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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 2 curso, 1Q semestre
N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

La asignatura Técnicas de Analisis de los Alimentos pertenece a la Materia Ciencia de los Alimentos en la que se engloban
todas las asignaturas que aportan conocimientos sobre la composicion y valor nutritivo de los alimentos, la funcionalidad,
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes y las principales técnicas de analisis de los alimentos
utilizadas para su caracterizacion, asi como las determinaciones mas importantes para el andlisis y control de calidad de los
alimentos. EI conocimiento de las técnicas de analisis de alimentos y sus fundamentos es primordial para el control y
optimizacion de procesos, para el desarrollo de nuevos procesos y productos, para realizar el analisis y control de calidad
alimentaria y permitird poder abordar una adecuada gestién de los subproductos y residuos, asi como la implementacion de
sistemas de calidad en un laboratorio analitico, y la mejora e innovacion de procesos de desarrollo y produccion.

Al cursar esta asignatura los estudiantes conoceran los principios fundamentales de las técnicas de andlisis clasicas e
instrumentales mas importantes, y las relacionara con el control de la calidad y seguridad de los alimentos a través de la
aplicacion de las técnicas méas importantes para el analisis de los alimentos con el fin de evaluar la calidad y seguridad de los
alimentos, a nivel fisico-quimico.

En esta asignatura se trabajaran aspectos de caracter transversal, relacionados con los principios y valores democraticos y los
objetivos de desarrollo sostenible a los que hace referencia el Real Decreto 822/2021. Mas concretamente los resultados de
aprendizaje de la asignatura contribuiran a ir adquiriendo formacién y concienciacion sobre la consecucion de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organizacion Mundial de la Salud, concretamente sobre los ODS 2: hambre cero (Meta
2.1), ODS3: Salud y bienestar (Meta 3.9), ODS 4: Educacion de calidad (Metas 4.3, 4.4, 4.5y 4.7), ODS6: Agua limpia y
saneamiento (Meta 6.3), ODS 9: Industria, innovacion e infraestructuras (Metas 9.5 y 9.b) y ODS 12. Produccién y consumo
responsables (Metas 12.2 y 12.a).

Como requisitos previos a la hora de cursar esta asignatura el estudiante deberia haber adquirido los conocimientos de las
asignaturas basicas de Quimica y Ampliacion de Quimica, Fisica, Bioquimica, Biologia y Matematicas, todas ellas de primer
curso. También es necesario que los alumnos hayan adquirido al menos, parcialmente, las habilidades y destrezas y
competencias desarrolladas-evaluadas en las asignaturas de primer curso. Es recomendable también que se disponga de un
ordenador, tablet o dispositivo similar para el correcto seguimiento del curso. Ademas para mejorar la superacion de esta
asignatura y repasar conceptos previos en relacion con Matematicas, Quimica o Fisica se debe acceder a los contenidos del
curso cero que la URJC pone a disposicion de todos sus alumnos en el enlace https://www.urjc.es/principalintranet/curso-cero
para ir revisando aquellas pildoras que sean necesarias segun avanza el temario.

II.B-Presentacion en inglés
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lll.-Resultados de Aprendizaje

COM2. Aplica los conocimientos a la practica en situaciones reales y simuladas del ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos

COM3. Resuelve problemas aportando soluciones efectivas y creativas a situaciones relacionadas con la ciencia y tecnologia
de los alimentos

COMS. Trabaja en equipo de manera eficiente en ambitos relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos

COMB8. Sabe comunicar de manera clara y precisa informacién variada, de forma oral y escrita, en el ambito de la ciencia 'y
tecnologia de los alimentos

CON14. Conoce las técnicas de andlisis clasicas e instrumentales mas importantes, y las relaciona con el control de la calidad y
seguridad de los alimentos

HAB3. Utiliza las técnicas mas importantes para el analisis de los alimentos con el fin de evaluar la calidad y seguridad de los
alimentos, a nivel fisico-quimico y microbiol6gico

HABS. Desarrolla nuevos procesos y productos en el sector alimentario segun criterios de sostenibilidad

HABY. EvalUa los riesgos alimentarios que pueden ocurrir durante un proceso o en un producto

» Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.

« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque I. Introduccién.

Tema 1. Introduccion a las Técnicas de Analisis.

Concepto y finalidades de la Quimica Analitica. Aplicaciones de la Quimica Analitica. Definicion de términos de interés.
Clasificacion de las técnicas analiticas.

