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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre:Métodos modernos de andlisis quimico Nimero de créditos: 5
Departamento: Quimica Carga total de horas por cada semestre: 80
Clave: 13304 | NRC: Horas por semana bajo conducciéon docente: 5 horas

2. INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor: Pagina web del curso: http://moodle.cucei.udg.mx/

Correo electronico: Teléfono:

Horario de atencion:

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

e Las sesiones seran los: ... de:
e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacién en el periodo ordinario, debe tener un minimo de asistencia del 80% a clases, practicas
realizadas con sus reportes y actividades registradas durante el curso.
e Disposiciones para el trabajo en el aula y el laboratorio:
o No fumar ni consumir alimentos. Los teléfonos celulares y demas dispositivos de comunicacidn (PC’s, tablets, PDA’s, etc.) deberdn apagarse.
o Paralas actividades de laboratorio el alumno debera usar de manera obligatoria bata y lentes de seguridad y no usar sandalias.
e Son obligaciones académicas de los alumnos:
» Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios segun el programa
de la asignatura.
» Cumplir con los requisitos para presentar examenes y realizarlos de manera honesta.
» Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:
» Avisar con anticipacion al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.

4. OBJETIVOS




4.1 Objetivo General:

Aplicar las diferentes técnicas que pertenecen al area de analisis modernos, para la identificacion y cuantificacién de elementos y sustancias, asi como
sus propiedades fisicoquimicas de los alimentos.

4.2 Objetivos Particulares:

grOdDE

Aplicar las diferentes técnicas que pertenecen a las aéreas analiticas modernas.
Definir el principio teérico particular en que se fundamenta cada técnica analitica.
Enunciar leyes y aplicar las formulas correspondientes en célculos representativos.
Operar los instrumentos dedicaos a cada técnica y describir sus componentes basicos.
Realizar experimentaciones tipicas seleccionando el tipo de técnica analitica més adecuada.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

Conocer, seleccionar y aplicar los métodos analiticos modernos para identificar los componentes y propiedades de los alimentos, siendo organizado y critico.

6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido teméatico Fecha | & Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
EC g Profesor*
L < Q
n o T
Sesion introductoria 1 2 | CONOCIMIENTOS: Exposicion somera (5 a | ANTES
UNIDAD DE COMPETENCIA 1.1 Identifica las propiedades de | 10 minutos) de los | *El alumno realiza una lectura del
1.ESPECTROSCOPIAS la luz, y clasificAndolas zonas | prerrequisitos para la | tema, previo a la clase.
1.1. Identificar la energia radiante luz y sus | 1 del espectro | resolucion del problema | DURANTE
propiedades y el espectro electromagnético.1.2 identifica | propuesto para cada uno | *El alumno realiza en clase una
electromagnético las transiciones que sufre la | de los temas a tratar.. lluvia de ideas para contrastar y
1.1.1. Definir longitud onda, frecuencia y 3 | materia al incidir la luz, identifica | Realizacién de una lluvia | contribuir con el conocimiento.
velocidad de la luz los espectros Uv., Vis.,, e IR | de ideas para adquirir | DESPUES
1.1.2. Clasificacion del espectro (aplica). 1.3. Distingue las | conocimientos sobre el | *En equipo el alumno resuelve
electromagnético espectroscopias de emisién y | tema. colaborativamente el problema
1.2. Identificar las transiciones que sufre la absorcion atomica y aplica | Ayudar a los alumnos a realizando busquedas adicionales
materia al incidir la luz. (practicas).1.4. Aplica los | que piensen criticamente | de informacién en caso de ser
1.2.1. Tipos de transiciones que sufre la | 2 2 | espectros de masas para | orientando sus necesario.

materia al incidir una energia
(Visible, Ultravioleta e infrarroja)

1.2.2. Absorciébn de la energia Uv,.
Visible e IR, por las diferentes
sustancias organicas e
inorgénicas

1.2.3. Distinguir los diferentes tipos de
vibracion de los enlaces.
Explicar la expresion de la ley de

la espectroscopia (Beer),.

