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1. DATOS GENERALES DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE (UA) O ASIGNATURA

Nombre de la Unidad de Aprendizaje (UA) o Asignatura

Clave de la UA

Andlisis bromatolégicos

16133

Modalidad de la UA

Tipo de UA

Area de formacién

Valor en créditos

Escolarizada

Curso-Laboratorio

Basica comun obligatoria

5

UA de pre-requisito

UA simultaneo

UA posteriores

16132 Quimica analitica Ill
16144 Bioquimica Il

No aplica

No aplica

Horas totales de teoria

Horas totales de préactica

Horas totales del curso

17

51

68

Licenciatura(s) en que se imparte

Modulo al que pertenece

Licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo

Anélisis y evaluacion toxicolégica

Departamento Academia ala que pertenece
Quimica Analisis industriales y bromatolégicos
Elaboré Fecha de elaboracion o revision

José de Jesus Luna Diaz

27/10/17
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2. DESCRIPCION DE LA UA O ASIGNATURA

Presentacion

La UA de andlisis bromatoldgico tiene como objetivo principal brindar al estudiante de la Licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo, un panorama sobre los criterios
de seleccion, aplicaciéon y fundamentacion de las técnicas de caracterizacion y cuantificacion cominmente empleadas en la investigacion e industria en el area de C
ciencias de alimentos, formando un criterio analitico de las diversas técnicas clasicas e instrumentales, de técnicas alternativas y de los tratamientos de muestras en
materia de alimentos.

Esta asignatura conjunta el conocimiento y trabajo realizado en las asignaturas de Quimica analitica I, Il y Ill apoyando al estudiante en la elaboracién y continuacion
de su proyecto modulares. El nivel de conocimiento es de alto grado, ya que conjunta la informacién de las asignaturas basicas y particulares (Quimica general, Quimica
organica, Bioquimica y Quimica analitica).

Relacién con el perfil

Modular De egreso

Esta UA esta relacionada con el médulo de analisis y evaluacion toxicoldgica. Es
enfocada en la implementacion, desarrollo y seleccion de técnicas de
caracterizacion y analisis especificas para muestras alimenticias. Contribuyendo de
alta manera con el desarrollo de experimentos y la generacion del proyecto modular
1.

En esta UA el egresado de la Licenciatura en Quimico farmacéutico Bi6logo, sera
capaz de analizar, identificar y cuantificar las propiedades fisicoquimicas y/o
sensoriales de los alimentos por medio de la seleccion de técnicas analiticas
clasicas e instrumentales, desarrollando un conocimiento o criterio analitico
indispensable en la industria e investigacion del &rea de alimentos.

Competencias a desarrollar en la UA o Asighatura

Transversales Genéricas Profesionales

Desarrolla la habilidad de investigacion, andlisis y
tratamientos de muestras alimenticias.

Distingue los métodos clasicos e instrumentales
Aplica el razonamiento analitico y critico para emplear | aplicados al andlisis de alimentos.

conceptos tedricos en la resolucidon de problemas | Aplica diversas técnicas analiticas en el andlisis de
practicos. alimentos.

Utiliza los conocimientos para el planteamiento y
elaboracion de técnicas alternativas de analisis.

Aplica analisis cualitativos,  cuantitativos y
estructurales, en la industria e investigacion en el area
de alimentos.

Plantea soluciones a problemas de la industria e
investigaciones, donde se involucren los
conocimientos adquiridos.

Saberes involucrados en la UA o Asignatura

Saber (conocimientos) Saber hacer (habilidades) Saber ser (actitudes y valores)

Distingue las diferentes técnicas analiticas para la
Generalidades de ciencias de los alimentos | cuantificacion de componentes en alimentos.
(macronutrientes, micronutrientes, descomposicién y | Analiza muestras alimenticias conociendo el

conservacion de alimentos). fundamento de la técnica analitica. o
; . . - o Respeto y Responsabilidad.
Sistema HACCP de calidad alimenticia. Reconoce las aplicaciones de cada uno de las . . .
Y X . o " . . Desarrolla la capacidad de trabajo en equipo.
Andlisis sensorial de alimentos. técnicas analiticas en el control fisicoquimico de S
A - . . Compromiso ético.
Andlisis fisicoquimico general de alimentos. alimentos.
Andlisis fisicoquimico de grupos de alimentos. Maneja eficazmente el equipo y material de
laboratorio.

