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REPARTO DE CREDITOS DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES HORAS
POR ACTIVIDAD PRESENCIALES

TEORIA 6 Desarrollo del programa tedrico
TUTORIAS, 1 Actividad tutorial, pruebas de evaluacion 70
EXAMENES continua
SEMINARIOS ) Semmarlo's’de trabajo. Reallza<':|on de ejercicios. 20

Presentacién de maquetas de instrumental
PRACTICAS 3 Practicas de laboratorio. 30

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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Carmen M. ATIENZA CASTELLANOS
Dpto. Quimica Organica cmatienz@ucm.es
Fac. Ciencias Quimicas

Jon SANZ LANDALUCE
Dpto. Quimica Analitica jsanzlan@ucm.es
Fac. Ciencias Quimicas

Elena RODRIGUEZ RODRIGUEZ
Dpto. Quimica en Ciencias
Farmacéuticas

Fac. Farmacia

elerodri@ucm.es

Ana Edilia SANCHEZ PELAEZ
Dpto. Quimica Inorgénica aesanche@ucm.es
Fac. Ciencias Quimicas

Carmen M. ATIENZA CASTELLANOS
Dpto. Quimica Organica cmatienz@ucm.es
Fac. Ciencias Quimicas

PROFESORES

. .- Jon SANZ LANDALUCE
Practicas

Dpto. Quimica Analitica jsanzlan@ucm.es
Fac. Ciencias Quimicas

Elena RODRIGUEZ RODRIGUEZ
Dpto. Quimica en Ciencias
Farmacéuticas

Fac. Farmacia

elerodri@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Contenidos teoricos:

Leyes ponderales y estequiometria. Estructura atdmica. Enlace quimico. Estados de agregacion.
Termodinamica y cinética quimica. Equilibrio quimico. Disoluciones y equilibrios en disolucién.
Estructura y nomenclatura de compuestos organicos. Grupos funcionales y reactividad de los
compuestos organicos. Volumetrias y gravimetrias. Técnicas dpticas de analisis. Técnicas
electroanaliticas. Técnicas de separacion.

Contenidos prdcticos:

Material de laboratorio y seguridad. Técnicas basicas de laboratorio: preparacién de
disoluciones, filtracion, separacidn. Identificacidon y purificacién de sustancias inorganicas y
organicas. Aplicaciones de volumetrias y gravimetrias. Aplicaciones de las técnicas
instrumentales analiticas.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda tener conocimientos basicos de nomenclatura quimica y de magnitudes vy
unidades fisico-quimicas, asi como de fisica y matematicas.
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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Proporcionar los conocimientos basicos en Quimica que aporten al estudiante las
herramientas para una mejor comprension de las materias especificas del Grado. Fomentar
en el alumno el interés por el aprendizaje de la Quimica e instruirle en el papel que esta
desempefia en la naturaleza y en la sociedad actual, y en concreto dentro del ambito
alimentario. Adquirir unos conocimientos tedricos y practicos de quimica analitica clasica e
instrumental suficientes que permitan al estudiante su aplicacidon en los aspectos analiticos
relacionados con la tecnologia de los alimentos.

GENERAL OBIJECTIVES OF THIS SUBJECT

To provide the basic knowledge in chemistry in order to the students acquire the tools for a
better understanding of the specific subjects of the degree.

To encourage interest to the students in learning chemistry and instruct them in the role it
plays in the nature and in the society, and in particular within the food sector.

To acquire theoretical and practical knowledge of classic and instrumental analytical

chemistry to allow students its application in analytical aspects related with the food
technology.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T4. Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacion a nuevas situaciones y contextos,
creatividad y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el
ambito alimentario.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-Q1. Aplicar el lenguaje quimico a la designacién y formulacién de compuestos organicos
e inorganicos. Ajustar reacciones quimicas y realizar calculos estequiométricos.

CE-Q2. Aplicar a las reacciones quimicas los conceptos relativos a composicién de la materia
y los principios termodinamicos y cinéticos basicos.

CE-Q3. Utilizar los conceptos de equilibrio quimico con especial énfasis en los equilibrios en
disolucion.

CE-Q4. Describir los principales tipos de compuestos organicos y sus grupos funcionales.
CE-Q5. Formular la estructura y estereoquimica de las moléculas organicas.

CE-Q6. Describir la reactividad fundamental de las principales familias de compuestos
organicos.

CE-Q7. Aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas.

