FACULTAD DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION
CARRERA PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION

SILABO
INFORMACION GENERAL
1.01. Asignatura : Andlisis por Instrumentacion
1.02. Cédigo : 13501
1.03. Departamento : Bromatologia y Nutricion
1.04. Ciclo Académico 11X
1.05. Créditos :03
1.06. Plan de estudios 113
1.07. Condicién : Electivo
1.08. Horas semanales :04(2Ty2PL)
1.09. Pre-requisitos : Bromatologia Il
1.10. Semestre Académico: 2018-I
1.11. Docente : M(o) Cecilia Maura Mejia Dominguez

:E-mail cecimejiad@yahoo.es

SUMILLA
Métodos volumétricos, gravimétricos y potencio métricos. Métodos O6pticos, métodos
polarograficos. Métodos cromatograficos, métodos espectroscopicos. Resonancia magnética nuclear
y masas.

COMPETENCIA:

El alumno debera ser capaz de comprender los fundamentos de las técnicas instrumentales y
aplicarlos en el andlisis de alimentos, siguiendo una secuencia légica: toma de muestra, preparacién
y acondicionamiento de la muestra, analisis cuantitativo, procesado de datos y expresion de
resultados.

IV. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Métodos:

e Deductivo-inductivo, dindmica grupal, didlogo, expositivo e interrogativo

e Métodos de observacion, experimentacion y analisis.

Experiencias de Aprendizajes:

e Motivacidn al estudiante en cada unidad tematica

e Investigacion bibliografica y experimental realizada por el estudiante para ampliar y profundizar
los conocimientos de los temas desarrollados en las diferentes unidades.

Estrategia General:

e Los temas serdn desarrollados fundamentalmente a través de exposiciones por el docente y por
dindmica grupal por parte del alumno.

e Se daran tdpicos para la investigacidon bibliografica a los alumnos para que lo desarrollen
individual o grupalmente como aporte del trabajo académico.

e Se asignaran trabajos de investigacion experimental sobre temas programados en la parte
practica

Medios Auxiliares y Didacticos:

Medios Auxiliares: Pizarra, plumones para pizarra acrilica, papel, motas, data display.

Materiales Didacticos: papeldgrafos, materiales y reactivos de laboratorio, libros y resimenes de

journal, revistas cientificas y otros articulos de la especialidad.
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V. CONTENIDO TEMATICO

Semanas

| UNIDAD: INTRODUCCION AL ANALISIS INSTRUMENTAL

1

Métodos y Técnicas Analiticos aplicados en el andlisis de alimentos

Revision de los métodos tradicionales e instrumentales para cuantificar humedad,
proteinas y metales.

Medicion del Volumen. Métodos de medicidn. Instrumentos de medicion para
volumen. Tipos de material volumétrico de laboratorio.

Practica: Calibracién de material volumétrico.

Anilisis Instrumental: Definicion, Historia. Clasificacion de los Métodos Analiticos.
Tipos de Métodos Instrumentales e Instrumentos.

Fundamento de los métodos de analisis por instrumentacién. Importancia de los
métodos de analisis. Seleccion de los métodos instrumentales

Practica: Analisis Instrumental: Aspectos basicos del proceso analitico

Visita a Laboratorios de Analisis instrumental local o nacional.

Il UNIDAD: Métodos Opticos

Colorimetria y espectrofotometria como procedimientos analiticos

Practica: Preparacion de las curvas de calibracion.

Refractometria: Aparatos de medida. Ventajas e inconveniencias frente a otros
métodos de analisis. Aplicaciones en analisis de alimentos.

Practica: Determinacion de residuo seco en infusiones acuosas de café.

Turbidimetria: Definicion. Principio de medicidn e turbidez, Técnicas turbidimetricas
de medicion, Fuentes de luz y detectores.

Practicas: Aplicaciones en analisis de alimentos.

Primer Examen Parcial

11l UNIDAD Espectroscopia Molecular y Atémica

Concepto de espectroscopia ultravioleta —visible. Principios tedricos de la absorcion
molecular. Principios de la instrumentacion ultravioleta —visible. Fuentes, celdas y
detectores.

Practica: Aplicacién de la espectroscopia UV-VIS. Métodos de cuantificacion.

10

Principios tedricos e instrumentales de la espectroscopia infrarroja. Componentes de
los Espectrofotdmetros infrarrojos. Aplicacion de la Espectroscopia infrarroja.

Practica: Aplicacion en analisis de alimentos

11

Principios tedricos de la espectroscopia atdmica. Ventajas y limites.

Practica: Aplicacion en analisis de alimentos.

12

Métodos de absorcion y emisién atdmica. Importancia y aplicaciones en la industria.

IV UNIDAD: CROMATOGRAFIAY ESPECTROMETRIA DE MASAS

13

Cromatografia: Historia, Principios y clasificacidn de las técnicas cromatograficas.
Parametros cromatograficos.Cromatografia de gases: Principios y fundamentos
Instrumentacion. Aplicaciones en analisis de alimentos

Practica: Determinacidn de plaguicidas organofosforados en alimentos por CG.
(Revision de articulos cientifico).

14

Cromatografia liquida de alta resolucion: Principios y fundamentos. Instrumentacion.
Aplicaciones en analisis de los alimentos

Practica: Aplicaciones de los métodos cromatograficos en la cuantificacion de
diferentes analitos presentes en alimentos.

15

Principios tedricos de la Espectrometria de masas, instrumentacién y Aplicacion.

Practica: Aplicaciones en el analisis de alimentos

16

Segundo Examen Parcial

17

Examen Sustitutorio

VI. EVALUACION
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La asistencia a las clases de teoria y prdactica son obligatorias, la acumulacién de mds del 30% de
inasistencias no justificadas dara lugar a la desaprobacién de la asignatura con nota cero (00)
(Articulos 121° y 123° del Reglamento Académicos Académico general de Pregrado).

El sistema de evaluacion es integral y permanente que se rige segun a los articulos 124°, 125°, 126°
(a y b) caracter integral de la evaluacion de las asignaturas comprende la evaluacién tedrica y
practica, y los trabajos académicos.

Se programara la realizacién de trabajos de investigacién experimental, los cuales serdn realizados
por grupos de practicas programadas. El valor de este trabajo tendra el peso de un examen escrito.
El criterio de evaluacion a aplicar es por objetivos (Articulo 127° a)

El Promedio final sera: PF = PP1 + PP2/2

Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de caracter sustitutorio siempre y
cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso (articulo 138°).
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