Tema 2. El proceso analitico.

Etapas para resolver un problema analitico. Proceso de medida quimica. Descripcion general y objetivos. Calidad analitica y
Estandares quimico-analiticos de medida.

Tema 3. Errores en el andlisis quimico.

Medidas replicadas y estimacion del resultado. Tipos y cuantificacion de errores experimentales. Datos sospechosos y limites
de confianza. Presentacion de datos calculados. Cifras significativas.

Bloque Il. Técnicas de Anélisis cléasico.

Tema 4. Analisis Volumétrico.

Que es una valoracion. Tipos de valoracién: directa y por retroceso. Requisitos de la reaccidn de valoracién. Tipos de reaccion:
clasificacion. Patrones primarios y secundarios. Disoluciones patron. Indicadores y curvas de valoracion. Caracteristicas
analiticas y aplicaciones en el andlisis de alimentos.

Tema 5. Analisis Gravimétrico.

Definicion y tipos de técnicas gravimétricas. Gravimetrias de precipitacion. Requisitos de las reacciones gravimétricas. Etapas
del proceso. Control de la sobresaturacion relativa. Reactivos precipitantes. Coprecipitacion. Factor gravimétrico. Aplicaciones
en el andlisis de alimentos.

Bloque lll. Técnicas de Andlisis Instrumental

Tema 6. Introduccion a las Técnicas Instrumentales.

Caracteristicas de las técnicas instrumentales. Clasificacion. Tipos de calibrado. Efecto matriz. Parametros analiticos de calidad
de un método. Validacién.

Tema 7. Introduccion a las Técnicas Espectroscopicas Opticas.

La radiacion electromagnética. El espectro electromagnético. Efectos de la radiacion electromagnética cuando interacciona con
la materia. Absorcion de radiacién electromagnética: atdbmica y molecular. Ley de Lambert-Beer. Emision de radiacion
electromagnética: emision continua, emision atdmica, emision molecular.

Tema 8. Espectroscopia de Absorcion molecular UV-Vis.

Introduccion. Espectros de absorcion molecular. Caracteristicas de la banda. Especies absorbentes. Aplicaciones.
Determinacion de mezclas. Instrumentacion.

Tema 9. Espectroscopia de Absorcion Atémica

Introduccién. Instrumentacién. Caracteristicas de los métodos de AA. Principales interferencias. Aplicaciones.

Tema 10. Espectroscopia de Emision Molecular.

Introduccién a las técnicas luminiscentes. Fluorescencia molecular: factores que afectan a la sefial de fluorescencia. Espectros
de excitacion y emision. Aplicaciones. Instrumentacion.

Tema 11. Introduccioén a las Técnicas Electroanaliticas. Potenciometria y voltamperometria

Introduccion a las técnicas electroanaliticas. Fundamentos y clasificacion. Fenédmenos de transporte del analito. Potenciometria
directa y valoracion potenciométrica. Técnicas Voltamperométricas.

Tema 12. Introduccion a las Técnicas Cromatograficas.

Concepto de cromatografia. Clasificacion de las técnicas cromatograficas. Cromatografia en columna: parametros relacionados
con la retencién, ensanchamiento de banda y eficacia de la columna, pardmetros relacionados con la separacion.

Tema 13. Cromatografia de Gases.

Introduccion. Instrumentacion: gas portador, columnas, sistemas de inyeccion de muestra, termostatizacion, elucion isoterma y
con gradiente de temperatura, detectores. Cromatografia Gas-Liquido. Aplicaciones.

Tema 14. Cromatografia de Liquidos.

Introduccién. Cromatografia de liquidos de alta eficacia. Instrumentacion: Fase mévil, modos de elucién, sistemas de bombeo,
columnas y precolumnas, detectores. Tipos de cromatografia de liquidos y aplicaciones: adsorcion, reparto, intercambio iénico,
exclusién por tamafios, afinidad, quiral.
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IV.B.-Actividades formativas

Tipo

Descripcion

Asistencia a clases teédricas

AF1. Clases magistrales: permiten la adquisicion de
conocimientos tedricos basicos de la asignatura. Suelen estar
apoyadas en material bibliogréafico o presentacion y se
acompafia con una parte de debate y reflexion sobre lo
transmitido.

Resolucion de ejercicios, problemas, casos

AF2. Actividades de resolucién de problemas y ejercicios: se
plantean problemas y ejercicios aplicados, que permiten al
estudiante aplicar los conocimientos y destrezas adquiridos en
la asignatura, para analizarlos y/o resolverlos de forma
individual o grupal. Pueden resolverse en el aula de manera
presencial o fuera del aula.