CE-Q8. Demostrar los conocimientos basicos de quimica analitica tanto tedricos como
practicos que permitan su aplicacion al analisis de alimentos.
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CE-Q9. Aplicar los conceptos adquiridos en el estudio de los equilibrios idnicos en disolucién
a la resolucién de problemas analiticos cuantitativos mediante técnicas volumétricas y
gravimétricas.

CE-Q10. Describir y aplicar las metodologias y la problematica asociadas a la toma y al
tratamiento de la muestra.

CE-Q11. Demostrar conocimientos y compresion de los fundamentos basicos de las
principales técnicas instrumentales, de las técnicas cromatograficas y sus aplicaciones.
CE-Q12. Aplicar en el laboratorio tanto los métodos clasicos cuantitativos como las

principales técnicas instrumentales y de separacion para la resolucion de problemas
analiticos concretos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Una vez superada esta asignatura, el alumno debe ser capaz de:

-ldentificar sustancias quimicas.

-Escribir y ajustar ecuaciones quimicas.

-Realizar calculos estequiométricos.

-Describir las particulas elementales de un atomo

-ldentificar y nombrar los elementos de la Tabla Periddica.

-Relacionar la configuracion electrénica del estado fundamental de cualquier elemento consu
posicidon en la Tabla Periddica.

-Predecir la variacién de las propiedades periddicas.

-Predecir los tipos fundamentales de enlace en funcion de los &tomos constituyentes.

-Aplicar teorias de enlace para justificar propiedades de los compuestos.

-ldentificar los distintos tipos de fuerzas intermoleculares.

-Relacionar las propiedades caracteristicas de los diferentes tipos de sélidos con lanaturaleza
de sus particulas constituyentes.

-Aplicar la ecuacion de los gases ideales.

-Aplicar los principios basicos de la termodinamica.

-Determinar y/o interpretar ecuaciones de velocidad.

-Calcular constantes de equilibrio en procesos homogéneos y heterogéneos.

-Predecir la modificacion de un equilibrio quimico al producirse una variacion en el mismo.
-Realizar calculos de concentracion de disoluciones y expresar dicha concentracidon en
diferentes formas.

-ldentificar acidos y bases en una reaccién quimica.

-Predecir la fortaleza relativa de acidos y bases en disolucién acuosa.

-Calcular el pH y la concentracion de especies en el equilibrio en disoluciones acuosas de
acidos y/o bases.

-Calcular el pH de una disolucidn reguladora y su modificacién al adicionar acidos o bases.
-Expresar el producto de solubilidad de una especie en funcién de su solubilidad.

-Calcular la solubilidad de un compuesto en agua pura y al introducir cantidades de un ion
comun.

-Ajustar reacciones de oxidacion-reduccién, identificando los distintos componentes.
-Determinar la espontaneidad de un proceso redox.

-Escribir el diagrama de una pila y la reaccién quimica que la produce.

-Predecir los productos de un proceso electrolitico y aplicar las leyes de Faraday.
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-ldentificar los principales grupos funcionales organicos.

‘Nombrar y formular compuestos organicos sencillos.

-Reconocer los distintos tipos de isomeria.

-Aplicar el analisis conformacional a moléculas organicas sencillas.

-Describir las principales reacciones organicas.

-Calcular la concentracién de un complejo a lo largo de una valoracion.

-Calcular la concentracion de una especie a través de una valoracion 4cido-base,
complexométrica, de precipitacion o redox.

-Calcular la concentracién una especie utilizando un esquema de precipitacion.

-Conocer el fundamento de las técnicas instrumentales de mayor aplicacién en el andlisis de
alimentos.

-ldentificar la técnica mds adecuada para el andlisis cualitativo o cuantitativo de distintas
muestras.

-Calcular la concentracion de una muestra problema mediante una técnica de absorcion
molecular en el UV-Vis.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

Bloque I: Quimica General e Inorganica

Tema 1: Aspectos elementales de Quimica

Sustancias puras y mezclas. Leyes ponderales y volumétricas. Concepto de mol. Férmulas
guimicas. Ecuaciones quimicas. Estequiometria.

Tema 2: Estructura atémica. Tabla Periddica

Particulas elementales. Isétopos. Numeros cudnticos. Orbitales. Configuraciones
electronicas. Tabla Periddica. Propiedades periddicas. Electronegatividad.

