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GUIA DOCENTE 2024-2025
Técnicas de analisis

1. Denominacion de la asignatura:

| TECNICAS DE ANALISIS

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5157

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Quimica

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

| Quimica

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

| Susana Palmero Diaz y Celia Reguera Alonso

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Celia Reguera Alonso

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

| Segundo curso. Tercer semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|Conocimientos de Quimica General

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el/la estudiante al cursar la asignatura

Competencias basicas de la asignatura: CB1*, CB2*, CB3*, CB4*, CB5*.
Competencias generales de la asignatura: G1* G4*, G7*.
Competencias transversales de la asignatura: T1*, T2*, T3*, T4*, T6*, T7*, T8*.

Competencias especificas de la asignatura:

- Demostrar conocimientos de los fundamentos de los métodos gravimétricos,
volumétricos y de las principales técnicas de analisis instrumental. E1-B*.

- Demostrar conocimientos de los fundamentos de las principales técnicas de
separacion utilizadas en analisis quimico. E1-B*.

- Saber utilizar los instrumentos analiticos mas habituales. E1-B*.
*Competencia/contenido de sostenibilizacion curricular.

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

O1. Comprender las distintas etapas del proceso analitico.

02. Diferenciar las distintas técnicas analiticas.

03. Reconocer los distintos tipos de volumetrias y sus aplicaciones.

O4. Conocer los fundamentos del analisis gravimétrico y sus posibilidades.

05. Conocer los fundamentos y aplicaciones de las técnicas 6pticas en el analisis
quimico.

06. Conocer los fundamentos y aplicaciones de las técnicas electroquimicas en el
analisis quimico.

O7. Conocer los fundamentos y aplicaciones de los métodos de separacién mas
utilizados en andlisis quimico.

08. Aplicar los conocimientos adquiridos en la biisqueda de informacién aplicada a
nuevos problemas.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Clases tedricas
Tema 1. Concepto de Quimica Analitica.
Proceso general de analisis.
Clasificacién de los métodos de analisis.
Preparacion de muestras.
Tema 2. Métodos gravimétricos.
Analisis gravimétrico por precipitacion.
Nociones de termogravimetria.
Tema 3. Métodos volumétricos.
Preparacion de disoluciones.
Fundamentos del analisis volumétrico.
Volumetrias acido base.
Volumetrias de formacién de complejos.
Volumetrias redox.
Valoraciones de precipitacion.
Tema 4. Métodos opticos de analisis.
Naturaleza de la radiacion electromagnética.
Interaccion de la radiacion electromagnética con los sistemas materiales.
Técnicas de absorcion molecular: absorcion en el UV-visible, reflectancia en el
infrarrojo cercano.
Técnicas de absorcion atomica.
Técnicas de emision atémica: fotometria de llama, técnicas con plasma acoplado.
Instrumentacion para espectroscopia.
Tema 5. Introduccion a las técnicas electroanaliticas.
Concepto de Electroquimica.
Celdas electroquimicas.
Meétodos electroanaliticos.
Potenciometria.
Tema 6. Métodos de separacion en Quimica Analitica.
Generalidades sobre procedimientos de separacion. Clasificacion.
Métodos de extraccion.
Separacion de iones por intercambio i6nico.
Cromatografia de gases.
Cromatografia de liquidos de alta resolucién (HPLC).
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Clases practicas
Sesion 1
Aplicaciones de las valoraciones acido-base en analisis de alimentos.
Sesion 2
Aplicaciones de las valoraciones redox y/o de precipitacion en analisis de alimentos.
Sesion 3
Aplicaciones de la espectroscopia de absorcién molecular en analisis de alimentos.
Sesion 4
Aplicaciones de la espectroscopia de absorciéon y emision atomica en analisis de
alimentos.
Sesion 5
Determinaciones gravimétricas en alimentos.
Sesion 6
Utilizacién de disolventes organicos en la extraccién de compuestos en muestras de
alimentos.
Sesion 7
Aplicaciones cromatograficas en analisis de alimentos.
Sesion 8
Aplicaciones del intercambio i6nico en analisis de alimentos.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5157&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el/la estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases tedricas G1,T1,T4,E1-B 24 50 74
Clases practicas G1,G4,G7,T1,T2,T3, 24 28 52
T4,7T6,T7,T8,E1-B
Seminarios, Debates |G1,G4,T1,T2,T4,E1- 3 6 9
B
Realizacién de G1,G4,T1,T2,T3,T4,T 0 12 12
trabajos e informes  |6,T7,T8,E1-B
Evaluacion 3 0 3



