos

En cuanto a la
conclusion

Concluye los resultados
obtenidos estableciendo si el
alimento en cuestion es apto para
Su consumo.

10 puntos

Concluye los resultados
obtenidos, pero no
establece si el alimento en
cuestion es apto para su
consumo.

7 puntos

No Concluye los resultados
obtenidos ni establece si el
alimento en cuestion es
apto para su consumo.

3 puntos

no entrega
evidencia

0 puntos
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Utiliza apoyo
bibliografico para

fundamentar sus

respuestas

Incluye al menos dos referencias
bibliograficas utilizadas y con el

formato APA
10 puntos

Incluye una referencia
bibliografica utilizada y con

el formato APA
7 puntos

Incluye las referencias
bibliogréaficas utilizadas sin

el formato APA
3 puntos

no entrega
evidencia

0 puntos
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Instrumentos de evaluacion: Rabrica
UA: Analisis de Alimentos
Evidencia 3: Desempefio, reportes y evaluaciones de las practicas de Laboratorio: Diagrama de flujoCompetencia: Analizar

los pasos para llevar a cabo la metodologia de analisis de un alimento

Niveles de
dominio _ _ _ . _
. Excelente Satisfactorio Sin evidencia
Criterios de
Desempefo
Incluye datos de El diagrama de flujo El diagrama de El diagrama de flujo No incluye datos de
identificacion y nombre | incluye el nimero y titulo | flujo s6lo incluye s6lo incluye nombre identificacion y nombre de
de préactica de la practica y datos de | datos de practica del alumno practica o no entrega
identificacion del alumno evidencia
10 puntos 10 puntos 8 puntos 7 puntos
0 puntos
Incluye procedimiento El diagrama de flujo El diagrama de El diagrama de flujo No incluye procedimiento
experimental completo | incluye cada uno de los flujo no incluye 2 no incluye 3 o mas experimental completo o
pasos del procedimiento pasos del pasos del No entrega evidencia
experimental procedimiento procedimiento
30 puntos 25 puntos 20 puntos
30 puntos
0 puntos
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Secuenciay
entendimiento en el
procedimiento

El diagrama de flujo tiene
una secuencia logica de
cada uno de los pasos

El diagrama de
flujo es entendible
pero no incluye la

El diagrama de flujo
no tiene una
secuencia logica de

No entrega evidencia
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20 puntos

20 puntos

secuencia de todos
los pasos
15 puntos

los pasos del
procedimiento
10 puntos

0 puntos

Incluye apartado de
material y reactivos

20 puntos

El diagrama de flujo
incluye apartado
correspondiente a material
y reactivos

20 puntos

El diagrama de
flujo contiene los
reactivos y
materiales dentro
del desarrollo

18 puntos

El diagrama de flujo
sélo contiene los
reactivos

15 puntos

No incluye apartado de
material y reactivos 0 no

entrega evidencia

0 puntos

Incluye apartado de
residuos

20 puntos

El diagrama de flujo
incluye apartado de
residuos con los
contenedores
correspondientes
20 puntos

El diagrama de
flujo solo incluye
apartado de
residuos sin
contenedores
15 puntos

El diagrama de flujo
sélo incluye apartado
de residuos sin
contenedores

15 puntos

No incluye apartado de

residuos o no entrega
evidencia

0 puntos
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Instrumentos de evaluacién: Lista de cotejo
UA: Analisis de Alimentos
Evidencia 4: Resumen

Competencia: Demostrar el conocimiento adquirido durante la sesion tedricay la lectura de material bibliografico del tema en
estudio

Escala
Criterios Observaciones

Hoja de presentacion (10 puntos)

Extensién minima 2 y méximo 4
cuartillas (10 puntos)

Informacion ordenada y completa incluye
los diferentes origenes de los toxicos
presentes y menciona varios ejemplos
de los mismos (65 puntos)

Bibliografia (10 puntos)

Ortografia (5 puntos)
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