1.2.4.

identificar un compuesto en
algun alimento

HABILIDADES: Trabajo
auténomo, trabajo en equipo,
presentacién de informacién, Uso
de instrumentos y material de

laboratorio de quimica
instrumental

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacion y de trabajo

reflexiones y formulando
cuestiones importantes.
Realizar sesiones de
tutoria con los alumnos
para dar seguimiento al
aprendizaje del alumno.
Evaluacion del trabajo
realizado por los
alumnos.

RESUELVE EXTRA-CLASE LOS

EJERCICIOS:

PRODUCTO

*Resultados del problema
propuesto.

*Resultados de los ejercicios

propuestos para clase y extra-
clase.
*Resultados de la autoevaluacion.




1.2.5.

1.2.6.

Identificar los diferentes
instrumentos espectroscopicos y
sus partes principales (Uv, vis.,e
IR).

Aplicacion (practicas vis., Uv. e IR

1.3. Identificaciébn y cuantificacion de
metales por absorcién y emisién
atémica .

1.3.1

13.2.

1.33.

1.34.

Identificar las técnicas de
espectroscopia de  absorcion
atomica y emision atémica

Bases tedricas de la absorcion y
emision atomica

Identificar los instrumentos y sus
principales partes de
espectroscopio de absorcion y
emision atémica.

Aplicar  (practicas para la
cuantificacion de metales en
algun alimento por absorcion y
por emision).

1.4. Espectroscopia de masas.

1.4.1.

1.4.2.

1.43.

Identificar las bases teodricas de la
espectroscopia de masas

Identificar las partes
fundamentales de los
espectroscopios de masas.

Aplicar (practica de

espectroscopia de masas a un
alimento).

Examen parcial

compartido, reflexion, la
argumentacion, el descubrimiento
y la conexién con la realidad. Toma
conciencia de los otros, establece
relaciones de integracion,
comunicacion y tolerancia.

*Resultados de la co-evaluacion
del proceso.

» Realizar los reportes de cada
una de las practicas.

UNIDAD

DE COMPETENCIA 2.

CROMATOGRAFIAS
2.1. CROMATOGRAFIA DE GASES.

2.1.1.

2.1.2.

2.1.3.

2.1.4.

2.1.5.

Describir el
cromatografia.
Definir la fase movil y Ila
estacionaria.

Clasificar los diferentes tipos de
cromatografia.

Explicar los principios que
originan las  separaciones
cromatograficas.

Identificar las principales partes
y su funcionamiento de un
cromatografo de gases.

concepto de

CONOCIMIENTOS:

2.1 Resume el concepto de
cromatografia de gases,
distingue las diferentes fases
movil y estacionarias, escribe su
clasificacion, describir la
metodologia para evaluar la
eficiencia de las separaciones
Cromatogréaficas, Andlisis de
la ecuacion de Van Deemter,
identificar los factor de
respuesta, normalizacion
(simple 'y con factores),
estandar externo y estandar
interno. 2.2 Identifica la

Exposicion somera (5 a
10 minutos) de los
prerrequisitos para la
resolucion del problema
propuesto para cada uno
de los temas a tratar..

Realizacion de una lluvia
de ideas para adquirir
conocimientos sobre el
tema. Ayudar a los
alumnos a que piensen
criticamente orientando

sus reflexiones y
formulando  cuestiones
importantes. Realizar

ANTES

*El alumno realiza una lectura del
tema, previo a la clase.

DURANTE

*El alumno realiza en clase una
lluvia de ideas para contrastar y
contribuir con el conocimiento.
Realizar practicas que
contribuyan a su aprendizaje.
DESPUES

*En equipo el alumno resuelve
colaborativamente el problema
realizando bisquedas adicionales
de informaciéon en caso de ser
necesario. Realizar calculos de




