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Descripcién  En esta asignatura, el alumno conocerd los fundamentos y perspectivas de aquellas técnicas instrumentales
general de mayor uso y aplicabilidad en el analisis de alimentos, productos agroalimentarios y medioambientales.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al (*)Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el mbito de los sistemas
de calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i y transferencia en
este campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[]).

A2 (*)Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A3 (*)Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de las
industrias agrarias y alimentarias, con el fin de capacitar al alumno para desarrollar actividades de investigacién en
los procesos de deteccién de residuos, asi como en su procesado, eliminacidn y/o valorizacién; y por otro lado
capacitarlo para transferir al sector productivo los avances en investigaciéon en materias de reduccién de impactos de
las actividades agroalimentarias.

A4 (*)Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A5 (*)Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

A6 (*)Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A7 (*)Capacidad para investigar, disefar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y
analisis de componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl (*)Desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacidn en el sector agroalimentario.

B2 (*)Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B3 (*)Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 (*)Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacién en que interviene.

B5 (*)Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

B6 (*)Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad de vida.
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Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia

Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Reconocer la Quimica Analitica como la ciencia metrolégica que desarrolla, optimizay saber
aplica procesos de medida (métodos analiticos) destinados a obtener informacién saber hacer
quimica de calidad. Saber estar /ser

Al
A5
A7
Bl
B2
B4

Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, saber
electroquimicas y cromatogréficas empleadas para el andlisis y control de calidad de los
alimentos.

Al
A2
A3
Bl
B2
B4
B5

Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para ser capaz saber

de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis de los  saber hacer
alimentos (materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para

determinar sus caracteristicas y asi poder evaluar y controlar la calidad alimentaria.

Al
A2
A3
A4
A5
Ab
A7
Bl
B2
B4
B6

Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y saber hacer
capacitar al estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus  Saber estar /ser
informes y su repercusién en la toma de decisiones.

Al
A2
A3
A4
A5
Ab
A7
Bl
B2
B3
B4
B5
B6

Contenidos

Tema

UNIDAD DIDACTICA 1. Introduccién al Analisis TEMA 1. Introduccién a los métodos instrumentales de andlisis para la

Instrumental. investigacion.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos y su TEMA 2. Métodos dpticos: Generalidades.
aplicacién en la investigacion agroalimentaria.  TEMA 3. Espectroscopia de absorcién molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia atémica.

UNIDAD DIDACTICA IlIl: Métodos Cromatograficos TEMA 5. Cromatograffa: Generalidades.
aplicados a la investigacién agroalimentaria. TEMA 6. Cromatografia liquida de alta resolucion.
TEMA 7. Cromatografia de gases.

UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos Electroquimicos TEMA 8. Métodos electroquimicos: Generalidades.
en la investigacién agroalimentaria. TEMA 9. Electrodos.
TEMA 10. Potenciometria.

UNIDAD DIDACTICA V: Otras técnicas TEMA 11. Nuevas técnicas instrumentales o acoplamiento de técnicas.

instrumentales.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 12 14 26
Practicas de laboratorio 15 8 23
Resolucién de problemas y/o ejercicios 2 9 11
Trabajos tutelados 1 10 11
Pruebas de respuesta corta 0 2 2
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2 2
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*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral Exposicién por parte del profesor, o del alumno en su caso, de los aspectos mas importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 2 é 3 personas, en las que se constatara la aplicacién directa de los
conocimientos tedricos desarrollados en las lecciones magistrales y seminarios.

Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con los principales

problemas y/o ejercicios contenidos de la asignatura. El alumno debe desarrollar las soluciones adecuadas o correctas
mediante la ejercitacién de rutinas, la aplicacion de férmulas o algoritmos, la aplicacién de
procedimientos de transformacién de la informacion disponible y la interpretacién de los resultados.

Trabajos tutelados El estudiante, de manera individual, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto de la
asignatura, por lo que supondra la busqueda y recogida de informacion, lectura y manejo de
bibliografia, redaccién, exposicion...

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Practicas de Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hara una exposicién de los contenidos a desarrollar

laboratorio por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las précticas de laboratorio, el alumno debe
elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas al experimento
realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. En las sesiones de resolucién de problemas y
ejercicios, la profesora indicara las pautas o rutinas para la resolucién de los mismos. En los trabajos
tutelados, se valorard el documento final, y en su caso también la exposicién del mismo, sobre la
tematica, resumen de lectura, investigacion o memoria desarrollada. El alumno dispondra por
anticipado, en la plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de
problemas, como guiones de las practicas de laboratorio).

