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CALENDARIO DE SESIONES SEMESTRE 2027-1

Semana

Fecha

Actividades en el laboratorio

MARTES 18
AGOSTO

EXAMEN DIAGNOSTICO

Introduccion general a la asignatura

Explicacion sobre preparacion de soluciones y tratamiento de residuos.
Asignacion de soluciones

JUEVES 20
AGOSTO

*Entrega del informe 1 PREPARACION DE SOLUCIONES
1er. EXAMEN PREVIO PREPARACION DE SOLUCIONES

Preparacion de soluciones. ) )
ASIGNACION Y SOLICITUD DE MUESTRAS SOLIDAS Y LIQUIDAS

MARTES 25
AGOSTO

2°. EXAMEN PREVIO MUESTREO Y PREPARACION DE MUESTRA
*Explicacion del PROCEDIMIENTOS (Diagramas de flujo)

COLOCAR MATERIAL A PESO CONSTANTE PARA HUMEDAD Y CENIZAS
Preparacién de la muestra sdlidas y liquidas.

Determinacién de humedad y sélidos en las muestras preparadas.
Asignacion de muestras por equipo

JUEVES 27
AGOSTO

ANALISIS COMPOSICIONAL

Seleccién de muestra, preparaciéon para analisis composicional.
3er. EXAMEN PREVIO ANALISIS COMPOSICIONAL. Cenizas
*Explicacion del PROCEDIMIENTO Cenizas (Diagramas de flujo)
B1) Cuantificacion de cenizas por Método de Cenizas en Seco

VIERNES 21
AGOSTO

PLATICA DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LABORATORIOS (en linea)

REGISTRO: https://forms.gle/tyWKo62Ubiw8Z7ys9
15:00 - 17:30 h por zoom |ID 876 7119 6646 PASSCODE: 356321

https://cuaed-unam-mx.zoom.us/j/876711966462pwd=JYS0dYngg8bzVbDYM2EtkcSZGOWX00.1

MARTES 01
SEPTIEMBRE

* Entrega del informe 2 PREPARACION DE MUESTRA.

* Discusién de resultados de preparacion de muestras sélidas y liquidas.
40. EXAMEN PREVIO ANALISIS COMPOSICIONAL. Humedad
Asignacion de metodologias a equipos de trabajo

*Explicacion de PROCEDIMIENTO Humedad (Diagramas de flujo)

A1) Cuantificacion de humedad (Termobalanza, Destilacion
Azeotrépica, Estufa con vacio y Estufa Convencional)

JUEVES 03
SEPTIEMBRE

*Entrega del informe 3 ANALISIS COMPOSICIONAL B) Cenizas

* Discusion de resultados de cenizas

5°. EXAMEN PREVIO ANALISIS COMPOSICIONAL. Cloruros

*Explicacion del PROCEDIMIENTO Cloruros por Método de Mohr (Diagramas) °
B2-1) Cuantificacion de cloruros en solucion patrén.

B2-2) Cuantificacion de cloruros en la muestra completa

B2-3) Cuantificacion de cloruros en suspension de cenizas

MARTES 08
SEPTIEMBRE

*Entrega del informe 4 ANALISIS COMPOSICIONAL A) Humedad

* Discusién de resultados de humedad.

6°. EXAMEN PREVIO ANALISIS COMPOSICIONAL. Hierro

*Explicacion del PROCEDIMIENTO Hierro por Método de orto-fenantrolina
(Diagramas de flujo)

COLOCAR MATERIAL A PESO CONSTANTE PARA GRASA CRUDA.
B3-1) Cuantificacion Hierro en suspension de cenizas.

JUEVES 10
SEPTIEMBRE

*Entrega del informe 5 ANALISIS COMPOSICIONAL B2) Cloruros

* Discusion de resultados de cloruros

7°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS COMPOSICIONAL. Grasa cruda

*Explicacion de PROCEDIMIENTOS métodos Lotes y Soxhlet (Diagramas de flujo)

