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PROGRAMA ANALITICO

FECHA DE ELABORACION: Enero 2008
DATOS GENERALES DEL CURSO:
NOMBRE DEL CURSO: Analisis Cuantitativo
DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE: Ciencias Basicas
CLAVE: CSB-410
NUMERO DE HORAS TEORIA: 3 Horas por semana
NUMERO DE HORAS PRACTICA: 2 Horas por semana
NUMERO DE CREDITOS:

CARRERAS A LAS QUE SE IMPARTE: Ingeniero en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

SEMESTRE: Segundo
PREREQUISITOS: Analisis Cualitativo
OBJETIVO GENERAL:

Que el alumno sea capaz de cuantificar con alta
precisién y exactitud los componentes de wuna muestra
Agropecuaria de alimentos procesada y sin procesar y
reportar los resultados con bases cientificas, asi
también tendra un profundo entendimiento fisico de los
principios de la Quimica Analitica y cémo estos
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principios se aplican en 1la Agronomia, la Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos V4 otras disciplinas
relacionadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Al término del presente curso, el alumno sera capaz de:

1l.Acrecentar sus destrezas y habilidades para trabajar
en el laboratorio de Quimica Analitica.

2.Comprender la diferencia quimica que existe entre los
alimentos procesados y sin procesar.

3.Relacionar las técnicas de Analisis Cuantitativo con
otras materias afines como Bioquimica, Biologia
Molecular, Enzimologia, Biotecnologia, etc.

4 .Usar los instrumentos del Laboratorio de Quimica
correctamente.

5.Solicitar y realizar de manera adecuada un analisis
para identificar una muestra.

6. Interpretar un reporte analitico, deduciendo de él
las caracteristicas que tiene la muestra.

7.Adquirir un criterio analitico sobre las técnicas de
laboratorio mas comunes.

8. Aprender una introduccién sobre las técnicas
analiticas instrumentales modernas.

9.Dominar los principios estadisticos basicos para
manejar los Datos experimentales obtenidos.

TEMARIO:
1.INTRODUCCION:
1.1. Concepto de Analisis Cuantitativo y su relacién con la
carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
.2. Unidades ST
. 3. Tipos de error
1.3.1. Exactitud y precisién
1.4. Cifras significativas
1.4.1.1. Operaciones aritméticas
1.4.1.2. Reglas para el redondeo de datos

2. ANALISIS GRAVIMETRICO
2.1. Definicién de Analisis Gravimétrico
2.2. La Balanza Analitica
2.3. Ejemplos de Analisis Gravimétrico
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2.3.1. Determinacién de Materia Seca y Porciento de
Humedad en un alimento

2.4. El proceso de precipitacién
2.4.1 Solubilidad
2.4.2. Filtrabilidad
. ESTEQUIOMETRIA
3.1. Definicién de estequiometria
3.2. Interconvercién entre masa, moles Y numero de
particulas
3.3. Calculos mol-mol, mol-masa, masa-masa, masa-volumen en
ecuaciones quimicas
3.4. Reactivo limitante
3.4.1. Rendimiento
. CONCENTRACIONES
4.1. Soluciones
4.1.1. Definicién, componentes, clasificacién y
propiedades de soluciones
4.2. Expresién de la concentracién de una solucién
4.2.1. Concentracién de una solucién de unidades fisicas
4.2.1.1 Porciento en peso
4.2.1.2. Porciento en volumen
4.2.1.3 Porciento masa/volumen
4.2.1.4 Partes por millén
4.3. Concentraciones expresadas en unidades quimicas
4.3.1 Molaridad
4.3.2 Normalidad
4.3.3 Molalidad
4.3.4 Formalidad
4.3.5. Fraccién Molar
4.4, Diluciones
ANALISIS VOLUMETRICO
5.1. Buretas
5.2. Matraces volumétricos
5.3. Pipetas volumétricas