Producto Integrador Final de la UA o Asignatura
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Titulo del Producto: Legajo de trabajo practico (Bitacora o manual).

Objetivo: Presentar de forma eficiente el trabajo practico producido durante la UA, como una forma de evaluacion continua. Desarrollar la capacidad de resolver y
reportar ejercicios légico-matematicos resueltos y corregidos con la finalidad de aplicarlos en el analisis bromatoldgico.

Descripcién: Recolectar a lo largo de la unidad de aprendizaje el conjunto de précticas realizadas para demostrar el cumplimiento de las competencias y su potencial
de desarrollo profesional. En este producto se visualiza el nivel de trabajo, la capacidad de discusion y redaccién; asi como la correccion de datos y explicacién de
fundamentos.

ORGANIZADOR GRAFICO DE LOS CONTENIDOS DE LA UA O ASIGNATURA

Analisis
bromatologicos

Introduccion al
analisis
bromatoldgico

Sistemas de
calidad HACCP
se):r;zl;isails o Analisis
subjetivo fisicoquimico

Lechey
productos  |—
lacteos
QOvoproductos
Materia Seca
.| ({Ceniza, Carne y
Proteina bruta, productos
Fibra bruta, carnicos
- ' Aceites y grasas
comestibles
Productos de
confiteria y
cereales
Bebidas no
alcoholicas y
alcoholicas
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4. SECUENCIA DEL CURSO POR UNIDADES TEMATICAS

Unidad tematica 1: Introduccidn a los analisis bromatolégicos y sistemas de calidad (HACCP)

Objetivo de la unidad tematica: Aplicar los conceptos basicos importantes en las ciencias de los alimentos, para entender los fundamentos teéricos implicados en los

analisis bromatolégicos.

Introduccidn: En esta unidad tematica se definen los conceptos necesarios para el razonamiento de los fundamentos de las técnicas analiticas contenidas en las unidades
tematicas posteriores, haciendo énfasis a la composicién del alimento e identificacion de los diferentes tipos de alimentos.

Contenido tematico

Saberes involucrados

Producto de la unidad tematica

1.1 Introduccién a la ciencia de los alimentos.
1.1.1 Areas de estudio de la ciencia de los alimentos.

1.1.2 Panorama histdrico de la ciencia de los alimentos,
definicion de alimentos y nutrientes.

1.2 Clasificacion y composicion de alimentos.
1.2.1 Clasificacion de alimentos.

1.2.2 Composicion de alimentos (materia humedad,
micronutrientes y macronutrientes).

1.2.3 caracteristicas generales de grupos de alimentos.
1.3 Descomposicién y conservacién de alimentos.

1.3.1 Factores promotores y mecanismos de
descomposicion.

1.3.2 Fundamentos de métodos de conservacion.
1.4 Sistema de calidad alimenticia HACCP.

1.4.1 Los 7 principios de HACCP.

1.4.2 Aplicaciones en la industria de alimentos.

1 Define los conceptos basicos de alimentos y nutriente.

2 Diferencia entre materia humedad y materia seca,
macronutriente y micronutriente, caracteristicas generales de

alimentos.
3 Describe

los mecanismos de descomposicion y los

fundamentos de conservacion de alimentos.
4 Relaciona el conocimiento teérico con ejemplos préacticos.
Aplica el sistema HACCP en una microindustria de alimentos.

Investigacion bibliografica sobre

conceptos tedricos.

Exposicion tematica de las

caracteristicas generales de un grupo de

alimento.

Trabajo escrito del sistema HACCP.

Actividades del docente Actividades del estudiante Evidencia de la Recursos y Tiempo
actividad materiales destinado

Expone los conceptos tedricos implicados en | Toma nota y participa activamente en la explicaciéon | Notas de clase. Libros y fuentes de|3hrs
la unidad de aprendizaje. de conceptos. internet.