Laboratorios experimentales y/o tecnolégicos

AF3. Actividades practicas en laboratorios: actividades que
permiten reforzar, adquirir y ampliar los conocimientos teéricos
béasicos de la asignatura. Permiten desarrollar habilidades y
destrezas propias de la actividad profesional del titulo en la
aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos
previamente en un entorno de laboratorio utilizando recursos
especificos y con supervision del profesor. Se realizaran
practicas de volumentrias, gravimtetrias, técnicas
espectroscopicas, cromatograficas y potenciometria en los
grupos indicados en horarios y en aula virtual.

Otras actividades

AF4. Actividades formativas complementarias para el
aprendizaje activo: permiten complementar los conocimientos
y destrezas adquiridos en la asignatura y el desarrollo de
determinadas habilidades y competencias. Se desarrollan en
el marco de las estrategias metodolégicas innovadoras de
estudios de casos y gamificacion mediante aprendizaje virtual.
Incluyen el desarrollo y entrega, de forma individual o en
grupo, de una memoria o informe relacionado con los
contenidos de la actividad desarrollada y/o la preparacion y
exposicion del tema propuesto en el ambito de la actividad
correspondiente, segun concrete el profesor. Pueden
resolverse en el aula de manera presencial o fuera del aula o
de forma combinada, etc.

Otras actividades

AF5. Trabajo autébnomo en actividades relacionadas.
Actividades de refuerzo que de forma auténoma realiza el
estudiante. Pueden realizarse por medio de foros y chats para
favorecer la interaccion y la reflexién grupal sobre el objeto de
aprendizaje que se esté trabajando. Pueden ser de trabajo
individual o grupal .
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Otras actividades

AF6. Estudio autonomo: estudio individual o grupal que de
forma auténoma realiza el estudiante para la preparacién de
las clases magistrales, de resolucion de problemas,
actividades complementarias, basqueda y andlisis de
bibliografia etc.

Realizacion de pruebas

AF8. Realizacion de pruebas escritas y orales: permiten
demostrar los conocimientos adquiridos a través de las clases
magistrales, resolucién de problemas y ejercicios.
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 22

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 18

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 16

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 4

Tutorias académicas 30

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 18

Preparacion de clases tedricas 44

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 18

Preparacién de pruebas 10

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido
MD1. Técnica expositiva y de pregunta.
Se aplicara en todos los temas.
Metodologia clasica en la que el profesor
asume el protagonismo en el proceso de
aprendizaje siendo el transmisor

. fundamental del contenido y ejerce de
Clases Tedricas Semana 1 a Semana 15

intermediario entre el conocimiento y los
estudiantes. Puede utilizar diferentes
tecnologias de apoyo en su actividad
expositiva como son presentaciones,
videos, etc., realizar preguntas que
favorezcan el debate y la reflexion, etc.

Resolucion de ejercicios, problemas,
casos

Semana 1 a Semana 15

MD2. Resolucioén de ejercicios y
problemas. Se aplicara en todos los
temas con contenido practico. El
profesor plantea ejercicios y problemas
relacionados con los contenidos y los
estudiantes aprenden mientras aplican lo
aprendido de manera tedrica para su
resolucion, que suele ser guiada por el
profesor. Se pueden resolver en el aula
o fuera de ella, de manera individual o
grupal, etc.
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Laboratorios experimentales y/o
tecnologicos

Semana 1 a Semana 15

MD3. Practicas en laboratorio.
Metodologia clasica con la que los
estudiantes aplican los conocimientos
tedricos adquiridos previamente, en un
entorno de laboratorio, utilizando
recursos especificos y con supervision
del profesor. Se realizaran en el periodo
indicado en el horario del grado. Se
relacionaran con los ODS de aplicacion.

Metodologias activas o de innovacion
docente

Semana 1 a Semana 15

MD4. Metodologias de aprendizaje
activo. Se realizaran estudios de casos
grupales con la elaboracion de un
informe. Se realizaran en las fechas
indicadas en el horario del grado. Se
plantean casos de aplicacion de los
contenidos de la asignatura relacionados
con la solucion de problemas reales
relacionados con los ODS como pueden
ser el andlisis de la seguridad y
composicion de los alimentos y el agua,
la implantacion de sistemas de
produccién mas sostenibles y menos
contaminantes etc.

