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Breve descriptor:

Contenidos teoricos:

Leyes ponderales y estequiometria. Estructura atomica. Enlace quimico. Estados
de agregacion. Termodindmica 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 Opticas de analisis. Técnicas electroanaliticas. Técnicas de
separacion.

Contenidos practicos:

Material de laboratorio y seguridad. Técnicas basicas de laboratorio: preparacion
de disoluciones, filtracién, separacion. Identificacion y purificacion 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 y unidades fisico-quimicas, asi como de fisica y matematicas.

Objetivos generales de la asighatura

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 &mbito alimentario.

Adquirir unos conocimientos tedricos y practicos de quimica analitica clasica e
instrumental suficientes que permitan al estudiante su aplicacién en los aspectos
analiticos relacionados con la tecnologia de los alimentos.

General objectives 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 you 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.

Programa teérico y préactico

Programa teérico

Blogue I: Quimica General e Inorganica
Tema 1: Aspectos elementales de Quimica

Sustancias puras y mezclas. Leyes ponderales y volumétricas. Concepto de mol.
Férmulas quimicas. Ecuaciones quimicas. Estequiometria.
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Tema 2: Estructura atdbmica. Tabla Periédica

Particulas elementales. Is6topos. NUumeros cuanticos. 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, hibridacién. Enlace
metalico. Fuerzas intermoleculares. Tipos de sélidos. Gases: ecuacion de estado
de los gases ideales

Tema 4: Termodinamica y cinética quimica

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

Tema 5: Equilibrio quimico

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

Tema 6: Disoluciones. Equilibrios en disolucién

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, hidrolisis, disoluciones
reguladoras. Equilibrio de precipitacion: solubilidad, efecto ion-comun. Equilibrio de
oxidacion-reduccion: namero de oxidacion, potencial de electrodo, espontaneidad,
células galvanicas, electrolisis.

Bloque Il: Quimica Organica

Tema 7: Introduccion a la Quimica Orgénica |

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

Tema 8: Introduccion a la Quimica Orgénica Il

Reacciones organicas. Estereoisomeria. Actividad Gptica. Analisis conformacional.
Tema 9: Grupos funcionales y reactividad

Reactividad de los compuestos organicos. Alcoholes, aminas y compuestos
carbonilicos. Compuestos de interés biolégico.

Blogue lll: Quimica Analitica

Tema 10: Quimica Analitica: concepto, objetivos y metodologia

Etapas del proceso analitico.

Tema 11: Tomay preparacion de la muestra

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

Tema 12: Fundamentos del andlisis volumétrico y volumetrias acido-base, de
formacién de complejos, precipitacion y redox

Introduccién. Requisitos de las reacciones volumétricas. Disoluciones patron.
Curvas de valoracion. Indicadores. Aplicaciones analiticas en el campo de los
alimentos.
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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.
Radiacion  electromagnética. Métodos Opticos espectroscopicos Yy no
espectroscopicos.

Tema 15: Espectrometria de absorcion atébmica

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

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

Transiciones electrénicas moleculares. Grupos croméforos y auxécromos.
Componentes de los equipos instrumentales. Proyeccién analitica.

Tema 17: Espectrometria de luminiscencia

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

Tema 18: Técnicas cromatograficas

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

Tema 19: Métodos electroanaliticos

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

Programa practico

- Material de laboratorio y seguridad

- Preparacion de disoluciones

- Solubilidad y precipitacién

- ldentificacién y purificacion de compuestos inorganicos

- Separacion y purificacién de compuestos organicos

- Determinacion de la acidez del vinagre

- Determinacion de la dureza de un agua por complexometria
- Determinacion del contenido de Ca en leche

- Determinacion de cafeina por HPLC

- Determinacion de tiamina por fluorimetria

- Aplicacion de la ley de Lambert Beer. Andlisis de un colorante
- Medida del indice de refraccién de un aceite

- Valoracion potenciométrica de un acido
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Método docente

Las actividades formativas constan de clases magistrales (6 ECTS), clases de
seminarios y/o problemas (2 ECTS), elaboracion 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 disposicién 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 resolucion 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 préacticas de laboratorio (3 créditos) con contenidos directamente
relacionados con los te6ricos y que constituiran un complemento y apoyo a las
clases y seminarios. Se podran realizar seminarios que complementen los
aspectos précticos.

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

Criterios de Evaluacién

Las practicas de laboratorio son obligatorias. Para poder realizar un examen final
escrito serd necesario que el alumno haya participado al menos en el 70% de las
actividades presenciales.

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

- Examenes: 60%

Convocatoria de junio: se realizaran tres examenes parciales (uno por cada
parte de la asignatura) y un examen final. Los alumnos que superen los
examenes parciales no estaran obligados a presentarse al examen final. La
compensacién entre examenes parciales requerira una nota minima de 4 sobre
10 en el/llos examen/es no superado/s y un promedio de 5 sobre 10 entre los
tres examenes.

El examen final constara de tres partes (una por cada bloque), requiriendo una
nota minima de 3,5 sobre 10 en cada una de ellas. Para promediar con el resto
de las actividades es requisito imprescindible obtener como media una
calificacion de 4 sobre 10.

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

- Trabajo personal: 15%

La evaluacion se hara teniendo en cuenta la destreza del alumno en la
resolucion de problemas y ejercicios que seran recogidos periédicamente y la
valoracién del trabajo en las clases presenciales de seminarios y en las
tutorias.

- Précticas de laboratorio: 25%

Se valorara el trabajo realizado en el laboratorio asi como los informes o
memorias que se entreguen en relacién con las practicas desarrolladas.
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Otra informacioén relevante
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