Tema 3: Enlace quimico. Estados de agregacion

Tipos de enlace. Enlace idnico: energia reticular. Enlace covalente: teoria de Lewis,
geometria molecular, teoria de enlace de valencia, hibridacion. Enlace metalico. Fuerzas
intermoleculares. Tipos de sélidos. Gases: ecuacién de estado de los gases ideales

Tema 4: Termodindmica y cinética quimica

Primer principio: entalpia. Ley de Hess. Segundo principio: entropia. Energia libre.
Espontaneidad. Cambios de estado. Velocidad de reaccidén. Constante cinética. Orden de
reaccion. Energia de activacion.

Tema 5: Equilibrio quimico

Constante de equilibrio. Equilibrios heterogéneos. Modificacion de las condiciones de
equilibrio: Principio de Le Chatelier.

Tema 6: Disoluciones. Equilibrios en disolucion

Mezclas: disoluciones. Formas de expresar la concentracion en disoluciones. Propiedades
coligativas. Equilibrios en disolucién. Equilibrio acido-base: concepto de pH, fortaleza de
acidos y bases, pares conjugados, hidrdlisis, disoluciones reguladoras. Equilibrio de
precipitacion: solubilidad, efecto ion-comun. Equilibrio de oxidacién-reduccion: nimero de
oxidacion, potencial de electrodo, espontaneidad, células galvanicas, electrolisis.
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Bloque II: Quimica Organica

Tema 7: Introduccién a la Quimica Orgdnica |

Moléculas organicas. Estructura y propiedades. Efectos electrdnicos. Nomenclatura de los
compuestos organicos. Grupos funcionales.

Tema 8: Introduccion a la Quimica Orgdnica Il

Reacciones organicas. Analisis conformacional. Estereoisomeria. Actividad dptica.

Tema 9: Grupos funcionales y reactividad

Reactividad de los compuestos organicos. Alcoholes, aminas y compuestos con el grupo

carbonilo. Compuestos de interés bioldgico.

Bloque lll: Quimica Analitica

Tema 10: Quimica Analitica: concepto, objetivos y metodologia

Etapas del proceso analitico.

Tema 11: Toma y preparacion de la muestra

Toma de muestra. Tipos de muestra. Conservacion y almacenamiento. Pretratamiento de la
muestra. Métodos de mineralizacion por via seca y via humeda.

Tema 12: Fundamentos del andlisis volumétrico. Volumetrias: dcido-base, complexometrias,
precipitacion y oxidacion-reduccion.

Introduccién. Requisitos de las reacciones volumétricas. Disoluciones patrén. Curvas de
valoracion. Indicadores. Aplicaciones analiticas en el campo de los alimentos.

Tema 13: Gravimetrias

Propiedades de los precipitados y reactivos precipitantes. Tipos de gravimetrias. Factor
gravimétrico. Aplicaciones.

Tema 14: Concepto e interés de las técnicas instrumentales

Quimica analitica instrumental. Clasificacion de las técnicas instrumentales. Radiacién
electromagnética. Métodos dpticos espectroscdpicos y no espectroscopicos.

Tema 15: Espectrometria de absorcion atémica

Bases tedricas. Componentes de los equipos instrumentales. Interferencias. Proyeccion
analitica.

Tema 16: Espectrometria de absorcion molecular en el ultravioleta-visible

Aspectos tedricos de los procesos de absorcion molecular. Componentes de los equipos
instrumentales. Proyeccién analitica.

Tema 17: Espectrometria de luminiscencia

Aspectos tedricos de los procesos luminiscentes. Espectrofluorimetria. Aplicaciones
analiticas.

Tema 18: Técnicas cromatogrdficas

Clasificacion. Teoria de la columna. Eficacia y poder de resolucién. Cromatografia de gases.
Aspectos especificos y componentes de los equipos. Cromatografia de liquidos.
Componentes basicos de los equipos instrumentales. Modalidades. Separaciones isocraticas
y en gradiente. Aplicaciones.

Tema 19: Métodos electroanaliticos

Potenciometria. Principios generales. Electrodos selectivos de iones. Proyeccidn analitica.

PROGRAMA PRACTICO

- P1. Material de laboratorio y seguridad y Preparacion de disoluciones
- P2. Solubilidad y precipitacién
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- P3. Equilibrios acido-base

- P4. Equilibrios de oxidacion-reduccién

- P5. Destilacion

- P6. Extraccién

- P7. Cromatografia

- P8. Espectrometria de absorcidn ultravioleta-visible
- P9. Polarimetria

- P10. Volumetrias acido-base

- P11. Volumetrias de complejos

METODO DOCENTE
Las actividades formativas constan de clases magistrales (6 ECTS), clases de seminarios y/o
problemas (2 ECTS), elaboracién y presentacion de trabajos y/o tutorias dirigidas (0,5 ECTS).

