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Descripcién  Se pretende que los alumnos adquieran unos conocimientos en Quimica Inorganica que les permitan
general completar los de Quimica General y al mismo tiempo les sirvan de base para superar contenidos

fundamentales de otras materias. Ademds se hard especial hincapié en el estudio de los compuestos
inorganicos que tienen que ver con los alimentos en todos sus aspectos: envasado, fabricacion, aditivos,
toxicologia etc.

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

A5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

A6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccion,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

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

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

Al2 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Al13 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

Al18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

Al19 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

B4  Conocimientos bésicos de informatica

B5 Capacidad de gestién de la informacién

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisionesons

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales
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B11l Habilidades de razonamiento critico

B13 Aprendizaje autbnomo

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

B15 Creatividad

B16 Liderazgo

B19 Sensibilidad hacia temas medioambientales
B20 Motivacion por la calidad

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
GENERALES Al Bl
Motivacién para el aprendizaje auténomo. A2 B2
Buena actitud para el trabajo en grupo. Ad B4
Adquisicién de espiritu critico y autocritico. A5 B5
Capacidad de sintesis y analisis de informacién. A6 B6
Capacidad de generar nuevas ideas. A7 B7
Capacidad de cuantificar los fenémenos y los procesos. A8 B8
Habilidad para manejar herrramientas TIC. Al0 Bll
Capacidad para exponer trabajos de forma oral y escrita. Al2 B13
ESPECIFICOS Al3 B14
Saber (conocimientos) Al4 B15
Conocer los aspectos principales de terminologia quimica inorganica, nomenclatura, conveniosy Al5 B16
unidades. Al6 B19
Conocer de forma general la quimica de los elementos metalicos y no metalicos, de sus Al7 B20
compuestos mas relevantes y en especial de aquellos que tienen que ver con los alimentos en Al8
todos sus aspectos: envasado, fabricacién, aditivos, toxicologia, etc. Al9

Entender la variacién de la propiedades caracteristicas de los elementos quimicos segun la Tabla A20
Periddica.

Comprender los conceptos basicos sobre compuestos de coordinacién y bioinorganicos.

Saber hacer (habilidades)

Capacidad para demostrar el conocimiento y comprensién de los conceptos, principios y teorias de

la quimica inorganica presente en los procesos de produccién y conservacion de los alimentos.
Resolucién de problemas cuantitativos y cualitativos segin modelos previamente desarrollados.
Reconocer y analizar nuevos problemas y planear estrategias para solucionarlos.

Capacidad de evaluar, interpretar, y sintetizar datos e informacién quimica.

Contenidos
Tema
BLOQUE | : ELEMENTOS NO METALICOS Y SUS 1.- Elementos halégenos. Propiedades generales. Haluros de hidrégeno.
COMPUESTOS. Oxoacidos y oxosales.
2.- Los elementos del grupo 16. Propiedades generales. El agua. Las aguas
minero medicinales: clasificacién quimica. Estudio del peréxido de
hidrégeno. Oxidos y oxoécidos del azufre.
3.- Los elementos del grupo 15. Propiedades generales. Estudio del acido
nitrico y del amoniaco. El acido fosférico y sus sales. Abonos nitrogenados
BLOQUE II: ELEMENTOS METALICOS Y y fosfatados.
SUS COMPUESTOS. 4.- Elementos del grupo 14. Propiedades generales. Monoxido de carbono,

acido carbdnico y carbonatos. Principios basicos de los compuestos
organometalicos. La industria del vidrio. El boro y sus compuestos.

5.- Metales alcalinos y alcalinotérreos. Propiedades generales y principales
compuestos.
6.- Elementos de transicidn. Propiedades generales. Conceptos basicos
sobre los compuestos de coordinacion. Bioinorganica.
7.- Metales pesados. Propiedades quimicas y aplicaciones.
PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO (*)(*)1.- Proyeccién video sobre material y operaciones basicas de
laboratorio.
2.- Preparacion de una sal doble: sal de Mohr.
3.- Preparacion de peroxoborato sédico.
4.- Preparacion del sulfato de tetraamindiacuocobre(ll).
5.- Preparacion de una sal de Bi(lll). El nitrato de Bismuto.
6.- Andlisis fisico-quimico bdsico de aguas.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Actividades introductorias 2 0 2
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Practicas de laboratorio 15 22.5 37.5
Resolucién de problemas y/o ejercicios de forma 0 3 3
auténoma

Sesion magistral 26 65 91
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 0 0
Informes/memorias de practicas 0 8 8
Trabajos y proyectos 0 8.5 8.5

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Actividades
introductorias

El primer dia de clase se emplea en la presentacién de la materia: objetivos, temario, posibles
trabajos a realizar, practicas de laboratorio, metodologia docente, evaluacién, etc.