Uso del cafidn y pintarrén.
Promueve la participacién y discusion de Investiga los conceptos basicos de la unidad y Investigacion bibliografica. | Libros y fuentes de |4 hrs
conceptos respecto a la definiciéon de participa en la discusion de éstos. Exposicion tematica de las | internet.
alimentos, nutriente, clasificacion, Extrae ideas principales y las plasma en forma de caracteristicas generales Uso del cafion y pintarron.
composicion, descomposicion y métodos de una exposicion tematica. de un grupo de alimentos.
conservacion.
Expone los 7 principios del sistema de calidad | Realiza un trabajo de implementacién del sistema Trabajo escrito de sistema | Libros y fuentes de|1hr
HACCP y ejemplifica su aplicacion en la HACCP en una microindustria. HACCP internet.

industria de alimentos.

Uso del cafidn y pintarron
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Unidad tematica 2: Analisis organoléptico o sensorial de alimentos

Objetivo de la unidad temética: Aplicar los fundamentos del analisis sensorial o subjetivo de alimentos, sefialando su importancia en el control de calidad de los alimentos.

Introduccion: En esta unidad teméatica se aplican los andlisis sensoriales de alimentos, los factores involucrados, la clasificacion y desarrollo de las técnicas y su importancia

en el desarrollo de alimentos.

Contenido tematico

Saberes involucrados

Producto de la unidad tematica

2.1 Fundamentos del andlisis sensorial u organoléptico de

alimentos.

211

2.1.2
las sensaciones.

2.2 Panel de catado y pruebas sensoriales.

2.2.1

subjetivo.

2.2.2  Clasificacion de pruebas sensoriales (analiticas y
hedonicas).

2.2.3 Condiciones para la realizacion de pruebas
sensoriales.

2.2.4  Expresion de resultados.

Historia, definicion y funcién del analisis sensorial.
Los cinco sentidos: funcién y factores involucrados en

Formacién de panel de catado: catador objetivo y

N -

alimentos.
4 Desarrolla el

Aplica el andlisis sensorial de alimentos.

Relaciona las caracteristicas del analisis necesarias para
aplicarlas en la formacién de paneles de catado y realizacién
de pruebas sensoriales.

3 Aplica las pruebas sensoriales en la evaluacion sensorial de

pensamiento constructivo y fomenta el
aprendizaje colaborativo.

Investigacion bibliografica sobre
conceptos tedricos concernientes al
analisis sensorial y los cinco sentidos.

Representacion gréfica (cuadro sindptico
0 esquema).

Bitacora o reporte de trabajo practico.

Ejercicio de andlisis de casos practicos.

Actividades del docente

Actividades del estudiante

Evidencia de la
actividad

Recursos y | Tiempo
materiales destinado

Expone de manera general la Unidad de
Aprendizaje.

Participa en clase y toma nota.

Notas de clase.

Pizarrén/pintarron, 2 hrs
presentacion electrénica,
uso de la TIC's.

Explica los conocimientos con respecto a los

Investiga los conceptos basicos de la unidad y

Investigacion bibliografica y

Librosy fuentes deinternet | 1 hr

conceptos de analisis sensorial, panel de catado | participa en la discusion de éstos. representacion grafica | Cafén y pintarron.
y pruebas sensoriales. Extrae ideas principales y las plasma de manera | (cuadro sinéptico o]
grafica. esquema).
Programa la practica en laboratorio, vigila y | Realiza la practica, diagramas de flujo del|Notas de clasey bitacoray/o | Laboratorio y manual de |2 hrs

retroalimenta el conocimiento durante su

desarrollo.

procedimiento, discute y argumenta sus resultados.

reporte de trabajo.

practicas.

Disefla una serie de ejercicios o0
cuestionamientos donde se aplique la teoria
expuesta en forma practica (Analisis de casos
practicos).

Retroalimenta la resolucion de ejercicios.

Realiza y se retroalimenta mediante la resolucion

del ejercicio de andlisis de casos practicos.