2.1.6. Aplicacion (practicas de | 7 cromatografia de liquidos y su | sesiones de tutoria con | los criterios para evaluar
cromatografia de gases) clasificacién, para que | los alumnos para dar | separaciones por cromatografia.
2.2. CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS sustancias se aplica, identifica | seguimiento al | Analisis de la ecuacién de Van
2.2.1. Describir la cromatografia de las partes principales de los | aprendizaje del alumno. | Deemter
liuidos 'y  diferenciar  su cromatografos de liquidos, | Evaluacion del trabajo
clasificacion. identifica cuantifica sustancias | realizado por los | PRODUCTO
2.2.2. Nombrar los elementos basicos de algin alimento por medio alumnos. *Resultados del problema
de un sistema cromatografico de de cromatografia de liquidos. propuesto.
liquidos y sus caracteristicas. 8 HABILIDADES: Trabajo *Resultados de los ejercicios
2.2.3. ldentificar los cromatografos de auténomo, trabajo en equipo, propuestos para clase y extra-
liquidos con detector de masas presentacién de  informacion, clase.
2.1.7. Aplicacion (practicas de Uso de material de laboratorio *Resultados de los reportes de las
Cromatograﬁa de |I'C1UIdOS) de instrumentacién ana”tica. préCticaS.
ACTITUDES Y VALORES: *Resultados de la autoevaluacién
Comunicacién y de trabajo *Resultados de la CO'eValuaCién
compartido, reflexion, la del proceso.
argumentacion, el
descubrimiento y la conexion
con la realidad. Toma
conciencia de los  otros,
establece relaciones de
integracién, comunicacién y
tolerancia.
UNIDAD DE COMPETENCIA 3. CONOCIMIENTOS: Exposicion somera (5 a | ANTES
METODOS MECANICOS DE ANALISIS 3.1 Comprende las propiedades | 10 minutos) de los | *El alumno realiza una lectura del
DE ALIMENTOS. fisicas y aplicar el andlisis para | prerrequisitos para la | tema, previo a la clase.
3.1 Textura en los alimentos. 9 obtener la textura de un | resolucién del problema | DURANTE
3.1.1. Clasificar las propiedades fisicas alimento. 3.2 Identifica y aplica | propuesto para cada uno | *El alumno realiza en clase una
de los alimentos. la Reologia a un alimento dado. | de los temas a tratar.. lluvia de ideas para contrastar y
3.1.2. Identificar la propiedad textura y 3.3 Describe los diversos | Realizacion de una lluvia | contribuir con el conocimiento.
su aplicacién (practica) 10 colores y utiliza un colorimetro | de ideas para adquirir | Resuelve en clase problemas tipo.
3.2 Reologia en los alimentos para obtener sus colores de un | conocimientos sobre el | Aplicar las técnicas analiticas de
3.2.1 Teoria de la Reologia alimento tema. textura, reelegia y colorimétrica a
3.2.2 Partes fundamentales de un HABILIDADES: Aprendizaje por | Ayudar a los alumnos a un alimento.
reémetro. 11 cuenta propia, capacidad de | que piensen critcamente | DESPUES
3.2.3 Aplicacién del redmetro en un andlisis, sintesis y evaluacién, | orientando sus *En equipo el alumno resuelve
alimento (practica) capacidad de investigacién, | reflexiones y formulando | colaborativamente el problema
3.3  Colorimetria en los alimentos. capacidad para la identificacion y | cuestiones importantes. realizando busquedas adicionales
3.3.1 Tequa de la reflect_omet’rla. resolucién de problemas, trabajo Reallzar sesiones de de |nfor_maC|on en caso de ser
3.3.2 Apllcar la C(_)Iorlmetrla a un en equipo y colaborativo, uso de tutoria con Ios_ al_umnos necesario.
alimento (practica) 12, recursos  informaticos. uso de | Para dar seguimiento al PRODUCTO
Examen Parcial A R aprendizaje del alumno. *Resultados del problema
qu_ll_r?rg%létéorat?(no d\i Aqtl(;';és Evaluacion del trabajo propuesto.
* | realizado por los *Resultados de los ejercicios

cultura de trabajo, responsabilidad
y puntualidad.

alumnos.
Ver Plan por Tema 3

propuestos para clase y extra-
clase




*Reporte de
laboratorio
*Resultados de la autoevaluacion
*Resultados de la co-evaluacion
del proceso.