C) Cuantificacion de grasa cruda.
RECUPERACION Y RESGUARDO DE MUESTRA SIN GRASA
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MARTES 15 Ip|A FERIADO
SEPTIEMBRE
*Entrega del informe 6 ANALISIS COMPOSICIONAL B3) Cuantificaciéon de hierro
* Discusion de resultados de hierro
JUEVES 17 g0 EXAMEN PREVIO. ANALISIS COMPOSICIONAL. Proteina cruda
SEPTIEMBRE [*Explicacion de PROCEDIMIENTO de la determinacién de proteina cruda por
Método Kjeldahl (Diagrama de flujo)
D) Cuantificacion de proteina cruda.
*Entrega del informe 7 ANALISIS COMPOSICIONAL C) Grasa Cruda
* Discusion de resultados de grasa cruda
MARTES 22 |9°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS COMPOSICIONAL. Fibra dietética
SEPTIEMBRE ' 1.e, slicacion PROCEDIMIENTO de fibra dietética total (Diagrama de flujo)
COLOCAR MATERIAL A PESO CONSTANTE PARA FIBRA DIETETICA
Determinacion de fibra dietética total. Primera parte (Tratamiento enzimatico)
JUEVES 24 * Entrega del informe 8 ANALISIS COMPOSICIONAL D) Proteina Cruda
SEPTIEMBRE * Discusién de resultados de proteina cruda
E) Determinacion de fibra dietética total. Segunda parte (Filtracion y secado)
F) Determinacion de fibra dietética total. Tercera parte (Proteina cruda y Cenizas)
Calculo de fibra dietética y contenido de carbohidratos digeribles.
MARTES 29 [10°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS COMPOSICIONAL. Hidratos de carbono
SEPTIEMBRE [digeribles y aporte energético.
“Explicacion PROCEDIMIENTO para determinacion de aporte energético a partir
del analisis composicional.
11°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS DE PROTEINAS. CARACTERIZACION
JUEVES 01 [*Explicacion del PROCEDIMIENTO protocolo caracterizacion de proteinas
OCTUBRE |(Diagrama de flujo del protocolo, métodos Kjeldahl, Biuret y Absorcion a 280 nm)
Curvas patron para método de Biuret y Absorcion a 280 nm
* Entrega del informe 9 ANALISIS COMPOSICIONAL E) Fibra dietética y F)
Hidratos de carbono digeribles
* Entrega del informe 10 ANALISIS COMPOSICIONAL G) Aporte energético y
OCTUBRE [ Discusion de resultados de fibra dietética total, hidratos de carbono
digeribles, aporte energético y resolucion del problema global.
1er EXAMEN PARCIAL. SOLUCIONES, MUESTREO, PREPARACION DE
MUESTRAS Y ANALISIS COMPOSICIONAL
JUEVES 08 Extraccion de fracciones de proteinas solubles
OCTUBRE 1ra etapa: Respuesta de los métodos de cuantificacion en diferentes ingredientes
proteicos. Kjeldahl, Absorcion a 280 nm, Biuret
MARTES 13 |2da etapa: Analisis de proteina extraida. Kjeldahl, Absorcion a 280 nm, Biuret
OCTUBRE |REVISION DE CALCULOS DE CARACTERIZACION DE PROTEINAS
12°. EXAMEN PREVIO. PROPIEDADES FUNCIONALES (CAPACIDAD DE
JUEVES 15 |ESPUMADOY EMULSIFICACION)
*Explicacién del PROCEDIMIENTO para determinar propiedades funcionales de
OCTUBRE

proteinas en los extractos (Diagramas de flujo)

Propiedades funcionales de ingredientes proteicos. Espumas y Emulsiones.
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*Entrega de informe 11. CARACTERIZACION DE PROTEINAS SOLUBLES
*Entrega del informe 12. CAPACIDAD DE ESPUMADO Y EMULSIFICACION