Ejercicios de analisis de
casos practicos.

Librosy fuentes deinternet | 1 hr
Cafion y pintarron.

Unidad tematica 3: Andlisis proximal o fisicoquimico general de alimentos

Objetivo de la unidad tematica: Aplicar los fundamentos del anélisis proximal o fisicoquimico general para la cuantificacién del valor nutricional general de alimentos.

Introduccidn: En esta unidad tematica se aplica el analisis proximal de alimentos, los célculos involucrados e interpretacién de los resultados, formas de expresién de
resultados de materia seca y materia himeda y sus analisis alternativos para la cuantificacién general de la composicion de alimentos.

Contenido temaético

Saberes involucrados

Producto de la unidad tematica

3.1 Fundamentos tedricos del analisis proximal o fisicoquimico

general de alimentos.

3.1.1 Andlisis de materia hUmeda: humedad de los alimentos.

1. Aplica la teoria del analisis proximal de alimentos para
la cuantificacion del valor nutricional de alimentos.

Investigacion bibliografica sobre
conceptos tedricos.
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3.1.2 Analisis de materia seca: materia inorganica (cenizas), extracto | 2,
etéreo (grasas), proteina bruta, fibra bruta y extracto libre de nitrégeno

(ELN).
3.1.3 Métodos alternativos.

3.2 Célculos del andlisis proximal expresado en base secay base 4

hiumeda.

Describe las aplicaciones

base humedad.

y técnicas analiticas

alternativas al andlisis proximal.
3. Realiza célculos y expresa resultados en base seca y

Desarrolla el pensamiento l6gico-matematico y fomenta
el aprendizaje colaborativo y criterio analitico.

Representacién grafica (cuadro sindptico

0 esquemas).

Bitacora o reporte de trabajo practico.

Ejercicios de analisis de casos practicos.

Actividades del docente Actividades del estudiante Evidencia de la Recursos y | Tiempo
actividad materiales destinado
Expone los conocimientos teédricos de los | Investiga los conceptos basicos de la unidad y participa | Notas de clases. Pizarrén/pintarron, 2 hrs
fundamentos del andlisis proximal de alimentos | en la discusion de éstos. Investigacion presentacion
y la expresion de resultados. Extrae ideas principales y las plasma de manera grafica | bibliogréafica electrénica, uso de la
(cuadro sindptico o esquema). Representacion gréfica | TIC's.
(cuadro  sinoptico o | Presentaciones en
esquema). cafion
Bibliografia propuesta
Disefia y aplica ejercicios para mediciones | Realiza y se retroalimenta mediante la resolucion del | Ejercicio de andlisis de | Pizarrén/  pintarron, | 6 hrs
cuantitativas de analisis proximal. ejercicio de andlisis de casos practicos. casos practico | presentacion con
Retroalimenta la resolucién de ejercicios resueltos. cafion, bibliografia
(Andlisis de casos practicos). propuesta para la
unidad de
aprendizaje, tabla
periédica, calculadora.
Programa la préactica en laboratorio, vigila y | Realiza la practica, diagramas de flujo del|Notas de «clase vy |Laboratorio y manual|4 hrs
retroalimenta el conocimiento durante su | procedimiento, discute y argumenta sus resultados. bitacora y/o reporte de | de préacticas.
desarrollo. trabajo.

Unidad tematica 4: Andlisis fisicoquimico de grupos de alimentos

Objetivo de la unidad teméatica: Aplicar los fundamentos de los andlisis fisicoquimicos de los diversos grupos de alimentos.

Introduccion: En esta unidad tematica se aplican los andlisis fisicoquimicos referentes a los diversos grupos de alimentos, diferenciando las técnicas analiticas clasicas e
instrumentales utilizadas, analisis especificos del grupo alimenticio, los calculos involucrados y sus analisis alternativos. Los grupos alimenticios estudiados son leche, derivados
lacteos, ovoproductos, carne, productos carnicos, aceites y grasas comestibles, productos de confiteria, cereales y derivados, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Contenido tematico

Saberes involucrados

Producto de la unidad tematica

4.1 Analisis de leche y productos lacteos.

4.1.1 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a leche (grasa
butirica, acidez, proteinas, lactosa, calcio, adulterantes y
contaminantes).

