1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Laboratorio de Quimica Analitica
Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias
Clave de la asignatura: ALB-1015

SATCA' 1-4-5

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero en Industrias Alimentarias los fundamentos de
pruebas analiticas, asi como las bases para el muestreo y el criterio para la seleccion de un
método analitico segun la naturaleza de la muestra en la industria alimenticia.

Puesto que esta materia dara soporte a otras, mas directamente vinculadas con
desempefios profesionales; se inserta en la reticula desde el segundo semestre; antes de
cursar aquellas a las que da soporte.

Intencién didactica.
Se organiza el temario, en cuatro unidades:

Comprender la importancia de la quimica analitica y la aplicacion que tiene dentro de la
industria alimentaria corresponde a la primera unidad.

Durante la segunda unidad el alumno sera capaz de manejar conceptos y realizar analisis
via humeda y via seca, asi como efectuar diferentes reacciones, clasificarlas identificar
elementos presentes mediante diversas técnicas (coloracion a la flama).

En las unidades cuatro y cinco se logra identificar y cuantificar sustancias mediante la
realizacién de andlisis gravimétricos y volumétricos, respectivamente.

En el transcurso de esta asignatura, manejar adecuadamente material de vidrio y normas de
seguridad, constituyen una parte preponderante en la formacion del Ingeniero en Industrias
alimentarias.

En las actividades de aprendizaje sugeridas se propone la formalizacién de los conceptos a
partir de experiencias concretas a través de la observacion, la reflexion y la discusion; la
resolucion de problemas se hara después de este proceso. Se sugiere que se disefien
problemas con datos faltantes o sobrantes de manera que el alumno se ejercite en la
identificacion de datos relevantes y elaboracion de supuestos.
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En el transcurso de las actividades programadas es importante que el estudiante aprenda a
valorar las actividades que lleva a cabo y entienda que esta construyendo su hacer futuro y
en consecuencia actle de una manera profesional; de igual manera, aprecie la importancia
del conocimiento y los hébitos de trabajo; desarrolle la precision y la curiosidad, la
puntualidad, el entusiasmo y el interés, la tenacidad, la flexibilidad y la autonomia.

3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:
Realizar andlisis cuantitativo,

interpretar los resultados obtenidos

cualitativo,
gravimétrico y volumétrico de alimentos e

Competencias genéricas:
1.-Competencias instrumentales

Capacidad de analisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
Conocimientos bésicos de la carrera
Comunicacion oral y escrita

Habilidades basicas de manejo de la

computadora
Habilidad para buscar y analizar
informacién  proveniente de fuentes

diversas
Solucién de problemas
Toma de decisiones.

2.-Competencias interpersonales

Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo
Habilidades interpersonales

3.-Competencias sistémicas

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica

Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender
Capacidad de generar nuevas
(creatividad)

Habilidad para trabajar en forma
autobnoma

Busqueda del logro

ideas




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA
Lugar y fecha de .. Observaciones

. . Participantes . s g L.
elaboracién o revisién (cambios y justificacion)
Instituto Tecnoldgico de Representante  de la | Analisis, enriquecimiento vy
Tamazula de gordiano: 14 | Academia de Ingenieria en | elaboracion del programa de
de septiembre de 2009 al | Industrias Alimentarias de: | estudio  propuesto en la

5 de febrero de 2010 Tamazula de gordiano Reuniéon Nacional de Disefio
Curricular de la carrera de
Ingenieria en Industrias
alimentarias.

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO (competencias especificas a desarrollar
en el curso)

Realizar analisis cuantitativo, cualitativo, gravimétrico y volumétrico de alimentos e interpretar
los resultados obtenidos

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

Utilizar nomenclatura quimica.

Conocer tipos y caracteristicas de reacciones quimicas.

Manejar conceptos basicos de aritmética.

Aplicar normas de seguridad de un laboratorio.

Utilizar adecuadamente instrumental basico de laboratorio de quimica.



7.- TEMARIO

Unidad Temas Subtemas
1 Fundamentos de la Quimica | 1. Quimica analitica, importancia y relacion
Analitica con el Ing. en Industrias Alimentarias.