MO%RFLEBSR%O * Discusion de resultados delcaracterizacic')n y Qropiedades funcionales d? proteinas.
2°. EXAMEN PARCIAL. ANALISIS DE PROTEINAS. CARACTERIZACION Y
PROPIEDADES FUNCIONALES PROTEINAS
13°. EXAMEN PREVIO: CARACTERIZACION DE CARBOHIDRATOS
10 * Explicacion de PROCEDIMIENTOS de caracterizacion de carbohidratos (Diagramas
de flujos métodos Fenol-sulfurico, acido 3,5-Dinitrosalicilico (DNS), Reaccién con
JUEVES 22 [vodoy Reaccion con carbazol)
OCTUBRE 1ra etapa: Obtencion de fracciones de carbohidratos.
Curvas patron para métodos los cuatro métodos a estudiar (Investigar estandares a
utilizar para cada curva y plantear calculos para cada una
RECUPERAR Y ALMACENAR MATERIAL INSOLUBLE.
ALMACENAR EXTRACTO ETANOLICO EN REFRIGERACION
Determinacién de carbohidratos solubles en etanol I.
MARTES 27 |AzUcares Solubles Totales (Fenol-Sulfurico)
OCTUBRE Azucares Reductores Directos del extracto etandlico (DNS)
1 Hidrolisis enzimatica con invertasa de los carbohidratos del Extracto Etandlico
Azucares Reductores del Hidrolizado enzimatico (DNS)
JUEVES 29 Determinacion de carbohidratos insolubles en etanol mediante
OCTUBRE Reaccién con Yodo y Reaccion con Carbazol ’
COLOCAR PAPELES FILTRO A PESO CONSTANTE PARA ALMIDON
14°. EXAMEN PREVIO: PROPIEDADES FUNCIONALES DE ALMIDON.
*Explicaciéon de PROCEDIMIENTO de gelatinizacion y retrogradacion de almidon
MARTES 03 |(Diagrama de flujo solidos insolubles, turbidez, reaccion con yodo)
NOVIEMBRE |1ra etapa: Analisis de suspensiones de almidén preparadas a temperatura ambiente
12 y después del proceso de gelatinizacion .
ALMACENAR SUSPENSIONES DE ALMIDON EN REFRIGERACION
JUEVES 05 | Entrega del informe 13. CARACTERIZACION DE CARBOHIDRATOS.
NOVIEMBRE * Discusién de resultados de caracterizacion de carbohidratos.
2da etapa: Determinacion del almidén retrogradado
* Entrega del informe 14. PROPIEDADES FUNCIONALES DE ALMIDON.
MARTES 10 |* Discusion de resultados de gelatinizacion y retrogradacion del almidon.
NOVIEMBRE |3er EXAMEN PARCIAL: CARACTERIZACION DE CARBOHIDRATOS.
13 GELATINIZACION Y RETROGRADACION DEL ALMIDON.
JUEVES 12 15°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS DE LiPIDOS CARACTERIZACION
*Explicacion de PROCEDIMIENTOS identificacion de lipidos (Diagramas de flujo)
NOVIEMBRE ' |peterminacion de indices de Yodo y Saponificacion
MARTES 17 |Continuacion: Parametros de caracterizacion e identidad de lipidos.
NOVIEMBRE |indice de Yodo, indice Saponificacién, Peso especifico e indice Refraccién
14 * Explicacion de PROCEDIMIENTO de deterioro de lipidos (Diagramas de flujo).
JUEVES 19 [16°. EXAMEN PREVIO. ANALISIS DE DETERIORO DE LiPIDOS
NOVIEMBRE [COLOCAR CAPSULA DE ALUMINIO A PESO CONSTANTE
2da. etapa: Determinaciones de deterioro de lipidos. Indice de Acidez
Entrega del informe 15. ANALISIS DE LIPIDOS, CARACTERIZACION
MARTES 24 [Continuacion: Determinaciones de deterioro de lipidos.
NOVIEMBRE |Compuestos Polares, Indice de Perdxidos
15 * Entrega del informe 16. ANALISIS DE LIPIDOS. DETERIORO.
JUEVES 26 [ Discusion de resultados de analisis de lipidos. Caracterizacion e identidad.
NOVIEMBRE |* Discusion de resultados de deterioro de lipidos
4°. EXAMEN PARCIAL. CARACTERIZACION Y DETERIORO DE LiPIDOS
MARTES 01 Entrega de material de adeudo y gavetas.

DICIEMBRE

Entrega de calificaciones
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NOTA IMPORTANTE: El calendario puede modificarse como consecuencia de eventos que estén fuera del control
del area de trabajo y los criterios de evaluacion podrian reestructurarse de forma Colegiada conforme al
cumplimiento del programa de estudios y la normatividad vigente de la Institucion.

Reglamento para los Estudiantes y Profesores de los Cursos Experimentales del Departamento de
Alimentos y Biotecnologia (Sitio Web: https://cutt.ly/IGE02Sv).

Mecanismo de trabajo

1. Dadas las caracteristicas del trabajo experimental se requiere de puntualidad y control en la estancia en
el laboratorio, por lo que se pasard lista justo a las 11:15 h.

Solo se permitiran 2 inasistencias en todo el curso debidamente justificadas.

Con el objeto de evitar accidentes (incluyendo pérdida de material) no se permitira el acceso al
laboratorio a personas ajenas al grupo.

4. EIl estudiante debe presentarse con bata (de algoddn y que cubra hasta la rodilla) y el equipo de
seguridad personal necesario para realizar los trabajos de laboratorio.