4.1.2 Fundamentos y calculos de andlisis aplicados a productos
lacteos (queso, crema, mantequilla y yogurt).

4.2 Analisis de ovoproductos.

4.2.1 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a ovoproductos
(andlisis de frescura, higiene, conservadores y acidez).

4.3 Analisis de carne y productos carnicos.

P w0 dpoF

Aplica la teoria del andlisis fisicoquimico de los
diferentes grupos de alimentos.

Aplica los analisis clasicos e instrumentales al grupo
alimenticio.

Describe las aplicaciones cualitativas y cuantitativas de
los analisis de cada grupo de alimento.

Desarrolla el pensamiento l6gico-matematico y fomenta
el aprendizaje colaborativo y el razonamiento analitico.

Investigacion bibliografica sobre
conceptos tedricos.

Representacién grafica (esquemas o
cuadro sinéptico).

Bitacora o reporte de trabajo practico.

Ejercicios de analisis de casos practicos.
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4.3.1 Fundamentos y calculos de andlisis aplicados a carnes
(acidez, propiedades tecnologicas-funcionales, indice de frescura,
fierro).

4.3.2 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a productos
carnicos (fosfatos, nitritos, nitratos y almidén).

4.4 Analisis de aceites y grasas comestibles.

4.4.1 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a aceites y
grasas comestibles (indice de acidez, yodo, saponificacion,
peroxidos y refraccion).

4.5 Analisis de productos de confiteria.

4.5.1 Fundamentos y calculos de andlisis aplicados a productos de
confiteria (azucares reductores directos, indirectos y totales).

4.6 Analisis de productos de los cereales.

4.6.1 Fundamentos y calculos de andlisis aplicados a productos de
los cereales (pastas, harinas y panes)

4.7 Analisis de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

4.7.1 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a bebidas no
alcohdlicas (pH, acidez, grados brix, sodio y potasio).

4.7.2 Fundamentos y célculos de andlisis aplicados a bebidas
alcohdlicas (grado alcohdlico, metanol, acidez fija y no fija, esteres y
aldehidos).

Actividades del docente Actividades del estudiante Evidenciao dela |Recursos y | Tiempo
actividad materiales destinado
Expone los conocimientos tedricos de los | Investiga los conceptos basicos de la unidad y participa | Notas de clases. Pizarrén/pintarron, 14 hrs
fundamentos del analisis de grupos | en la discusion de éstos. Investigacion presentacion
alimenticios. Extrae ideas principales y las plasma de manera grafica | bibliogréfica. electronica, uso de la
(cuadro sindptico o0 esquema). Representacion gréfica | TIC's.
(cuadro  sindptico o | Presentaciones en
esquema). cafién
Bibliografia propuesta.
Disefia y aplica ejercicios para mediciones Realiza y se retroalimenta mediante la resolucion del | Ejercicio de andlisis de | Pizarrén/  pintarron, | 8 hrs
cuantitativas de analisis de grupos de ejercicio de analisis de casos practicos. casos practico | presentacion con
alimentos. resueltos. cafion, bibliografia
Retroalimenta la resolucibn de ejercicios propuesta para la
(Andlisis de casos practicos). unidad de
aprendizaje, tabla
periédica, calculadora.
Programa la practica en laboratorio, vigila y | Realiza la practica, diagramas de flujo del|Notas de clase vy |Laboratorio y manual | 20 hrs

retroalimenta el conocimiento durante su
desarrollo.

procedimiento, discute y argumenta sus resultados

bitdcora y/o reporte de
trabajo.

de practicas.

