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

Competencias

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C36 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de analisis de alimentos

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
Conocer las distintas etapas del proceso analitico como metodologia para la resolucion de A3 Bl (36 D1
problemas y seleccionar con criterio los distintos métodos de analisis. A4 B2 D3
D4
D5
Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, A3 B2 (36 D1
electroquimicas y cromatograficas empleadas para el andlisis y control de calidad de los alimentos,A4 D4
productos agroalimentarios o0 medioambientales. D5
Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para seleccionar la técnicaA3 Bl C36 D1
mas adecuada para su analisis. A4 B2 D3
D4
D5
D8
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Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis de los A3 Bl (36 D1

alimentos (materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para determinarA4 B2 D3
sus caracteristicas y asi poder evaluar y controlar la calidad agroalimentaria y medioambiental. D4
D5
D8
Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al A3 Bl (36 D1
estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusién A4 B2 D3
en la toma de decisiones. D4
D5
Contenidos
Tema

UNIDAD DIDACTICA 1. Introduccidn al Analisis TEMA 1. Introduccién a los métodos instrumentales de analisis.
Instrumental y al Proceso Analitico.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos. TEMA 2. Métodos 6pticos: Generalidades.

TEMA 3. Espectroscopia de absorciéon molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia atdmica.

UNIDAD DIDACTICA IlIIl: Métodos Electroquimicos. TEMA 6. Métodos electroquimicos: Generalidades.

TEMA 7. Electrodos.
TEMA 8. Potenciometria.

UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos Cromatograficos. TEMA 9. Cromatograffa: Generalidades.

TEMA 10. Cromatografia plana.
TEMA 11. Cromatografia liquida de alta resolucién.
TEMA 12. Cromatografia de gases.

UNIDAD DIDACTICA V: Otras técnicas TEMA 13. Otras técnicas instrumentales. Acoplamiento de técnicas.

instrumentales.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion magistral 28 42 70
Seminarios 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 0 14
Trabajos tutelados 0 14 14
Pruebas de respuesta corta 2 0 2

Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 0 1

Informes/memorias de practicas 0 14 14

*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 de la profesora, 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.

Seminarios

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a propuesta de la profesora o del
alumno, que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio

Actividades, en grupos de 2 6 3 personas, en las que se constatara la aplicacién directa de los
conocimientos teéricos desarrollados en las lecciones magistrales y seminarios.

Trabajos tutelados

El estudiante, de manera individual o en grupo, 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, exposicidn...

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

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. 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).
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Trabajos tutelados 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 valorard el documento final, y en
su caso también la exposicién del mismo, sobre la tematica, conferencia, resumen de lectura,
investigaciéon 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).

Pruebas Descripcion

Informes/memorias de  El alumno debera elaborar un informe de las practicas realizadas en el laboratorio donde recoja

practicas todas las observaciones relativas a los experimentos realizados, los datos obtenidos y el célculo
de los resultados, asi como la discusion de los mismos. El alumno dispondrd por anticipado, en la
plataforma tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas,
como guiones de las practicas de laboratorio).

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Seminarios La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 10% de la nota 10 A3 B1 C36 D1
final, que incluird la asistencia, actitud, participacion y resultados obtenidos en A4 B2 D3
los seminarios. D5

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.
Practicas de Las practicas de laboratorio se valoraran entre -1 y +1 punto y supondra hasta 15 A3 Bl C36 D1

laboratorio un 15% de la nota final, que incluye la obligatoriedad de asistir a todas las A4 B2 D3
sesiones, la realizacién de todas las practicas y la elaboracién y entrega de la D4
memoria de practicas. D5
También se tendrd en cuenta la actitud y participacion del alumno en clases. D8

Esta parte deberd ser superada independientemente de las demas para poder
superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la valoracién de las
demads actividades.

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

Trabajos La participacidn, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 A3 B1 C36 D1

tutelados conceptos a trabajar, redaccién, presentacién...del documento escrito y A4 B2 D3
exposicidn, de ser el caso) supondra hasta un 5% de la nota final. D4
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

Pruebas de Se realizara un Parcial (segln convengan la profesora y los alumnos) y/o un 35 A3 Bl C36 D1

respuesta corta Examen Final, con valoracidn teoria/problemas = 50/50. Es necesario obtener A4 B2 D3
un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas. Asimismo es necesario D4
alcanzar una puntuacién minima en cada una de las Unidades Didacticas. D5
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

Resolucién de  Se realizard un Parcial (segun convengan la profesora y los alumnos) y/o un 35 A3 Bl C36 D1

problemas y/o Examen Final, con valoracién teoria/problemas = 50/50. Es necesario obtener A4 B2 D3

ejercicios un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas. D4
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. D5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Se propondra a los alumnos la realizacién de un Examen Parcial optativo en el que se examinara (con caracter eliminatorio)
la mitad de la asignatura (temas 1 a 5). Tanto el examen parcial como los oficiales, con una duracién maxima en cualquier
caso de tres horas y media por examen, se califican del mismo modo: la parte de teoria representa el 50% de la nota y la
parte de problemas representa el 50% restante, debiendo obtener un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en
problemas; ademas, en teoria se debera obtener una minima puntuacién en cada una de las Unidades Didacticas.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN:

Fin de Carrera: 28-Septiembre (10 h)
12 Edicién: 20-Marzo (10 h)

22 Edicién: 10-Julio (16 h)

En caso de error en la transcripcién de las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Las practicas seran calificadas por la profesora en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los alumnos
durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo deberd entregar una memoria de las practicas donde consten todos los
calculos realizados, asi como la discusién y justificacion de los resultados finales. En los exdmenes oficiales, también parte
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de las preguntas de teoria podrdn tratar 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.

La forma de evaluar a alumnos en la modalidad de no presencialidad (por estar trabajando) sera la misma: Obligatoriedad
de realizar las practicas de laboratorio (aunque se procurard adecuar el horario al del alumno) y el consiguiente trabajo de
practicas, y realizacion de los exdmen-es de la asignatura.

En la convocatoria "Fin de Carrera": El alumno que opte por examinarse en Fin de Carrera serd evaluado Unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.
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Recomendaciones
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