1.1. Clasificacion de la Quimica analitica

1.2. El proceso analitico: etapas generales.

1.3. Tipos de errores y tratamiento estadistico
de datos analiticos
1.4.1 Errores determinados
1.4.2 Errores indeterminados
1.4.3 Mejora de exactitud y precision
1.4.4 Validacion de métodos

1.5 Seleccion y preparacion de muestras
para la realizacion de un andlisis.

1.6 Formas fisicas y quimicas de expresar
concentracion y preparacion de
soluciones.

1.6.1 Soluciones en porcentaje p/p y p/v
1.6.2 Soluciones molares, molales vy
normales.
1.6.3 Organismos acreditados
2 Andlisis cualitativo. 2.1 Toma de muestras de sélidos, liquidos y
gases

2.2 Ensayos por via seca

2.3 Ensayos por via humeda

2.4 Andlisis quimico fraccionado

2.5 Reacciones i6nicas

2.6 Reacciones acido base

2.7 Reacciones de precipitacién

2.8 Reacciones de formacion de iones
complejos

2.9 Reacciones Oxido-Reduccion (Redox)

2.10 Identificacion de propiedades fisicas y
quimicas

2.11 Reacciones caracteristicas y secundarias
empleando reactivos  organicos e
inorganicos

3 Andlisis cuantitativo gravimétrico. | 3.1 Concepto objetivo y clasificacion

3.2 Métodos gravimétricos por precipitacién
3.2.1 Pureza de los precipitados
3.2.2 Coagulacion de particulas

coloidales
3.2.3 Humedad vy calcinacion de los
precipitados

3.3 Métodos gravimétricas por volatilizacion

4 Analisis cuantitativo volumétrico 4.1 Concepto, objetivo y clasificacion de los

métodos volumétricos
4.2 Estandares y estandarizacion




4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.2.1 Concepto de estandar primario y
secundario
4.2.2 Estandarizacion y célculos
involucrados
Volumetria acido base
4.3.1 Curvas de titulacion e indicadores
Volumetria en reacciones de formacion
de precipitados
4.4.1 Equilibrio en soluciones acuosas de
compuestos iénicos poco solubles.
4.4.2 Indicadores por precipitacion.
4.4.2.1 Método de Mohr.
4.4.2.2 Método de Volhard.
4.4.2.3 Método de Fajans.
Volumetria en reacciones de
precipitacién
Volumetria en reacciones de oxido-
reduccién
4.6.1 Equilibrio.
4.6.2 Potenciales de reaccion.
4.6.3 Tipos y propiedades de indicadores
utilizados en titulaciones.
Métodos volumeétricos con
dicromatometria, permanganatometria y
yodometria




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS (desarrollo de competencias genéricas)
El facilitador debe:

Ser conocedor de la disciplina que esta bajo su responsabilidad. Desarrollar la capacidad
para coordinar y trabajar en equipo; orientar el trabajo del estudiante y potenciar en él la
autonomia, el trabajo cooperativo y la toma de decisiones. Mostrar flexibilidad en el
seguimiento del proceso formativo y propiciar la interaccion entre los estudiantes.

e Propiciar actividades de metacognicion. Ante la ejecucién de una actividad, sefialar o
identificar el tipo de proceso intelectual que se realiz4: una identificacién de patrones,
un analisis, una sintesis. Al principio lo hara el profesor, luego sera el alumno quien lo
identifigue. Ejemplos: reconocer la funcion matematica a la que se ajusta cada una
de las leyes de los gases: reconocer patrones; elaboracion de un principio a partir de
una serie de observaciones producto de un experimento: sintesis.

e Propiciar actividades de busqueda, seleccién y analisis de informacién en distintas
fuentes. Ejemplo: buscar y contrastar definiciones de las leyes identificando puntos de
coincidencia entre unas y otras definiciones e identificar cada ley en situaciones
concretas.

e Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacién, el intercambio
argumentado de ideas, la reflexion, la integracién y la colaboracién de y entre los
estudiantes. Ejemplo: comparar los resultados de las investigaciones y las
experiencias practicas solicitadas como trabajo extra clase.

¢ Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios a
las que ésta da soporte para desarrollar una visién interdisciplinaria en el estudiante.

e Propiciar el desarrollo de capacidades intelectuales relacionadas con la lectura, la
escritura y la expresion oral. Ejemplos: trabajar las actividades practicas a través de
guias escritas, redactar reportes e informes de las actividades de experimentacion,
exponer al grupo las conclusiones obtenidas durante las observaciones.

e Facilitar el contacto directo con materiales e instrumentos, al llevar a cabo actividades
practicas para contribuir a la formacion de las competencias para el trabajo
experimental como: identificacién, manejo y control de variables y datos relevantes,
planteamiento de hipétesis, trabajo en equipo.

e Propiciar el desarrollo de actividades intelectuales de induccién-deduccion y analisis-
sintesis, que encaminen hacia la investigacion.

o Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacion de los conceptos,
modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la asignatura.

e Proponer problemas que permitan al estudiante la integracién de contenidos de la
asignatura y entre distintas asignaturas, para su analisis y solucion.

¢ Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente.

e Cuando los temas lo requieran, utilizar medios audiovisuales para una mejor
comprension del estudiante.

e Propiciar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de la asignatura
(procesador de texto, hoja de célculo, base de datos, graficador, Internet, etc.).



