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Descricién En esta asignatura, el alumno conocerd los fundamentos y perspectivas de aquellas técnicas instrumentales
xeral 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 dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm 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 gestion 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, concentracion, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de anélisis, sintesis y gestion 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 caradcter 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 preocupacién por la calidad de vida.
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Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Tipoloxia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Reconocer la Quimica Analitica como la ciencia metrolégica que desarrolla, optimizay saber
aplica procesos de medida (métodos analiticos) destinados a obtener informacién saber facer

quimica de calidad.

Saber estar / ser

Al
A5
A7
Bl
B2
B4

Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, saber
electroquimicas y cromatograficas empleadas en el 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

seleccionar la técnica mas adecuada para su analisis.

saber
saber facer

Al
A2
A3
A4
A5
Ab
A7
Bl
B2
B4
B6

Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y saber facer

capacitar al estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus

informes y su repercusién en la toma de decisiones.

Saber estar / ser

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

Contidos

Tema

(*)Unidad Didactica I: Introduccion.

(¥*)TEMA 1. Introduccion a los métodos instrumentales de analisis.

(*)Unidad Didactica Il: Métodos Opticos.

(*)TEMA 2. Métodos épticos: Generalidades.

TEMA 3. Espectroscopia de absorciéon molecular UV-vis.

TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia de infrarrojo.
TEMA 6. Espectroscopia atdmica.

(*)Unidad Didactica IV: Métodos Cromatograficos.

(*)TEMA 10. Cromatografia: Generalidades.
TEMA 11. Cromatografia plana.

TEMA 12. Cromatografia liquida de alta resolucién.

TEMA 13. Cromatografia de gases.

(*)Unidad Didactica Ill: Métodos Electroguimicos.

(*)TEMA 7. Métodos electroquimicos: Generalidades.

TEMA 8. Electrodos.
TEMA 9. Potenciometria.

(*)Unidad Didactica V: Otras técnicas
instrumentales.

(*)TEMA 14. Otras técnicas instrumentales.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Sesion maxistral 12 14 26
Practicas de laboratorio 15 8 23
Resolucién de problemas e/ou exercicios 2 9 11
Traballos tutelados 1 10 11
Probas de resposta curta 0 2 2
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Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 2 2

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

(*)Exposicion 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 aplicacion directa de los

conocimientos teéricos desarrollados en las lecciones magistrales y seminarios.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

(*)Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con los principales
contenidos de la asignatura. El alumno debe desarrollar las soluciones adecuadas o correctas
mediante la ejercitacion de rutinas, la aplicacion de férmulas o algoritmos, la aplicacién de
procedimientos de transformacién de la informacion disponible y la interpretacién de los resultados.

Traballos tutelados

(*) El estudiante, de manera individual, elabora un documento sobre un aspecto o tema concreto
de la asignatura, por lo que supondra la blsqueda y recogida de informacién, lectura y manejo de
bibliografia, redaccién, exposicién...

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Précticas de laboratorio
Resolucién de problemas e/ou exercicios
Traballos tutelados
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Practicas de (*)La practicas 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 tendra en cuenta la actitud y
participacién del alumno en clases. Esta parte debera ser superada independientemente de
las demds para poder superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la valoracién de
las demas actividades.
Ademas, a partir de los resultados obtenidos en las practicas, el alumno debera disefiar un
trabajo/experimento de investigacion.
Traballos tutelados(*)La participacién, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los conceptos a 15
trabajar, redaccién, presentacién...del documento escrito y exposicién, de ser el caso)
supondra hasta un 15% de la nota final.
Probas de resposta(*)Se realizard una prueba oral en la que se valoraradn los conocimientos tedricos. 25
curta

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

(*)Se realizara una prueba escrita en la que el alumno resolverd diversos ejercicios 10
relacionados con la teoria, las practicas de laboratorio y/o el trabajo de investigacién
disefado.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Olsen, E.D., Métodos 6pticos de analisis, 1990,

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

Valcarcel M. y Gémez A., Técnicas analiticas de separacién, 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., Quimic

a Analitica Moderna, 2002,

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Bioestatistica e Desefio Experimental/001M032V01112
Documentacién/001M032V01103
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