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1. Identificación de la asignatura: nombre completo, código y número de créditos: 

Nombre: ANÁLISIS DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS 

Código: 5000721 

Grupo: 1 

Número de créditos: 4 

 

 

2. Metodología a utilizar: 

En esta asignatura se empleará la metodología del aprendizaje activo, colaborativo y 

significativo. Mediante la relación con ideas previas y la construcción tanto individual como 

colectiva del conocimiento, el estudiante desarrollará las competencias específicas para la 

apropiación de los temas relacionados con el análisis de la calidad nutricional de los 

alimentos. La adquisición del conocimiento se realizará a partir de clases magistrales, 

seminarios, participación activa, lectura de artículos científicos, intervención de invitados 

especiales, textos guías, prácticas de laboratorio, consulta de base de datos, actividades y 

la retroalimentación del docente. 

 

 

3. Distribución de los temas y subtemas del programa-asignatura: 

Tema Subtema 

Carbohidratos 

a) Definición y generalidades. 
b) Monosacáridos, disacáridos, oligosacáridos, 

polisacáridos: fuentes y estructuras. 
c) Propiedades funcionales. 
d) Interacción de los polisacáridos con otros 

constituyentes de los alimentos. 
e) Técnicas analíticas. 

Aminoácidos y proteínas 

a) Estructura, clasificación y propiedades de los 
aminoácidos. 

b) Péptidos y enlace peptídico. 
c) Péptidos bioactivos. 
d) Propiedades físicas y químicas de las proteínas. 
e) Efecto de los procesos tecnológicos sobre las 

propiedades funcionales y nutritivas de las 
proteínas. 

f) Técnicas analíticas. 

Lípidos 

a) Definición. 
b) Ácidos grasos saturados e insaturados. 
c) Acilglicéridos. 
d) Manufactura de grasas y aceites y procesos de 

modificación (hidrogenación e interestificación). 
e) Deterioro de lípidos.  
f) Alteración de la calidad nutricional durante el 

proceso de secado y fritura. 
g) Técnicas analíticas. 



Calidad nutricional de los 
alimentos 

a) Calidad nutricional de los alimentos. 
b) Definición de los aspectos que definen la calidad 

comercial y nutricional. 
c) Diseño de plan analítico. 
d) Técnicas analíticas: cromatográficas, 

gravimétricas, volumétricas, espectrofotométricas, 
absorción atómica.  

e) Reglamentación nacional e internacional. 
f) Etiquetado. 

Estudio de caso 

a) Aplicación de la metodología para determinar la 
calidad nutricional por el puntaje NRF de un grupo 
de alimentos. 

b) Aplicación de la reglamentación de etiquetado 
(Resolución 810 de 2021, Resolución 2492 de 2022 
y Resolución 254 de 2023). 

 

 

4. Carácter, tipo y ponderación de pruebas: 

Ponderación Tipo de prueba Prueba 

10% Actividad. 
Aplicación de propiedades 
funcionales de 
carbohidratos. 

15% Exposición. Péptidos bioactivos. 

10% Actividad. 
Aplicación de propiedades 
funcionales de lípidos. 

10% Actividad. 
Técnicas analíticas para 
carbohidratos, proteínas y 
lípidos. 

10% Informe de laboratorio. Determinación de grasas. 

7,5% Actividad. 

Aplicación de la 
metodología para 
determinar la calidad 
nutricional por el puntaje 
NRF. 

7,5% Actividad. 
Aplicación reglamentación 
de etiquetado. 

30% 
Informe escrito y 

exposición. 
Proyecto final 

 

 

5. Fechas de presentación de pruebas. 

Semana Contenidos Actividad Evaluación 

1 

Definición carbohidratos y 
generalidades. 
 
Monosacáridos, disacáridos y 
oligosacáridos: fuentes y 
estructuras. 

Presentación. 
 
Clase magistral. 
 

 



2 

Propiedades funcionales de 
los carbohidratos. 
 
Interacción de los 
polisacáridos con otros 
constituyentes de los 
alimentos. 