5. EVALUACION Y CALIFICACION

Requerimientos de acreditacion:

Articulo 20. Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacion en el periodo ordinario, establecido en el calendario escolar aprobado por el

H. Consejo General Universitario, se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y
Il.Tener un minimo de asistencia del 80% a clases y actividades registradas durante el curso.
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Articulo 25. La evaluacién en periodo extraordinario se calificard atendiendo a los siguientes criterios:
I. La calificacién obtenida en periodo extraordinario, tendra una ponderacion del 80% para la calificacion final;
. La calificacién obtenida por el alumno durante el periodo ordinario, tendra una ponderacién del 40% para la calificacion en periodo extraordinario, y
1l. La calificacion final para la evaluacion en periodo extraordinario sera la que resulte de la suma de los puntos obtenidos en las fracciones anteriores.
Articulo 27. Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacion en el periodo extraordinario, se requiere:
I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente.
lIl. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades registradas durante el curso.
La calificacion minima aprobatoria es de 60

Criterios generales de evaluacion:

A lo largo de la UA se realizaran actividades que deben ser entregadas por escrito, asi como una serie de cuestionarios y ejercicios que deberan seguir los siguientes
lineamientos basicos (mas los especificos de cada trabajo):

Entrega en tiempo

De acuerdo a instrucciones, los trabajos sefialados deben de ser entregados en el formato solicitado (en fisico o en electrdnico).
El procedimiento de célculos (en donde aplique).

Todas las referencias se citaran adecuadamente conforme a criterios de APA para la bibliografia.

PonNPE

Las presentaciones orales se evaluaran conforme a los rubros: Contenido suficiente, comprension y coherencia del contenido, manejo del lenguaje, apoyo visual y tiempo
empleado durante la exposicion. La presentacion oral debera ser enviada al docente, asi como a los compafieros de clase.

Ademas de esto, se incluyen los ejercicios de andlisis de casos escritos entregados en tiempo y forma, los cuales seran indicadores de conocimientos obtenidos durante la
UA.

Evidencias o Productos

Evidencia o producto Competencias y saberes involucrados Contenidos teméticos Ponderacion

Extrae ideas principales y las plasma de manera
grafica (cuadro sindptico o esquema).

Fundamenta la teoria de los analisis bromatolégicos
Aplica los andlisis clasicos e instrumentales en
Representacion grafica (cuadro sinéptico o | alimentos

esquema). Describe las aplicaciones cualitativas y cuantitativas
de los andlisis de cada grupo de alimento.

Desarrolla el pensamiento légico-matematico vy
fomenta el aprendizaje colaborativo y el razonamiento
analitico.

Unidad tematica 1, 2, 3y 4. 3%

Relaciona la teoria con la practica mediante la

Ejercicios de andlisis de casos préacticos. I o L o
resolucion del ejercicio de andlisis de casos practicos

Unidad tematica 2, 3,y 4. 35%

Extrae ideas principales de un tema y Ips plasma en

o " Unidad tematica 1. 3%
forma de una exposicion temética.

Presentacion tematica.

Implementa en forma escrita el sistema HACCP en

S . Unidad tematica 1.4. 4%
una microindustria.

Trabajo escrito de sistema HACCP.

Producto final

Descripcion Evaluacion

Titulo: Legajo de trabajo practico (Bitacora o manual). Criterios de fondo: Ponderacién
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Objetivo: Organizar de forma eficiente el trabajo practico producido durante la UA, como
una forma de evaluacién continua. Desarrollar la capacidad de resolver y reportar ejercicios
I6gico-matematicos resueltos y corregidos con la finalidad de aplicarlos en el analisis
bromatolégico.

Caracterizacion: Recolectar a lo largo de la unidad de aprendizaje el conjunto de practicas
realizadas para demostrar el cumplimiento de las competencias y su potencial de desarrollo
profesional. En este producto se visualiza el nivel de trabajo, la capacidad de discusion y
redaccion; asi como la correccion de datos y explicacion de fundamentos.

Evidencia los conocimientos aplicados de toda la
UA. Se evalla la coherencia de la informacion
presentada, los calculos, resultados y la
capacidad de interpretacion y discusion del
alumno sustentados con investigacion
bibliografica y conocimiento tedrico adquirido.

Criterios de forma:

En fisico o electrénico, segun aplique

Entrega en tiempo.

