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Reglamento General del Laboratorio de Alimentos.

CAPITULO I “Criterios Generales”

Articulo 1°.- El taller de alimentos es el espacio fisico acondicionado con equipos,
mobiliario y materiales para el desarrollo de las practicas que sean necesarias para
realizarse en la comprension del contenido programaético de una asignatura.

Articulo 2°- Usuario: Son los beneficiarios de los servicios proporcionados por el
taller de alimentos y pueden ser internos y externos:

I.- Usuario Internos comprende a todo el personal del instituto en sus diferentes
categorias: alumnos, personal docente, personal administrativo.

IL.- Usuario Externos son todos aquellos usuarios que por sus necesidades hagan uso de
los servicios del taller de alimentos y que no formen parte del instituto.

CAPITULO II “Reglas de Acceso al Taller”

Articulo 3°.- Al ingresar, asegurarse del cerrado de la puerta de acceso al taller de
alimentos.

Articulo 4°.- El docente o responsable de la practica debera registrarse en la bitacora.
Articulo 5°.- Ninguna persona podra hacer uso de materiales, aditivos o equipos de
laboratorio para fines personales.

Articulo 6°.- Solicitar el uso del taller de alimentos, materiales, equipos y aditivos con
24 h de anticipacion, de lo contrario se le negara la realizacion de la practica.

Articulo 7°.- No se realizardn experimentos que no hayan sido autorizados por el
asesor de la practica y responsable del laboratorio, por lo que es necesario entregar a
este ultimo el protocolo de la practica.

Articulo 8°.- Para la realizacion de practicas es obligatorio el uso de una bata blanca y
de mangas largas, la cual se debe mantener debidamente cerrada. La bata sera
preferentemente gruesa de algodon y que cubra hasta las rodillas.

Articulo 9°.- No usar el taller portando accesorios o joyas (cadenas, pulseras, aretes
largos, etc.) que puedan quedarse enganchadas y causar un accidente.

Articulo 10°.- Usar zapatos cerrados.

Articulo 11°.- Esta estrictamente prohibido comer y beber dentro del Taller.
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CAPITULO III “Reglas de Operacion en el Laboratorio”

Articulo 12°.- Depositar sus mochilas en los anaqueles.

Articulo 13°.- Mantener el cabello recogido.

Articulo 14.- Todo usuario debera registrarse en la bitdcora de practicas (docente) y en
la bitacora correspondiente al equipo solicitado segun las instrucciones establecidas en
el manual.

Articulo 15°.- Es obligatorio el uso de cofia y cubre boca.

Articulo 16°.- Las conversaciones dentro del Taller de Alimentos deben mantenerse en
un tono de voz adecuado. No distraiga la atencion de los demas.

Articulo 17°.- No estan permitidas visitas personales dentro del Taller de Alimentos.
Articulo 18°.- El comportamiento del alumno dentro del Taller debe ajustarse a su
condicion como futuro profesionista, el trato y las relaciones entre profesores,
responsable del taller de alimentos y el estudiante debe mantenerse en el mas alto grado
de respeto y comprension a fin de garantizar un clima de armonia y colaboracion
necesario para lograr los objetivos del curso.

Articulo 19°.- Todo estudiante que requiera ausentarse del area debe notificarlo al
profesor responsable de la practica o al responsable del Taller (en ausencia del
profesor).

Articulo 20°.- No solicite material que no vaya a utilizar en la practica. Mantenga su
sitio de trabajo lo mas despejado posible. El cuaderno de laboratorio, el protocolo de
practica y los equipos (Gnicamente los autorizados) o materiales estrictamente en uso
es lo tnico que debe permanecer en la mesa.

Articulo 21°.- A cada usuario o grupo se le asignara material de trabajo sobre el cual es
el tnico responsable. Este debera ser devuelto al finalizar la practica en perfecto estado,
limpio y seco, para liberacion del laboratorio.

Articulo 22°.- La retencion del material de Taller por parte del usuario tendra una
duracién méaxima de 3 dias habiles, usuario que exceda este tiempo se le sancionara
negandosele el préstamo de materiales, en su siguiente practica programada.

Articulo 23°.- Cuando el usuario o grupo esté realizando una practica que exceda el
horario de Taller asignado se le proporcionara un lugar en donde podran almacenar sus
muestras.

Articulo 24°.- En caso de que algun alumno o grupo necesite dejar alguna muestra en
algin equipo o sitio de almacenamiento, debera ser etiquetada con los siguientes datos:
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nombre de la muestra, alumno, asesor, grupo y fecha. En caso de hacer caso omiso la
muestra sera desechada.

Articulo 25°.- La retencion de las muestras etiquetadas en sitios de almacenamiento. o
equipos tendrd una duracion maxima de 4 dias hébiles, una vez excedido el lapso
actualizar el etiquetado, de lo contrario la muestra sera desechada.

Articulo 26°.- No se debe introducir instrumental contaminado en los recipientes de
los aditivos, en el caso de los aditivos liquidos verter en un recipiente adecuado la
cantidad aproximada a utilizar con el propdsito de no introducir pipetas en los frascos
originales.

Articulo 27°.- Cuando el usuario desconozca las instrucciones de uso de al giin equipo
solicitado debera pedir asesoria al profesor de la practica o en su defecto al responsable
del Taller (si el docente esta ausente).

Articulo 28°.- Al finalizar la practica el usuario debera entregar limpia su area de
trabajo (levantar lo que se les pudiera haber caido, evitando verter fluidos directamente
en el lavabo.). La supervisién de este procedimiento, la realizard exclusivamente el
docente.

Articulo 29°.- Por ningin motivo el usuario podra sacar del Taller algun equipo,
material o aditivos sin la autorizacion del responsable del mismo.

Articulo 30°.- Cualquier infraccion al reglamento por parte del alumno sera reportado
al profesor de la practica, si la infraccion es alta el responsable de laboratorios
levantara un reporte, el cual se anexara al expediente del alumno.

Articulo 31°.- Lo no dispuesto en este reglamento, serd materia de inmediata discusion
y enmienda del mismo.
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