Resolucién de Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hara una exposicién de los contenidos a desarrollar
problemas y/o por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el alumno debe
ejercicios elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas al experimento

realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. En las sesiones de resolucién de problemas y
ejercicios, la profesora indicara las pautas o rutinas para la resolucién de los mismos. En los trabajos
tutelados, se valorard el documento final, y en su caso también la exposicién del mismo, sobre la
tematica, resumen de lectura, investigacion o memoria desarrollada. El alumno dispondra por
anticipado, en la plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de
problemas, como guiones de las practicas de laboratorio).

Trabajos tutelados Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hara una exposicién de los contenidos a desarrollar
por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el alumno debe
elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas al experimento
realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. En las sesiones de resolucién de problemas y
ejercicios, la profesora indicard las pautas o rutinas para la resolucién de los mismos. En los trabajos
tutelados, se valorara el documento final, y en su caso también la exposicién del mismo, sobre la
tematica, resumen de lectura, investigacién o memoria desarrollada. El alumno dispondra por
anticipado, en la plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de
problemas, como guiones de las practicas de laboratorio).

Evaluacion

Descripcion Calificacion
Practicas de La prdcticas de laboratorio supondra hasta un 50 de la nota final, que incluye la 50
laboratorio obligatoriedad de asitir a todas las sesiones, la realizacién de todas las practicas y la

elaboracién y entrega de la memoria de practicas. También se tendrd en cuenta la actitud y
participacion del alumno en clases. Esta parte deberd ser superada independientemente de
las demds para poder superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la valoracién de
las demas actividades.
Ademads, a partir de los resultados obtenidos en las practicas, el alumno deberd disefiar un
trabajo/experimento de investigacion.
Trabajos tutelados La participacion, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los conceptos a trabajar, 15
redaccién, presentacién...del documento escrito y exposicién, de ser el caso) supondra hasta
un 15% de la nota final.
Pruebas de Se realizard una prueba oral en la que se valoraran los conocimientos teéricos. 25
respuesta corta
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Resolucién de Se realizard una prueba escrita en la que el alumno resolvera diversos ejercicios relacionados 10
problemas y/o con la teoria, las practicas de laboratorio y/o el trabajo de investigacion disefiado.
ejercicios

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La semana siguiente a la finalizacién de la asignatura, se realizaran las pruebas escrita y oral de las distintas partes de la
asignatura, debiendo obtener un minimo de puntuacién en cada una de las Unidades Didacticas.

Las practicas seran calificadas por la profesora encargada en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los
alumnos durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo debera entregar una memoria de las practicas donde consten
todos los cdlculos realizados, asi como la discusién y justificacién de los resultados finales y la propuesta de
trabajo/experimento de investigacion. En las pruebas escritas y oral también parte de las preguntas trataran directa

o indirectamente sobre las practicas de laboratorio.

En la segunda convocatoria de la asignatura, la evaluacién se llevara a cabo del siguiente modo:

* Se examinara toda la parte tedrica y practica de la asignatura, debiendo superar la puntuacién minima requerida para
cada una de las distintas Unidades Didéacticas de la asignatura.

* Se conservaran las calificaciones obtenidas en las practicas de laboratorio, seminarios y trabajos tutelados.

Fuentes de informacién

Olsen, E.D., Métodos Opticos de analisis, 1990,

Harris D.C., Analisis quimico cuantitativo, 1992 /2001 / 2007,

Valcércel M. y Gdmez A., Técnicas analiticas de separacion, 1990,

Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J., Fundamentos de Quimica Analitica, 1996-1997,
Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J., Quimica Analitica, 1995,

Hargis L.G., Analytical chemistry: principles and techniques, 1988,

Harvey D., Quimica Analitica Moderna, 2002,

Otra bibliografia complementaria:

Madrid (1991).
NY (1985).
NY (1991).

Mendham J., Denney R.C., Barnes J.D. y Thomas M.).K. ITextbook of Quantitative Chemical Analysis[]. Prentice-Hall,
Perkampus H.H."UV-Vis Spectroscopy and its applications". Springer-Verlag, Berlin (1992).

Skoog D.A. "Principles of Instrumental Analysis". Saunders College Publ., Philadelphia (1985).

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioestadistica y Disefio Experimental/001M032V01112
Documentaciéon/001M032V01103
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