Contenido de cada practica (Objetivo, marco
tedrico, metodologia, diagramas de flujo, calculos,
resultados, discusion, conclusion, bibliografia)
Ortografia y manejo de buenas practicas de
elaboracion de reportes.

25%

Otros criterios

Criterio Descripcion Ponderacion
Examen departamental (1) Uno que se aplica a mediados de la UA. Se emplean todos los contenidos que se abordan 30 %
en cada unidad temética en el momento de si aplicacion y es elaborado por la Academia.
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6. REFERENCIAS Y APOYOS

Referencias bibliogréficas

Referencias béasicas

Autor (Apellido, Nombre) Afio Titulo Editorial Enlace o biblioteca virtual donde esté disponible (en su caso)
N. Nielsen, Suzanne 2015 Andlisis de alimentos Acribia
Gary D, Christian 2009 Quimica Analitica Mc-Graw-Hill http://wdg.biblio.udg.mx/index.php
Skoog, Douglas A. 2015 Fundamentos — de| Cengage
Quimica analitica Learning
. Composicion y andlisis | Patria
Kirk, Douglas 2009 de alimentos de Pearson
D. Badui, Salvador 2014 Quimica de los alimentos Ezﬁrson/Prentlce
Referencias complementarias
. Quimica Analitica ) "
Harvey, David. 2002 Moderna Mc-Graw-Hill
Analisis Quimico:
Rouessac, _ Francis and 2003 _metodos y  técnicas Mc-Graw-Hill
Rouessac, Annick instrumentales
modernas.
Harris, Daniel C 2013 Analls_ls _ quimico Analls_|s _quimico
cuantitativo cuantitativo

Apoyos (videos, presentaciones, bibliografia recomendada para el estudiante)

Unidad tematica 1:

https://www.youtube.com/watch?v=IAtoXMGyEnc

http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm

https://www.youtube.com/watch?v=JziBfewuUFY

https://www.youtube.com/watch?v=UDrsw DOe6¢c

Unidad tematica 2:

https://www.youtube.com/watch?v=WO1nH6fgVJ4

https://www.youtube.com/watch?v=cViR1o00mOPM

https://www.youtube.com/watch?v={X1GVMSZUvs

https://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis Sensorial de Alimentos

Unidad tematica 3:

https://www.youtube.com/watch?v=5bQ7bv-PHUM

https://www.youtube.com/watch?v=3n2RAKK1xmQ

https://www.youtube.com/watch?v=FXUYnvlojXs



https://www.youtube.com/watch?v=lAtoXMGyEnc
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm
https://www.youtube.com/watch?v=JziBfewuUFY
https://www.youtube.com/watch?v=UDrsw_DOe6c
https://www.youtube.com/watch?v=WO1nH6fgVJ4
https://www.youtube.com/watch?v=cViR1oOmOPM
https://www.youtube.com/watch?v=jX1GVMSZUvs
https://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis_Sensorial_de_Alimentos
https://www.youtube.com/watch?v=5bQ7bv-PHUM
https://www.youtube.com/watch?v=3n2RAKK1xmQ
https://www.youtube.com/watch?v=FXUYnvlojXs
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https://www.youtube.com/watch?v=gbBku8vQsaw
http://www.fao.org/docrep/field/003/AB489S/AB489S03.htm
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Unidad tematica 4:
https://www.youtube.com/watch?v=ZUrNyjCUIOk
https://www.youtube.com/watch?v=PWW9Zag 7RIk
https://www.youtube.com/watch?v=9wwT2pKUxsY
https://www.youtube.com/watch?v=0Ts2YSISiTo
https://www.youtube.com/watch?v=9|GUcfdykoc
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/es/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/



https://www.youtube.com/watch?v=qbBku8vQsaw
http://www.fao.org/docrep/field/003/AB489S/AB489S03.htm
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://www.youtube.com/watch?v=ZUrNyjCUI0k
https://www.youtube.com/watch?v=PWW9Zaq7Rlk
https://www.youtube.com/watch?v=9wwT2pKUxsY
https://www.youtube.com/watch?v=oTs2YSISiTo
https://www.youtube.com/watch?v=9jGUcfdykoc
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/es/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