Durante las sesiones tedricas se expondran claramente los objetivos principales del tema, se
desarrollara el contenido y se pondran a disposicion de los alumnos todos aquellos
materiales necesarios para su comprension en el Campus Virtual.

Para los seminarios se proporcionaran a los alumnos relaciones de problemas / ejercicios /
esquemas que desarrollaran individualmente o en grupo. Se potenciard la resolucién de
cuestiones / ejercicios por parte de los alumnos y se fomentara la busqueda y estudio
personal de la bibliografia y datos relevantes utilizando las herramientas que brinda la UCM.
En las tutorias dirigidas se programaran actividades diversas que permitan al profesor
detectar las fortalezas y debilidades en el trabajo cotidiano de los alumnos.

Se desarrollaran practicas de laboratorio (3 créditos) con contenidos directamente
relacionados con los tedricos y que constituirdn un complemento y apoyo a las clases y
seminarios. Se podran realizar seminarios que complementen los aspectos practicos.

La realizacion de examenes se desarrollara en un total de 0,5 créditos.

En el curso académico 2021-22, se mantendrdn las condiciones del marco docente 2020-21,
impuestas por las exigencias derivadas de la COVID-19. Por esta razon se contemplan tres
posibles escenarios:

Escenario A, con actividad académica presencial limitada, con aforos reducidos que
permitan garantizar las medidas de sequridad sanitarias de distanciamiento interpersonal.
Se adoptard una ensefianza mixta que combine las clases presenciales con clases online en
sesiones sincronas y actividades formativas no presenciales.

Escenario B, de suspension completa de la actividad docente presencial, si la situacion
sanitaria lo requiriera. Se pasaria a un sistema inmediato de docencia exclusivamente online
con actividades sincronas y asincronas.

Escenario C, con actividad académica presencial sin ningun tipo de restriccion.

Actividad formativa ‘ Competencias ‘
Clases magistrales (teoria) \ CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, \




racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

CE-Q6, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11

Practicas CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5,
CE-Q6, CE-Q7, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11

Seminarios CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5,
CE-Q6, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11, CE-Q12

Tutorias CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5,
CE-Q6, CE-Q7, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11

Examen CG-T4, CG-T6, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-QS,
CE-Q7, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11, CE-Q12

CRITERIOS DE EVALUACION

Las practicas de laboratorio son obligatorias. Es imprescindible la realizacidén de las practicas
para poder superar la asignatura.

Para ser calificado promediando las diferentes actividades, sera necesario haber participado
al menos en el 70% de las actividades presenciales con excepcién de |@s alumn@s
repetidor@s en los que se considerara cada caso en particular.

La calificacion final tendra en cuenta, de forma proporcional, los exdmenes escritos u orales,
el trabajo personal, las actividades dirigidas, las memorias de laboratorio y la participacion
activa en actividades, con el siguiente criterio:

- Exdmenes: 60%

Convocatoria ordinaria: se realizaran tres examenes parciales (uno por cada parte de la
asignatura) y un examen final. Los alumnos que obtengan una nota promedio por parciales
igual o superior a 5 no estaran obligados a presentarse al examen final. Para hacer la nota
promedio es requisito obtener una nota minima de 4 sobre 10 en cada uno de los parciales.
Los examenes parciales seran liberatorios para la convocatoria ordinaria y extraordinaria
cuando se obtenga una nota igual o superior a 5.

El examen final constara de tres partes (una por cada bloque), requiriendo una nota minima
de 4 sobre 10 en cada una de ellas. Cada alumno realizara la parte o partes que no haya
superado en los exdmenes parciales.

Para promediar con el resto de las actividades es requisito imprescindible obtener como
media una calificacién de 4 sobre 10.

Convocatoria extraordinaria: se realizard un Unico examen final manteniendo los mismos
criterios de la convocatoria ordinaria.

- Asistencia y trabajo personal: 15%

La evaluacion se hara teniendo en cuenta la destreza del alumno en la resolucién de
problemas y ejercicios, que seran recogidos periddicamente o a través del campus virtual, y la
valoracion del trabajo en las clases presenciales de seminarios y en las tutorias.

- Practicas de laboratorio: 25%
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Se valorara el trabajo y las cuestiones realizadas en el laboratorio, asi como los informes o
memorias que se entreguen en relacidn con las practicas desarrolladas.