EQUILIBRIO ACIDO-BASE

6.1. Equilibrio quimico
6.1.1. Principio de LeChatelier
6.2 Formulacién de ecuaciones idnicas
6.3. Definicién de pH y pOH
6.3.1 Calculos para determinar el pH de una solucién
6.3.2. pPH de alimentos y bebidas comunes como: jugos,
néctares, refrescos, bebidas alcohdélicas, aderezos,

salsas y alimentos procesados
6.4. Uso de indicadores acido-base



6.5. Soluciones buffer o amortiguadoras
6.6. Constante de acidez
6.7. Constante de basicidad

7. SOLUBILIDAD DE COMPUESTOS IONICOS
7.1. Producto de solubilidad

8. INTRODUCCION A LA INSTRUMENTACION ANALITICA MODERNA

8.1. Potencidémetro
8.2. Espectrofotémetro Ultravioleta/Visible
8.3. Cromatégrafo de gases (GC) y de liquidos (HPLC)

PROCEDIMIENTO DE ENSENANZA APRENDIZAJE:

El curso consta de una parte tedérica y de una parte
practica. En este curso, el laboratorio tiene un valor
mas alto en la calificacién que en otros cursos de
quimica, debido a que este curso requiere de analisis
minuciosos y eficientes. El1 laboratorio sera evaluado
por los Maestros de Laboratorio.

La parte tedrica, la cubrira el Maestro en el saldén de

clases, utilizando las siguientes técnicas de
ensefanza:
- Pizarrén
- Presentaciones de Power Point en caifién
- Utilizando técnicas de analisis, discusién,
exposicién y resolucidén de preguntas acerca de
documentos proporcionados por el Maestro

relacionados con los temas de clase.
- Exhibicién de peliculas
- Uso de cartulinas
- Realizacién de demostraciones
- Se encargaran tareas y consultas
En el presente curso se wutilizaran las siguientes
técnicas de ensefianza:
l.Motivar al alumno a buscar nuevas técnicas de
analisis de productos Agropecuarios de su interés.
2.Motivar al alumno a la participacién en clase
contestando preguntas, mediante 1la exposicién de
algan tema vy pasando al pizarrén a resolver
problemas.
3.Dar libertad al alumno para gque analice algun
alimento de su interés.
4 . Dar asesorias extra-clase.



.Aplicar los examenes necesarios.

.Asignar trabajos para realizar en casa segun se
marcan en las cartas descriptivas.

7.Asesorar al estudiante en las practicas de
laboratorio.

oy Un

EVALUACION:

Total de examenes parciales 50%

Total de practicas de laboratorio 30%

Total de tareas 10%

Total de asistencia 5 %

Total de Participacién 5 %

El porcenta‘je para exentar se sujeta a la
reglamentacién universitaria vigente.
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Anélisis Cuantitativo CSB-410

CRONOGRAMA DE TEMAS Semana
Temas (horas teoria y Actividades 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
préctica).

1. INTRODUCCION (4). Definicion e importancia del
Analisis Cuantitativo y su relacion
con la carrera de Ing. en Cienciay
Tecnologia de Alimentos

2. ANALISIS Dominar el tema de Analisis

GRAVIMETRICO (6). Gravimétrico y manejar con destreza
la balanza analitica.

3. ESTEQUIOMETRIA (15) Revisar los célculos de
Estequiometria en reacciones
quimicas

4. CONCENTRACIONES (15) Dominar los célculos de
concentracion y preparacion de
soluciones y prepararlas en el
laboratorio

5. ANALISIS VOLUMETRICO  Aprender el manejo de los
(10) instrumentos volumétricos y a hacer
titulaciones

6. EQUILIBRIO ACIDO-BASE  Aprender los calculos de pH y pOH
5) y revisar el equilibrio quimico

7. SOLUBILIDAD DE Introducir al manejo de las
COMPUESTOS IONICO (5) constantes de solubilidad

8. INTRODUCCION A LA Introduccidn a las técnicas analiticas
INSTRUMENTACION modernas
ANALITICA MODERNA (10)