Clase magistral. 
 

Actividad en clase: 
Aplicación de 
propiedades funcionales 
de carbohidratos. 

3 

Estructura, clasificación y 
propiedades de los 
aminoácidos. 
 
Péptidos y enlace peptídico. 

Clase magistral. 
 

 

4 Péptidos bioactivos (I). 
Seminario: 
Invitado 
especial. 

 

5 

Péptidos bioactivos (II). 
 
Propiedades físicas y 
químicas de las proteínas. 
 
Efecto de los procesos 
tecnológicos sobre las 
propiedades funcionales y 
nutritivas de las proteínas. 

Seminario 
 

Exposición de artículos 
• https://doi.org/10.3389

/fnut.2021.815640 

• https://doi.org/10.1016
/j.jfutfo.2022.03.003 

• https://doi.org/10.1186
/s43014-020-00045-7 

• https://doi.org/10.2220
1/fesz.23958723e.202
2.512 

6 

Definición y clasificación de 
lípidos. 
 
Ácidos grasos saturados e 
insaturados. 
 
Acilglicéridos. 

Clase magistral.  

7 

Manufactura de grasas y 
aceites y procesos de 
modificación (hidrogenación e 
interestificación). 
 
Deterioro de lípidos. 
 
Alteración de la calidad 
nutricional durante el proceso 
de secado y fritura. 

Clase magistral. 

Actividad en clase: 
Aplicación de 
propiedades funcionales 
de lípidos. 

8 

Técnicas analíticas (I): 
Cromatográficas, 
gravimétricas, volumétricas, 
espectrofotométricas, 
absorción atómica. 

Clase magistral. 

Actividad extra-clase: 
• Técnicas analíticas 

para carbohidratos. 
• Técnicas analíticas 

para proteínas. 
• Técnicas analíticas 

para lípidos. 

https://doi.org/10.3389/fnut.2021.815640
https://doi.org/10.3389/fnut.2021.815640
https://doi.org/10.1016/j.jfutfo.2022.03.003
https://doi.org/10.1016/j.jfutfo.2022.03.003
https://doi.org/10.1186/s43014-020-00045-7
https://doi.org/10.1186/s43014-020-00045-7
https://doi.org/10.22201/fesz.23958723e.2022.512
https://doi.org/10.22201/fesz.23958723e.2022.512
https://doi.org/10.22201/fesz.23958723e.2022.512


9 Técnicas analíticas (II) 

Socialización de 
la actividad 
extra-clase 
Indicaciones de 
práctica de 
laboratorio. 

 

10 Técnicas analíticas (III) 
Prácticas 
determinación 
de grasas. 

Informe de laboratorio. 

11 

Metodología para determinar 
la calidad nutricional el 
puntaje NRF de un grupo de 
alimentos. 
 
Reglamentación nacional e 
internacional. 
 
Etiquetado. 

Clase magistral. 
 
Indicaciones 
proyecto final. 
 

Actividad en clase: 

• Aplicación de la 
metodología para 
determinar la calidad 
nutricional por el 
puntaje NRF. 

• Aplicación 
reglamentación de 
etiquetado. 

12 Proyecto final. 

Prácticas de 
laboratorio. 
 
Escritura de 
informe. 

 

13 Proyecto final. 

Prácticas de 
laboratorio. 
 
Escritura de 
informe. 

 

14 Proyecto final. 

Prácticas de 
laboratorio. 
 
Escritura de 
informe. 

 

15 

Presentación del proyecto 
final: Análisis de la calidad 
nutricional de carbohidratos, 
lípidos y proteínas en 
alimentos promisorios. 

Seminario 
 

• Exposición 
• Informe escrito 

 

 

6. Porcentaje mínimo exigido de asistencia, de acuerdo con el programa-asignatura. 

De acuerdo con el Acuerdo 008 de 2008 del CSU (Artículos 22, 23 y 32), el número de 

faltas para pérdida es de 13 horas.  
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8. Si la asignatura es validable o no. 

 

Asignatura validable. 