Se realizard un examen de laboratorio por cada parte de la asignatura. Para hacer la nota
promedio de las practicas de laboratorio, es requisito obtener una nota minima de 3 sobre 10
en cada uno de los exdmenes, asi como serd obligatoria la entrega de los informes o
memorias solicitadas. Para promediar con el resto de las actividades de la asignatura, es
requisito imprescindible obtener como media una calificacion de 4 sobre 10.

En la convocatoria extraordinaria se realizard un examen de la/s parte/s suspensa/s de
laboratorio. El examen tendra lugar en la fecha oficial propuesta para dicha convocatoria.

Las pruebas de evaluacion oficiales se realizaran de forma presencial, salvo que las
autoridades competentes indiquen lo contrario, siguiendo los protocolos desarrollados para
garantizar el cumplimiento de las medidas sanitarias vigentes. Las pruebas no oficiales
(parciales, evaluacion continua, etc...) se podrdn realizar de manera presencial o en remoto.
Las pruebas se disefiaran contemplando la posibilidad de una transicion inmediata al
escenario B, si la situacion sanitaria lo requiere, para realizarlas de forma equitativa y
manteniendo la calidad de la ensefianza. Los criterios de evaluacion mencionados de las
diferentes pruebas que se realicen se mantendrdn independientemente del escenario o, si
fuera imprescindible, se adaptardn con la flexibilidad requerida por tener que cambiar a un
sistema de docencia exclusivamente online. Los detalles de cada prueba se especificaran en
las convocatorias de examen correspondientes.

En el caso de realizar pruebas de evaluacion en remoto, se utilizardn herramientas oficiales
que acrediten la autoria del estudiante, siguiendo las instrucciones del Delegado de Proteccion
de Datos de la UCM que garantizan el cumplimiento de la normativa sobre proteccion de
datos y respetando los derechos fundamentales a la intimidad y privacidad.

BIBLIOGRAFIA BASCIA RECOMENDADA

1. Petrucci, R. H.; Herring, F. G.; Madura, J. D.; Bissonnette, C.: “Quimica General. Principios y
Aplicaciones Modernas”, 112 ed., Pearson, 2017.

2. Atkins, P.; Jones, L.: “Principios de Quimica”, 52 ed., Panamericana, 2012.

3. Goldsby, K. A.; Chang, R.: “Quimica”, 122 ed., McGraw-Hill, 2016.

4. Volhardt, K. P. C.; Schore, N.E.: “Organic Chemistry”, 5th ed., Freeman, 2006.

5. Hart, H.; Craine, L. E.; Hart, D. J.: “Quimica Orgéanica”, McGraw-Hill, 1997.

6. Soto, J. L.: “Quimica Orgénica. Vol. |. Conceptos basicos”, Sintesis, 1996.

7. Timberlake, K. C.: “Quimica. Una introduccidn a la Quimica General, Organica y Biolégica”,
102 ed., Pearson, 2011.

8. Lopez Cancio, J. A.: “Problemas de Quimica”, Prentice Hall, 2000.

9. Quinoa, E.; Riguera, R.: “Cuestiones y Ejercicios de Quimica Orgdnica”, McGraw-Hill, 1994.
10. Quifioa, E.; Riguera, R.: “Nomenclatura y Representacién de los Compuestos Orgdanicos”,
McGraw-Hill, 1996.

11. Harris, D. C.: “Analisis Quimico Cuantitativo”, Grupo Editorial Iberoamérica, 1992. Reverté,
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32 ed., 2007.

12. Skoog, D. A.; West, D. M.; Holler, F. J.; Grouch, S. R.: “Fundamentos de Quimica Analitica”,
82 ed., McGraw Hill, 2005. Libro electrénico en la UCM:
https://elibro.net/es/ereader/universidadcomplutense/171236

13. Camara, C.; Fernandez, P.; Martin-Esteban, A.; Pérez-Conde, C.; Vidal, M.: “Tomay
Tratamiento de Muestras”, Sintesis, 2002.

14. Andlisis quimico de los alimentos : métodos clasicos. por Héctor Zumbado Fernandez.
Libro electrénico en la UCM: https://elibro.net/es/ereader/universidadcomplutense/71301
15. Skoog, D. A.; Holler, F.; Crouch, S.: “Principios de Analisis Instrumental”, 62 ed., Cengage
Learning, 2008.

16. Hernandez, L.; Gonzalez, C.: “Introduccidn al Andlisis Instrumental”, Ariel Ciencia, 2002.

Aprobada en Consejo de Departamento el 2 de junio de 2021.
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