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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Quimica

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Bésica

ECTS: 6

CURSO: Primero

SEMESTRE: Primero

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Espanol

PROFESORADO: Dr. Maria Pilar Mier

DIRECCION DE CORREOQ ELECTRONICO: || pilar.mier@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. Fundamentos de quimica.
1.1. Introduccion.
1.2. Elementos, compuestos y mezclas.

1.3. Estructura de la materia: fuerzas intermoleculares, tipos de enlace y estados de
agregacion.

1.4. Disoluciones.

1.5. Estructura atémica y enlace quimico.
1.6. Nomenclatura.

1.7. Analisis conformacional.
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1.8. Estereoisomeria.
e Tema 2. Reaccidn y cinética quimica.
2.1. Introduccion.
2.2. Equilibrio quimico.
2.3. Perturbaciones del equilibrio.
2.4. Reaccién quimica: (dcido-base, precipitacion, 6xido-reduccion).

2.5. Velocidades de las reacciones quimicas (funcién de concentracion, temperatura,
etc.).

2.6. Orden de reaccion.
2.7. Rendimiento.
2.8. Catalisis.
2.9 Fotoquimica.
e Tema 3. Termoquimica y electroquimica.

3.1. Termoquimica: Leyes de la termodinamica, gases ideales, diagramas de fase y
cambios de estado.

3.2. Electroquimica.

e Tema 4. Quimica analitica.

4.1. Introduccion al analisis quimico. Propiedades fisicas, acidez y basicidad.
4.2, Calibracién e incertidumbre.

4.3. Métodos clasicos de analisis (gravimetria, volumetria, neutralizacién, soluciones
tampédn, éxido-reduccion, formaciéon de complejos).

4.4. Métodos electroquimicos de analisis.

4.5. Métodos instrumentales de analisis (potenciometria, conductimetria,
voltamperometria, espectrofotometria UV/IR, absorcion atdémica, cromatografia
HPLC y GC/EM). Eleccion del método de analisis.

4.6. Métodos de separacion (por cambio de fase (manipulacion de temperatura y
presion), coagulacion - floculacioén, filtracion y membranas, precipitacion, destilacion,
extraccion, intercambio idnico, separacion cromatografica). Eleccion del método de
separacion.

PROGRAMA PRACTICO
- Normativa de laboratorio
- Preparacion de disoluciones a partir de solutos sélidos
- Generacion e interpretacion de curvas de calibracion
- Preparacion de disoluciones a partir de solutos liquidos
- Elaboracion de una curva patrén con acido acético
- Determinacion cualitativa de vitamina C
- Determinacion cuantitativa de vitamina C
- Valoracion de disolucion basica
- Valoracion de disolucion acida
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COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio
profesional del cientifico y tecnélogo de los alimentos.

- CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades de
resolucién de problemas en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos,
mediante argumentos o procedimientos elaborados y sustentados por ellos mismos.

- CG3 - Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de nuevas
soluciones tanto en el ambito académico como laboral o profesional en el campo de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

- CG4 - Identificar sus propias necesidades formativas en el area de la ciencia y
tecnologia de los alimentos y de organizar su propio aprendizaje con un alto grado de
autonomia en todo tipo de contextos que puedan surgir en el estudio de la ciencia y la
tecnologia de los alimentos.

- CG6 - Perseguir estandares de calidad en el ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos basados, principalmente, en un aprendizaje continuo e innovador.

- CG7 - Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas efectuadas
hacia el propio ejercicio de la profesién de graduado en ciencia y tecnologia de los
alimentos.

- CG8 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y obligaciones éticas
consustanciales a la funcion profesional como graduado en ciencia y tecnologia de los
alimentos considerando, especialmente, los principios democraticos en la relacién con
los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE1 - Conocer los conceptos basicos de la quimica general, la quimica organica e
inorganica para resolver problemas del ambito de la quimica en relacion a los alimentos
y saber aplicar el método analitico mas pertinente para cada caso.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignhatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Demostrar comprension de fundamentos quimicos relacionados con los alimentos y
capacidad de analisis frente a éstos.

- Determinar métodos y técnicas analiticas mas apropiadas para el analisis de
diferentes alimentos.

- Calcular las relaciones cuantitativas entre los reactivos y productos en el transcurso
de una reaccion y realizar calculos sobre entalpia.

- Encontrar el equilibrio quimico de una reaccion, con reactantes en la misma fase o
en fases diferentes.

- Calcular el PH de una disolucién asi como su constante de acidez, basicidad y su
grado de disociacion.
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METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método expositivo

- Resolucién de ejercicios

- Aprendizaje basado en problemas

- Aprendizaje cooperativo / trabajo en grupo
- Trabajo auténomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Actividades Clases expositivas 20

dirigidas Clases practicas 20

Clases de problemas/casos practicos 12

Actividades Supervision de actividades 4

supervisadas | Tutorias (individual / en grupo) 2

Preparacion de clases 18

Actividades Estudio personal y lecturas 30

autébnomas Elaboracion de trabajos (individual/grupo) 24

Resolucion de problemas/casos practicos 10

Trabajo en campus virtual 6

Actividades de | Actividades de evaluacion 4
evaluacion

El primer dia de clase, la profesora proporcionara informacion mas detallada al respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos
de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion 1 Prueba parcial 20%
continua Entrega de ejercicios / Portfolios 10%
Cuaderno de practicas 20%
Evaluacion 1 Prueba tedrico-practica final 50%
final
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La asistencia y superaciéon de las practicas es obligatoria y necesaria para poder
aprobar la asignatura. En caso de no haberse superado se perdera el derecho a la
convocatoria ordinaria y extraordinaria.

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, segln corresponda) no podra ser inferior, en ningln caso, a
4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder
realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacién de un
una prueba tedrico-practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementara con la calificaciébn obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Samano, M.L., Ecija, P, Pantoja, J. Apuntes de Quimica. Material didactico propio de
la institucién. Editorial Fundacion Universitaria Iberoamericana; 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas que
se abordan en la asignatura.

- Brown, T. L., LeMay, Jr., H. E., Bursten, B. E., Murphy, C., Woodward, P.M. Quimica la
ciencia central. (112 ed.). Pearson Education. México; 2009

- Brown, T. L., LeMay, Jr., H. E., Bursten, B. E., Murphy, C., Woodward, P.M., Stoltzfus,
M. E. Chemistry: The Central Science. Global Edition; 2017.

- Chang, R. Quimica (122 ed.). México D.F.: McGraw-Hill Companies; 2016.

- Christian, G. D. Quimica Analitica. (62 Ed.) Mc Graw-Hill / Interamericana Editores,
S.A. de C.V;2009.

- Levine, I.N. Principios de Fisicoquimica (62 ed.). Madrid: McGraw-Hill

Interamericana de Espana; 2013.

- Moran, M., Shapiro, H.N., Boettner, D. D. Fundamentals of Engineering
Thermodynamics. 7th Ed. John Wiley & Sons, Inc. England; 2014.

- Perry's Chemical Engineers' Handbook.. 9th Ed. Prepared by a staff of specialists
under the editorial direction of Don W. Green and Marylee Z. Southard. Mc Graw Hill.
USA;2018.

- Petrucci, R.H., Harwood, W.S. & Herring F.G. Quimica General (102 ed.). Prentice Hall;
2011.
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WEBS DE REFERENCIA:

- http://www.chemspider.com/

- http://www.insht.es/portal/site/Insht/menuitem.a82abc159115¢8090128cal100
60961 ca/?vgnextoid=4458908b51593110VgnVCM100000dcOca8cORCRD

- http://www.acdlabs.com/

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

No aplica.
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