5. Cada estudiante sera responsable del cuidado de su area de trabajo (incluyendo zonas de equipo
comun, como cuarto de espectros, balanzas, centrifugas, tarjas, etc.), debiendo dejarla limpia al término
de su uso y al final de cada sesién experimental. Se asignan gavetas por equipos para todo el
semestre, las cuales deberan contener: cinta adhesiva, marcador indeleble, algodén, rollo de toallas de
papel sin color, franela, cerillos o encendedor, pafiuelos desechables, jabdn vy fibra.

6. Excepto en las determinaciones de humedad, cenizas y grasa cruda, las determinaciones completas
deberan ser realizadas dentro del horario asignado a las sesiones practicas, por lo que el material que
se solicite debera ser entregado perfectamente limpio el mismo dia (esto podra ser verificado).

7. Cada estudiante sera responsable de revisar el calendario con la planificacion general de actividades y
verificar el Protocolo correspondiente al dia laboral. Esta informaciéon y aquella requerida para la
asignatura se localiza en el sitio de internet: https://amyd.quimica.unam.mx/, Departamento de
Alimentos y Biotecnologia, 1618 Laboratorio de Alimentos 1 (grupo 5) https://cutt.ly/alFbf7T

8. EI dia que se inicie un nuevo tema, se aplicara un EXAMEN PREVIO para ser contestado en un
maximo de 15 min al inicio de la sesién. Los instrumentos de evaluacion comprenderan preguntas
sobre la informacién designada como “Cuestionario previo” en los Protocolos.

9. Cada estudiante debera imprimir la BITACORA (archivo digital localizado en el AMyD) en la cual se
deberan anexar los DIAGRAMAS de los métodos que se llevaran a cabo en las sesiones
experimentales, asi como los datos generados en las mismas. La bitacora debera estar siempre
disponible para revision, ya que de ello depende parte de la calificacion final.

10. Los cuestionarios de resultados incluidos en los Protocolos por tema seran considerados como los
INFORMES vy deberan contestarse con base en los resultados obtenidos en la parte experimental, asi
como los datos complementarios del grupo localizados en el AMyD. Los informes se realizan a mano,
en equipo y seran entregados el dia estipulado en el calendario.

11. Las EVALUACIONES PARCIALES se realizaran al final de cada bloque e incluirdn preguntas sobre
fundamentos de los métodos estudiados y problemas que incluyen calculos, sélo requeriran 90 min
para su resolucion. Para aprobar el curso, el promedio de las evaluaciones debe ser aprobatorio.

12. La PARTICIPACION incluye dos exposiciones ante el grupo de los temas que se revisan en el
semestre. La primera exposicién sera una explicacién breve del tema que se impartira después del
examen previo y que responda a las preguntas ¢ qué se va a hacer en la sesidon?, ;como se llevara a
cabo?, ¢por qué se lleva a cabo ese procedimiento? y ¢para qué servira la informacion
recopilada? La segunda exposicion incluira una discusion de resultados obtenidos en el grupo sobre el
mismo tema que se expuso la primera vez, tomando como guia el cuestionario de resultados del
protocolo. La asignacion de tema de exposicion previa se realizara al azar registrandose la calidad de la
participacion con base en la lista de cotejo designada.
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La calificacion final se compone de los siguientes porcentajes:

16 INFORMES

4 EVALUACIONES PARCIALES
16 EVALUACIONES PREVIAS

PARTICIPACIONES

BITACORA Y DIAGRAMAS

35% (ver tabla anexa)

35%
10%
10%
10%

Tabla 1. Distribucion de puntuacién de los informes

No. de informe Puntuacion | No. de informe Puntuacion
1) Preparacion de soluciones 2 9) AC Fibra dietética e Hidratos de carbono 2
digeribles

2) Preparacion de muestra 2 10) Valor energético y Problema Global 2

3) Analisis Composicional (AC) 2 11) Caracterizacion de proteinas 4

Humedad

4) AC Cenizas 1 12) Propiedades funcionales de proteinas 2

5) AC Cloruros 2 13) Caracterizacion de carbohidratos 4

6) AC Hierro 2 14) Gelatinizacion y retrogradacion del 2

almidén

7) AC Grasa Cruda 2 15) Analisis de lipidos. Caracterizacion e 2
identidad

8) AC Proteina Cruda 2 16) Analisis de lipidos. Deterioro 2
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