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Web
Descripcién  Capacitar al alumno para la determinacién analitica de distintas especies en muestras agroalimentarias, asf
general como en residuos medioambientales, mediante el andlisis quimico "clasico".

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos

A2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos

A4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

A8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

A10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

Al3 Capacidad para analizar alimentos

Al4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Al5 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Al6 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

A19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

A20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

Bl Capacidad de organizacién y planificacién

B2  Capacidad de analisis y sintesis

B3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

B4 Conocimientos basicos de informatica

B5 Capacidad de gestién de la informacién

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7  Adquirir capacidad en la toma de decisioneséns

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B11 Habilidades de razonamiento critico

B12 Desarrollar un compromiso ético

B13 Aprendizaje autbnomo

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

B19 Sensibilidad hacia temas medioambientales

B20 Motivacién por la calidad
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Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Reconocer la Quimica Analitica como la ciencia metrolégica que desarrolla, optimiza y aplica A2 Bl
procesos de medida (métodos analiticos) destinados a obtener informacién quimica de calidad. A4 B2
A8 B5
Al3 B6
Al4 B7
Al9 B1l
A20 Bl4
B19
B20
Conocer las distintas etapas del proceso analitico como metodologia para la resolucién de A4 Bl
problemas y seleccionar con criterio los distintos métodos de analisis. Al3 B2
Al4 B5
Al9 B6
B7
B11l
Bl4
Comprender el fundamento de los distintas técnicas analiticas clasicas empleadas en el control de Al B2
calidad y seguridad de los alimentos. A8 B4
Al3 B5
Al4
Al5
Saber aplicar el andlisis quimico para poder llevar a cabo la identificacién y cuantificacién de Al Bl
distintas familias de sustancias en la composicién de los alimentos y/o productos agroalimentarios, A2 B2
asi como de los residuos medioambientales generados. A4 B6
Al3 B7
Al9 B13
Conocer los fundamentos y aplicaciones de los métodos de separacién no cromatograficos mas Al Bl
utilizados en analisis quimico y saber seleccionar el método de separaciéon mas adecuado en cada A2 B2
caso. A4 B6
A8 B7
Al3 B11l
Al4 B13
B14
Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al A2 Bl
estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusién A4 B2
en la toma de decisiones. A8 B3
Al3 B4
Al4 B5
Al7 B6
Al9 B7
B8
B1l
B12
B14
Disponer de los conocimientos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la Al Bl
metodologia analitica mds adecuada para abordar problemas de indole alimentario. A2 B2
Ad B4
A8 B5
Al0 B6
Al3 B7
Al4 B1l
Al6 B12
Al7 B13
Bl4
B19
B20
Contenidos
Tema
I. Introduccién a la Quimica Analitica Alimentaria. I.1. El proceso analitico.
II. Herramientas de la Quimica Analitica II.1. Pardmetros de calidad de los métodos analiticos.
Alimentaria. I.2. Toma de muestra.
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Ill. Métodos clasicos de andlisis en Quimica l11.1. Andlisis gravimétrico. Técnicas y operaciones de analisis

Analitica Alimentaria.

gravimétrico.

l11.2. Volumetrias de precipitacion.

11.3. Volumetrias acido-base.

[11.4. Volumetrias de formacién de complejos.
11.5. Volumetrias redox.

IV. Métodos de separacién en Quimica Analitica IV.1. Introduccién a las técnicas analiticas de separacién.

Alimentaria.

IV.2. Extraccién liquido-liquido.
IV.3. Lixiviacién: Extraccién sélido-liquido, extraccién con fluidos
supercriticos, extraccién y microextraccion en fase sélida.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 27 27 54
Seminarios 14 14 28
Practicas de laboratorio 15 15 30
Trabajos tutelados 3 31 34
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 4 4

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

La sesidén magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza por la exposicién oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50
minutos con el apoyo de presentaciones en Power Point, videos y pizarra.

Antes de iniciar cada tema se realizard un pequefio test para saber el grado de conocimiento del
alumno. De esta manera se podran identificar los aspectos que se deben de matizar con mas
profundidad en la sesién magistral.

Seminarios

Los seminarios son un complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Esta
herramienta permite:

1. Complementar aspectos tedricos y practicos en los que no se ha podido profundizar
adecuadamente durante las sesiones magistrales.

2. Resolver ejercicios, problemas y cuestiones relacionados con los distintos temas de la materia
llevados a cabo por el alumno de forma auténoma.

3. Discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacidn al resto de la clase.
Los seminarios se desarrollaran a lo largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el
final de los temas o bloques tematicos.

Practicas de laboratorio

El programa de clases practicas estd orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas basicas del andlisis quimico clasico aplicado a los alimentos. Las practicas se han
seleccionado de modo que su desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia
como clases de teoria y seminarios.