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5157&auth=SAML
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| Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La asignatura se considera superada cuando la media ponderada de todos los
procedimientos de evaluacion, indicados en la tabla, es igual o mayor de 5 puntos
sobre 10.

Esta media ponderada solamente se calculara, en cada una de las convocatorias, si se
cumplen las siguientes condiciones:

- Alcanzar un minimo de 4 puntos sobre 10 en cada uno de los procedimientos de
evaluacion a), b), c) y e).

El procedimiento d) no requiere una calificacién minima en cada una de las
convocatorias ya que se considera no recuperable. Esto es debido a la propia naturaleza
de las actividades que engloba y que pretende reflejar una evaluacién continua del
alumno.

SEGUNDA CONVOCATORIA

El estudiante debera presentarse en segunda convocatoria cuando se dé alguna de estas
situaciones:

- Cuando no se alcanza alguno de los minimos exigidos en los procedimientos de
evaluacion a), b), c) y e).

- Cuando se cumplen los minimos exigidos pero la media ponderada no llega a 5.
Debera presentarse a aquellos procedimientos recuperables que no hayan sido
superados (nota inferior a 5).

Las calificaciones de las pruebas no recuperables se mantienen en la segunda
convocatoria.

SUBIR NOTA

Los estudiantes que, habiendo superado la asignatura en primera convocatoria,
quisieran mejorar su calificacién podran hacerlo mediante la realizacién de una prueba
escrita de conocimientos tedrico-practicos cuya calificacion reemplazara a la
calificacién final obtenida a través de los distintos procedimientos de evaluacién. El
estudiante debera comunicar al coordinador de la asignatura mediante correo
electronico su intencion de presentarse a dicha prueba con una antelaciéon minima de
dos dias.

MEDIDAS ANTI-FRAUDE

La realizacion fraudulenta de alguna prueba o de los trabajos exigidos en la evaluacién
de la asignatura comportara una calificacion de cero en la asignatura correspondiente
al curso académico en el que se produzca el fraude, de acuerdo con el articulo 17.2 del
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
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su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

ESTUDIANTES DE INTERCAMBIO

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria

a) Pruebas de evaluacion de técnicas volumétricas y 25 % 25 %
métodos 6pticos (recuperable)

b) Pruebas de evaluacién de técnicas de separacion 25 % 25 %
(recuperable)
c) Trabajo en el laboratorio, cuaderno de practicas 25 % 25%

(recuperables los informes de practicas)

d) Evaluacion continua del trabajo en clase: cuestionarios, 20 % 20 %
problemas, entregas (no recuperable)

e) Realizacién y/o exposicion de trabajos individuales y/o 5% 5%
en grupo (recuperable)

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de
la UBU).

Los estudiantes acogidos a la evaluacion excepcional deberan realizar
obligatoriamente las practicas de laboratorio y superar el procedimiento de evaluacion
relacionado con las mismas que tiene un peso del 25% en la calificacion final.
Ademas, deberan realizar un trabajo relacionado con la tematica de la asignatura, un
cuestionario sobre las competencias adquiridas y una prueba de conocimientos tedricos
cuyo peso en la calificacion final sera de 15%, 30% y 30%, respectivamente.
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13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Recursos bibliograficos, resumen de los temas en modo presentacion, recursos web,
guiones de practicas.

14. Calendarios y horarios:

http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

| Espafiol
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