Practicas de laboratorio

Se trata de familiarizar al alumno con las técnicas de rutina en un laboratorio de Quimica
Inorgdnica, con especial incidencia en la preparacién y aislamiento de compuestos sencillos
mencionados en las clases tedricas y que guardan relacién con los alimentos.

Resolucién de
problemas y/o ejercicios
de forma auténoma

(*)EI profesor facilitard en cada tema a los alumnos, boletines de problemas y/o cuestiones que
deberén resolver de forma individual y auténoma, a través de consultas bibliogréficas, preguntas al
profesor personalmente o via Faitic etc.

Se trata de que los conceptos fundamentales de la materia que se van desarrollando en cada
apartado los comprendan y consoliden perfectamente.

Sesién magistral

Las clases tedricas se desarrollardn con la ayuda de la proyeccién de videos, transparencias, y
ordenador aparte de las correspondientes explicaciones en la pizarra. En la plataforma de
teledocencia sélo se incluird un resumen - esquema de los temas a desarrollar, ya que se trata de
que, en lo posible, el alumno se implique en su formacién acudiendo a las fuentes bibliogréficas y
aprenda a buscar informacién no facilitada en clase, favoreciendo de esta manera su aprendizaje
auténomo.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes
se atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el
alumnado en relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a
través de las tutorias de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara
a los alumnos orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos,
capacidades y habilidades de la materia.

Actividades introductorias Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes

se atenderdn de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el
alumnado en relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a
través de las tutorias de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara
a los alumnos orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos,
capacidades y habilidades de la materia.

Sesién magistral

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes
se atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el
alumnado en relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a
través de las tutorias de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara
a los alumnos orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos,
capacidades y habilidades de la materia.

Resolucién de problemas y/o Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes

ejercicios de forma

se atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el

auténoma alumnado en relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a
través de las tutorias de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara
a los alumnos orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos,
capacidades y habilidades de la materia.

Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta larga,

de desarrollo

Informes/memorias de
practicas

Trabajos y proyectos

Evaluacion
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Descripcion Calificacion
Practicas de laboratorio Se realizara un seguimiento personal y continuo del trabajo de cada alumno en 10

aspectos como: facilidad de manejo en el laboratorio, utilizacién de aparatos,

calculos quimicos, etc., ademas se tendra en cuenta el cuidado e interés en la

realizacién de las practicas.

La asistencia es condicion indispensables para superar la materia.

Resolucién de problemas y/o (*)Se controlara el trabajo individual y auténomo de este apartado, mediante la 5
ejercicios de forma auténoma entrega personal o por medios electrénicos de los boletines facilitados para cada
tema.

Se valorara el grado de comprensién, manejo y aplicacién de los conceptos
fundamentales de la materia.

Sesion magistral Se valorara la asistencia, la participacion, el interés y la atencién mostrada durante 5
el desarrollo de las distintas sesiones tedricas
Pruebas de respuesta larga, Se realizard un examen final o bien dos parciales que gozaran de una amplia 70
de desarrollo opcionalidad, ademas incluirdn preguntas cortas y cuestiones de razonar que
abarcaran todo el temario de la asignatura.
Informes/memorias de Por grupos de practicas (dos alumnos) entregaran el preceptivo informe/memoria 5
practicas de su trabajo en el laboratorio. Se valorara el tratamiento dado a los apartados de
cada practica.
Trabajos y proyectos De forma voluntaria y de una lista de trabajos facilitada por el profesor los alumnos 5

podran elegir uno. Se priorizaran aquellos que tengan relacién con los alimentos.
Se valorara: contenido, originalidad, bibliografia y presentacién.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

RODGERS,G.E., QUIMICA INORGANICA,

SHARPE, A.G., QUIMICA INORGANICA,

BEYER L. y FERNANDEZ V., QUIMICA INORGANICA,
PETRUCCI,R.H. y Otros, Q. GENERAL VOL.II C. INORGANICOS,
RAYNER G. - CANHAM, QUIMICA INORGANICA DESCRIPTIVA,
HOUSECROFT C. E. - ALAN G. SHARPE, QUIMICA INORGANICA,
SHRIVER - ATKINS, QUIMICA INORGANICA,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Quimica analitica/001G040V01303

Quimica fisica/001G040vV01405

Quimica organica/001G040V01305

Quimica y bioquimica alimentaria/001G040V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G040vV01203
Quimica: Quimica/001G040V01105
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