Ver Plan por Tema 3

las practicas de

UNIDAD DE COMPETENCIA 4. OTROS
METODOS.
4.1  Calorimetria

4.1.1 Teoria de la calorimetria

4.1.2 Calorimetria diferencial de barrido

4.1.3 Aplica la calorimetria diferencial a
un alimento (practica)

4.2  Microscopio electronico.

4.2.1 Identificar el microscopio
electronico de barrido y sus
partes principales.

4.2.2 Aplica el microscopio electrénico
de barrido a un alimento
(practica).

4.3  Resonancia magnética nuclear.

4.3.1 Teoria de la RMN.

4.3.2 Identificar los espectros de RMN.

4.3.3 Aplica la RMN a un alimento
(practica).

Examen Parcial

13

14

15

16
17

anNnw

CONOCIMIENTOS:
41 Aplica la

diferencial para obtener la
cantidad de energia
proporcionada por un alimento,
aplicando sus ecuaciones. 4.2
Aplicar e identificar el
microscopio de barrido para
obtener la calidad de un
alimento. 4.3 Aplicar la RMN.a
un alimento para obtener los
espectros e identifica sus
componentes por medio de su

calorimetria

espectro. HABILIDADES:
trabajo auténomo, trabajo en
equipo, presentacion de

informacién, Uso de material de
laboratorio de Instrumentacion
quimica.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacion 'y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion, el descubrimiento
y la conexidn con la realidad. Toma
conciencia de los otros, establece
relaciones de integracion,
comunicacién y tolerancia..

Exposicion somera (5 a
10 minutos) de los
prerrequisitos para la
resolucion del problema
propuesto para cada uno
de los temas a tratar..
Realizacion de una lluvia
de ideas para adquirir
conocimientos sobre el
tema.

Ayudar a los alumnos a
que piensen criticamente
orientando sus
reflexiones y formulando
cuestiones importantes.
Realizar sesiones de
tutoria con los alumnos
para dar seguimiento al
aprendizaje del alumno.
Evaluacion del trabajo
realizado por los
alumnos.

ANTES

*El alumno realiza una lectura del
tema, previo a la clase.

DURANTE

*El alumno realiza en clase una
lluvia de ideas para contrastar y
contribuir con el conocimiento.

DESPUES

*En equipo el alumno resuelve
colaborativamente el problema
realizando busquedas adicionales
de informaciéon en caso de ser

necesario.
PRODUCTO
*Resultados del problema
propuesto.
*Resultados de los ejercicios

propuestos para clase y extra-
clase.
*Reporte de
laboratorio.
*Resultados de la autoevaluacion
*Resultados de la co-evaluacion
del proceso.

las practicas de

* Ver desglose de la descripcion de actividades del profesor y alumno (plan por tema para el desarrollo de competencias)




6. CRITERIOS DE EVALUACION:

Examenes parciales 30% (1)
Examenes rapidos 10% (2)

Tareas 10% (3)
Proyecto 10% (4)
Laboratorio 30% (5)
Autoevaluacion 5% (6)
Co-evaluacion 5% (7)

NOTAS:

(1) Normalmente son tres examenes parciales. Contendran el material parcial visto hasta el momento de la aplicacion del examen.

(2) Pueden contener el material visto en alguna(s) sesién(es).

(3) Normalmente son tareas semanales.

(4) Podra ser un tema de investigacién o un caso de estudio.

(5) Se evaluara limpieza, desempefiio y resultados reporte escrito.

(6) Cada alumno se evaluara a si mismo de forma honesta y se contrastara con las evaluaciones otorgadas por el profesor y los integrantes de su equipo.

(7) Evaluacioén en trabajo por equipos, donde cada integrante evaluara honestamente a los integrantes de su equipo.

NounswLnNR

7. RECURSOS DE APOYO.

Titulo Autor Editorial, fecha
Analisis Quimico Cuantitativo Daniel C. Harris 3 Edicion (sexta edicion original) Editorial
Reverté
Andlisis Quimico (Métodos y Técnicas | Francis Rouessac, Annick | Mc Graw Hill/2003
instrumental Modernas) Rouessac
Quimica Analitica Gary D. Christian Mc Graw Hill/Sexta Edicién
Fundamentos de Quimica Analitica Douglas A. Skoog, Donald M. | Octava Edicion, CENGAGE Learning
West, F. James Holler, Stanley R.
Crouch
Otros