Estas clases son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizardn en
grupos entre dos y tres personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo,
que el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica, estimular la capacidad de
autoaprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Las sesiones de practicas comenzaran siempre con una discusién detallada de todo el proceso por
parte del profesor. Durante estas sesiones, cada alumo recogera en su cuaderno de laboratorio
todos aquellos aspectos de importancia sobre el trabajo realizado: tanto tedricos como de
procedimiento, asi como de célculos necesarios e interpretacién de resultados.

Trabajos tutelados

Elaboracién en grupo (de unas tres personas) de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias por

parte del profesorado. El objetivo que se persigue con dicho trabajo no es sélo que el alumno sea
capaz de buscar informacién sino que también la analice y gestione correctamente para
presentarla a sus compafieros.

Atencion personalizada

Metodologias  Descripcion

Seminarios La evaluacidn continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencidn personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios; también aprovechard para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracion del trabajo tutelado.
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Practicas de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorfas el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios; también aprovechara para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracién del trabajo tutelado.

Trabajos La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

tutelados individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios; también aprovechara para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracién del trabajo tutelado.

Evaluacion

Descripcion Calificacion
Sesién magistral La comprensidn e interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluard a lo largo de 5

todo el cuatrimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno debera resolver y

superar al comienzo de cada tema.

Los cuestionarios supondran un 5% de la nota final da materia.
Seminarios Los seminarios seran evaluados mediante la resolucién de cuestionarios y boletines de 20

problemas practicos que se plantearan al finalizar cada tema y que el alumno entregara en

el tiempo establecido por el profesorado.

La resolucién de los cuestionarios/boletines, la asistencia a los seminarios y la participacién

en los mismos supondra hasta un 20% de la nota final.
Practicas de Para superar la asignatura sera obligatoria la realizacién de todas las practicas, la 20
laboratorio elaboracién

y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y tener como minimo 4,5

puntos sobre 10 en el examen de practicas que se realizara a la finalizacién de las mismas

para poder ser evaluado.

En la evaluacién de este item también se tendrd en cuenta la actitud y participacién del

alumno en el laboratorio.

Las practicas de laboratorio supondran un 20% de la nota final.

Trabajos tutelados La evaluacién de este item englobard la participacién activa de cada miembro del equipo en 15
el desarrollo y elaboracién del trabajo, el contenido del mismo, su presentacién y exposicién
oral.
La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 15% de la nota final.
Pruebas de Se tratard de un examen compuesto por preguntas largas y ejercicios practicos a resolver. 40
respuesta larga, de Para poder superar la materia serd necesario alcanzar 4,5 puntos sobre 10 en esta prueba
desarrollo para poder ser evaluado.

La realizacién del examen final representard un 40% de la nota final de la materia.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En el caso de que los alumnos justifiquen adecuadante la no presencialidad a las sesiones magistrales y seminarios, la
evaluacién serd la misma exceptuando la calificacién en el item "sesién magistral", el cual no se tendria en cuenta en la
nota global. En estos casos las "pruebas de respuesta larga, de desarrollo" supondran un 45% de la nota final.

En el caso de no superar el examen de practicas y/o el examen del temario en la 12 edicién, se conservaran las
calificaciones obtenidas en la sesién magistral, seminarios y trabajos tutelados para la 22 edicién.

Los examenes de 12 y 22 edicién serdn el 17 de Enero y el 3 de Julio, respectivamente

Fuentes de informacion

Basica
Harris, D.C. Andlisis Quimico Cuantitativo. 32 ed. Barcelona: Reverté, 2007.

Skoog, D.A; West, D.M.; Holler, F.J.; Crouch, S.R. Fundamentos de Quimica Analitica. 82 ed. Madrid:Thomson- Paraninfo,
2005.

Complementaria

Cémara, C. Toma y tratamiento de muestras . Madrid: Editorial Sintesis, 2004
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Cela R.; Lorenzo, R.A.; Casais, M.C.Técnicas de separacién em Quimica Analitica. Madrid: Editorial Sintesis, 2002.
Guiteras, J.; Rubio, R.; Fonrodona, G. Curso Experimental en Quimica Analitica. Madrid: Editorial Sintesis, 2003.
Miller J.N.; Miller ).C. Estadistica y quimiometria para QuimicaAnalitica. Madrid: Prentice Hall, 2002.

Sanchez Batanero P.; Gdmez del Rio M.I. Quimica Analitica General. Vol.I: Equilibrios enfase homogénea y métodos
analiticos. Madrid: Editorial Sintesis, 2006.

Silva, M; Barbosa, J. Equilibrio iénicos y sus aplicaciones analiticas. Madrid: Editorial Sintesis, 2002.

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Quimica inorgénica/001G040V01304
Quimica organica/001G040V01305

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Matematicas: Matematicas/001G040V01103

Quimica: Ampliacién de quimica/001G040V01203

Quimica: Quimica/001G040vV01105
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