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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

La asignatura “Técnicas instrumentales de andlisis quimico de los alimentos” capacitara al alumno para entender el
fundamento fisicoquimico de las diferentes técnicas instrumentales. Conocera las distintas técnicas instrumentales,
asi como sus ventajas e inconvenientes frente al andlisis de los diferentes tipos de alimentos. Y sera capaz de
seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucion de un problema analitico concreto. Se trata de una
asignatura (4 ECTS) del Modulo Instrumental obligatorio dentro del Plan de Estudios de Master y que se
desarrollara en el primer cuatrimestre del curso.

1.2 Relacién con otras materias
Métodos avanzados de andlisis microbiolégicos.
Propiedades fisicas de los alimentos. Andlisis sensorial

1.3 Prerrequisitos
No se necesitan requisitos previos para cursar esta materia.

Se aportard a los alumnos material bibliografico para que aquellos alumnos con dificultades para seguir la

asignatura, puedan adquirir los conocimientos en los que tengan deficiencias.

Indicar si se trata de requisitos previos que han de cumplirse para poder acceder a dicha asignatura (sélo si éstos estan
contemplados en la memoria de verificacion en el apartado de planificacion de las ensefianzas) o si sencillamente se trata
de recomendaciones.

Universidad de Valladolid
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2. Competencias

Indicar las competencias gque se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacién de la titulacion y
seleccionadas en el médulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y nimero,
tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales

G1 Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y de resolver problemas relacionados con la calidad, el
desarrollo y la innovacién de alimentos en un entorno en constante renovacién y con demandas de calidad

cada vez mas altas, como el actual, desde una déptica multidisciplinar.

G2 Integrar conocimientos y utilizarlos para elaborar propuestas y formular juicios en el &mbito alimentario a partir
de una informacion incompleta o limitada en funcion de criterios, de normas externas o de reflexiones

personales, que incluyan las responsabilidades sociales y éticas.

G3 Saber comunicar y defender, oralmente y por escrito, conclusiones y las razones ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de forma ordenada, clara, concisa y sin ambigiedades.

G5 Ser capaz de trabajar en equipo, demostrando habilidad para coordinar personas y tareas concretas y
contribuir con profesionalidad al buen funcionamiento y organizacion del grupo sobre la base del respeto

mutuo.

G8 Ser capaz de organizar y planificar el trabajo propio y el ajeno, asi como los recursos disponibles, demostrando
capacidad para tomar decisiones y resolver las dificultades que aparezcan.

2.2 Especificas

E3. Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas de analisis microbioldgicos, quimicos, fisicos y sensoriales
adecuados para la evaluacion de la calidad y el desarrollo de alimentos.

E4. Saber analizar e interpretar los resultados analiticos y extraer las conclusiones e implicaciones oportunas
sobre los métodos de procesado.

ES. Ser capaz de innovar en los métodos de analisis existentes para responder a las nuevas necesidades y
requisitos de calidad.

Universidad de Valladolid
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3. Objetivos

Seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucién de un problema analitico concreto.

Evaluar dichas alternativas y elegir en cada caso la mas aceptable, teniendo en cuenta aspectos

técnicos, logisticos, legislativos y econdmicos.

Identificar las fases para el desarrollo de métodos analiticos.

Adqumr destreza en el manejo de equipos analiticos y en la preparacion de muestras.
{ Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de médulo, materia o
aS|gnatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacién. ;

Universidad de Valladolid
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4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 20 Estudio y trabajo autonomo individual 40
Clases practicas de aula (A) 6 Estudio y trabajo autonomo grupal 20
Laboratorios (L) 10

Practicas externas, clinicas o de campo

Seminarios (S)

Tutorias grupales (TG)

Evaluacion 4

Total presencial 40 Total no presencial 60

Universidad de Valladolid
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5. Bloques teméticos’

Bloque 1; Técnicas instrumentales de analisis quimico de los alimentos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacioén y justificaciéon
El bloque tematico “Técnicas instrumentales de andlisis quimico de los alimentos” capacitar4 al alumno para
entender el fundamento fisicoquimico de las diferentes técnicas instrumentales. Conocera las distintas técnicas
instrumentales, asi como sus ventajas e inconvenientes frente al andlisis de los diferentes tipos de alimentos. Y
sera capaz de seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucion de un problema analitico concreto. Se trata
de una asignatura (4 ECTS) del Mdédulo Instrumental obligatorio dentro del Plan de Estudios de Master y que se
desarrollara en el primer cuatrimestre del curso.

b. Objetivos de aprendizaje
1. Seleccionar la técnica mas adecuada para la resolucion de un problema analitico concreto.
2. Evaluar dichas alternativas y elegir en cada caso la mas aceptable, teniendo en cuenta aspectos técnicos,
logisticos, legislativos y econémicos.
3. Identificar las fases para el desarrollo de métodos analiticos.
4. Adquirir destreza en el manejo de equipos analiticos y en la preparacion de muestras.

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.

c. Contenidos

1. Introduccién a las principales técnicas de analisis de alimentos (La radiacion electromagnética. Absorcion y
emision de radiacion. Ley de Lambert-Beer, aplicaciones y limitaciones. Determinaciones cuantitativas
mediante técnicas espectroscopicas).