9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

La evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempefio en
cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en:

¢ Reportes escritos de las observaciones hechas durante las actividades, asi como de
las conclusiones obtenidas de dichas observaciones.
e [nformacién obtenida durante

documentos escritos.
Evaluacion oral o escrita.

10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Asistencia participativa en sesiones.
Cumplimiento de normas de buenas préacticas de laboratorio.
Entrega de portafolio de evidencias.

las

investigaciones solicitadas plasmada en

Unidad 1: Fundamentos de la quimica analitica

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Comprender la importancia de la
guimica analitica y la aplicacion que

tiene dentro de la industria
alimentaria.
Conocer los pasos del proceso

analitico y validacion de técnicas.

Realizar tratamiento de datos y en
base a los resultados obtenidos
tomar decisiones.

Realizar muestreos de sustancias
sélidas, liquidas y gases.

Por medio de una investigacion documental
constatar el desarrollo de la quimica analitica a
través del tiempo.

Realizar investigaciones documentales para
obtener informacién que le ayude a comprender el
objetivo de la quimica analitica, su clasificacién y
aplicacion.

Analizar la envoltura o empaque de diferentes
alimentos que muestran la informacion nutrimental,
el docente hard saber al alumno que esta
informacion se obtiene mediante la aplicacién de
técnicas analiticas.

El alumno realiza un diagrama de los pasos del
proceso analitico y la importancia de validacion de
las técnicas a utilizar, posteriormente se comenta
con el grupo junto con el facilitador.

El alumno investiga los conceptos de error,
precision y exactitud, asi como la clasificacion de
los errores. Los cuales se comentan en clase para
obtener una definicién util para todo el grupo.

En actividad extra clase en equipos de 3 personas
los estudiantes buscan informacién acerca de los
diferentes tipos de muestreo y el procesamiento de
la muestra del cual realizan un reporte.

Los estudiantes resuelven ejercicios de
preparacion de  soluciones a  diferentes
concentraciones.




Unidad 2: Analisis cualitativo

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

[ ]
Manejar conceptos y realizar andlisis
via himeda y via seca.

Los
documentales acerca de
fundamentos de cada tema.

estudiantes realizan investigaciones

los conceptos y

e |dentificar diferentes iones mediante la
Efectuar diferentes reacciones e realizacion de un analisis de coloracion de
identificarlas. flama.

Realizar reacciones de neutralizacion acido
base utilizando
Fenoftaleina, rojo de bromotimol, naranja de
metilo, y otros.
Identificar las propiedades fisicas y quimicas
de los analitos

indicadores tales como la

Unidad 3: Analisis cuantitativo gravimétrico

Competencia especifica a

Actividades de Aprendizaje

desarrollar

Aprender  a realizar analisis| e Los estudiantes realizan una blsqueda
gravimétricos 'y a  cuantificar bibliografica acerca del contenido de la
sustancias presentes en una muestra. unidad y posteriormente incluyen esta

informacion en un reporte.
Los estudiantes resuelven una serie de
problemas proporcionados por el facilitador.

Determinar la humedad de una muestra
mediante el secado de ésta, asi como
determinar las pérdidas por medio de
calcinacion

Determinar mediante métodos gravimétricos
la cantidad de ion sulfato existente en una
muestra.

Determinar por gravimetria la cantidad de
hierro existente en una muestra por medio
de la pesada de 6xido férrico formado




Unidad 4: Andlisis cuantitativo volumétrico

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar y cuantificar sustancias| e Resolver problemas de andlisis volumétricos.
mediante la realizacion de analisis| e Realizar practicas de volumetria.
volumétricos

Manejar adecuadamente material de
vidrio y normas de seguridad
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Skoog, D.A. y West, D. M. M., Analisis Instrumental, México, Interamericana. 1986
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Willard, H. H. y col., Métodos Instrumentales de analisis, México

Vinculos de utilidad:
« http://www.aniia.org.mx




12.- PRACTICAS PROPUESTAS (aqui solo se menciona el nombre el cual también ya esta
incluido en las actividades propuestas).

OCeoNohwhN =

Pesada y tratamiento de datos.

Muestreo de una sustancia.

Coloracion a la flama.

Reaccion de neutralizacion acido base.

Determinacién de humedad (gravimétrico)

Determinacioén de ion sulfato (gravimétrico)

Preparacion y valoracién de soluciones estandar
Determinacion de cloruros por el método Mohr

Preparacion y valoracién de una soluciéon de permanganato

. Valoracion de oxido-reduccién iodométrica

. Determinacién de la acidez total del vinagre (valoracidn potenciométrica)
. Determinacién de color en una muestra por espectrofotometria

. Determinacién de sélidos disueltos por refractometria

. Cromatografia en papel o capa fina.