2. Técnicas de absorcién en el UV-Vis e Infrarrojo (Fundamentos de la espectroscopia de absorcién UV-Vis.
Aplicaciones de la espectroscopia de absorcion UV-Vis en el andlisis de alimentos. Fundamentos de la
espectroscopia de absorcién en IR. Aplicaciones de la espectroscopia de absorcion en IR en andlisis de
alimentos).

3. Técnicas analiticas de absorcion y emision atémica (Introduccién. Técnicas de absorcion atdbmica. Atomizacion
con llama. Espectroscopia de emision basada en atomizacion con plasma).

4. Técnicas Electroanaliticas (Introduccion a la electroquimica. Potenciometria. Voltamperometria.

5. Técnicas de separacion cromatografica: HPLC y GC (Introduccion. Cromatografia de liquidos. Cromatografia
de gases.

6. Oftras técnicas de separacion: Electroforesis capilar (Instrumentacion. Fundamentos de la separacion.
Aplicaciones).

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

d. Métodos docentes
Clases tedricas de aula (clases magistrales, resolucién de supuestos practicos,...). Practicas en laboratorios.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

1, . L - . .
Aflada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.

Universidad de Valladolid
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e. Plan de trabajo

Se alternaran clases tedricas en aula con practicas en los laboratorios.

f. Evaluacién

Esta asignatura se servira de dos procedimientos de evaluacion diferenciados:

1. El primero de ellos se centrara en la carpeta de actividades y en el trabajo de campo. Dichos trabajos o
actividades seran evaluados por el profesorado de la asignatura (40 % de la nota).

2. Las actividades formativas de presentacion de conocimientos y procedimientos y de estudio individual del
estudiante seran evaluadas mediante una prueba escrita (60 % de la nota).

Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

g. Bibliografia basica

Skoog, Holler y Nieman. “Principios de Analisis Instrumental”. Ed. Mc Graw Hill. 2001.

h. Bibliografia complementaria

i. Recursos necesarios

Medios audiovisuales. Laboratorios. Aula de teoria. Reactivos quimicos. Equipos de Analisis Instrumental...

Universidad de Valladolid
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6. Temporalizacién (por blogues tematico

s)

< CARGA PERIODO PREVISTO
EHOQEIS TSI ECTS DE DESARROLLO
Bloque 1 4 8 primeras semanas del

1 cuatrimestre

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacion

DE LAS CLASES.

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
PRUEBA TEORICA-PRACTICA:
CONSISTIRA EN RESPONDER 5
PREGUNTAS, REFERENTES A LOS 60 %
CONTENIDOS TEORICOS-PRACTICOS 0
EXPLICADOS DURANTE LA
ASIGNATURA.
LOS TRABAJOS MONOGRAFICOS
REALIZADOS Y EXPUESTOS POR LOS 30 %
ALUMNOS.
ASISTENCIA Y APROVECHAMIENTO
10 %

8. Consideraciones finales

EL SISTEMA DE CALIFICACIONES A EMPLEAR, SERA EL ESTABLECIDO EN EL REAL DECRETO

1125/2003 DE 5 DE SEPTIEMBRE.

9. Curriculum Vitae

Dr. Daniel Sancho Rincon
DOCTOR EN CIENCIAS (QUIMICAS):

Tesis Doctoral (16-7-98): Sobresaliente "Cum Laude".

LICENCIADO EN CIENCIAS (QUIMICAS):
Especialidad Quimica Analitica (Afio 1992).
Examen de Grado (18-11-92): Notable.
Suficiencia Investigadora (23-9-96).

Curso C.A.P 1993-1994 (Certificado de Aptitud Pedagdgica) I.C.E Universidad de Valladolid.

Lineas de Investigacion:

Analisis sensorial de alimentos y bebidas.

Analisis de componentes minoritarios en alimentos.
Temas de cerveceria.

Universidad de Valladolid
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Comunicaciones a congresos: 28
Articulos y capitulos de libros: 29
Direccion de Trabajos (TFC, TFG y TFM): 44

Profesor Contratado Doctor del Dpto. de Ingenieria Agricola Forestal (Tecnologia de los Alimentos) ETS.

Ingenierias Agrarias, Univ. Valladolid, 1 Octubre 2005-Actual.

Concedida Acreditacién por la ANECA como Profesor Ayudante Doctor (N° 2003-6181), Profesor Contratado
Doctor (N° PCD 2003-6179) y Profesor Colaborador (N° PC 2003-6180) con fecha 25 de Septiembre de 2003.

Concedida Acreditaciéon por la AQU como Profesor Lector (3-12-2003) y Profesor Colaborador (16-7-2003)

Evaluacion Favorable Periodo 05/06 - 08/09 , Programa Docentia Uva 2009/10, ANECA ACUCYL 29 de Abril de 2010.
Evaluacion Excelente Periodo 10/11 - 13/14 , Programa Docentia Uva 2014/15, ANECA ACUCyL 15 de Julio de 2015.
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