Metodologias activas o de innovacion
docente

Semana 1 a Semana 15

MD4. Metodologias de aprendizaje
activo. Se realizara una actividad
gamificada: gyncana y/o actividad de
aprendizaje activo digital con pruebas o
retos que se relacionan con los
contenidos tedricos y practicos y las
habilidades de laboratorio. Se realizaran
en la fecha indicada en el horario del
grado. Se desarrollara de manera grupal
para favorecer el aprendizaje
colaborativo.

Tutorias académicas

Semana 1 a Semana 15

MD5. Tutorias académicas. Seguimiento
del estudiante que favorece el
intercambio de ideas y resolucién de
dudas con el profesor sobre los
contenidos tedrico-practicos, las
actividades complementarias. Las
tutorias podran realizarse de manera
grupal en el aula o también podran
realizarse a través de las herramientas
disponibles en aula virtual o en Teams a
peticion de los estudiantes.
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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El sistema de evaluacion de las titulaciones en el marco del EEES es la evaluacion continua. La asistencia a clases teoricas y
tutorias es recomendable en al menos un minimo del 80% para favorecer la comprension de contenidos y aplicacion a la
resolucién de problemas. En la Tabla adjunta se muestran las actividades de evaluacion que se seguirdn en la asignatura y las
ponderaciones de cada una de ellas.

- Las pruebas escritas constaran de preguntas objetivas y/o preguntas cortas y problemas. Se realizard una prueba parcial en la
fecha indicada en el calendario de actividades del grado y otra en la fecha de convocatoria ordinaria que se publique desde la
universidad. Para que estas pruebas sean liberatorias es necesario obtener una calificacion minima de 4,5 en las mismas y que
las notas de ambas partes se compensen. Si la calificacion es inferior a 4,5 podran ser reevaluadas en convocatoria
extraordinaria. El material permitido para la realizacién de estas pruebas consistira en el enunciado de la prueba, Gtiles de
escritura (boligrafo excepto color rojo) y calculadora. Estas pruebas son individuales. El incumplimiento de estas normas se
penalizara con la calificacidon de suspenso en la prueba en la convocatoria evaluada donde se produzca dicho incumplimiento.
-La asistencia y realizacion de las actividades practicas en el laboratorio es obligatoria (100%) para que puedan ser evaluadas.
Para ello, a la entrada del laboratorio el profesor comprobara la asistencia de los estudiantes convocados al turno de préacticas
pasando lista. Para superar las practicas de laboratorio es necesario obtener una calificacion minima de 5. Esta nota se
obtendra de aplicar un 40% a la nota de las rubricas, 40% a los guiones y 20% a la prueba. En caso de no superar las practicas
podra reevaluarse la prueba escrita tipo test y los guiones en la convocatoria extraordinaria.

-La asistencia y realizacion de las actividades practicas en el aula (estudios de casos y gamificacion) es obligatoria (100%) para
que puedan ser evaluadas y no son reevaluables. L asistencia se controlard mediante lista de control del profesor. La
calificacidon obtenida sera la misma para todos los miembros del grupo (salvo que el profesor, por incumplimiento de alguna
norma indique lo contrario). El informe entregado debera ser original y adecuado a las normas que indique el profesor. La
solucién de las actividades practicas obligatorias debe ser original, no pudiendo utilizar soluciones realizadas por otras personas
distintas a las reflejadas en la autoria de la solucion. El profesor se reserva la posibilidad de requerir defensa presencial, de
todos o parte de las/los autoras/es, de actividades practicas si asi lo cree necesario. El plagio total o parcial de dichas
soluciones se penalizara con la calificacion de suspenso en la actividad en la convocatoria evaluada donde se produzca dicho
plagia

Sistema deActividad de Reevaluable en

o . Ponderacion . . |Nota minima Contenidos Fecha
Evaluacidn evaluacién Extraordinaria
[Temas 1-6
Prueba 1 o
SE1. Pruebas o ; AF1, AF2|Fecha indicada
. Individual yR5% Si 4.5 .
escritas. . ICON14, COM2 yhorario grado
presencial
COM3
Temas 7-14
Prueba 2 Fecha d ¢
SE1. Pruebas o ; AF 1, AF2 .
) Individual y30% Si 4,5 convocatoria
escritas . ICON14, COM2 . .
presencial ordinaria
COM3

FRUbricas d¢
ejecucion
Observaciéon
SE2. Realizaciéont Guiones d¢
de practicas de
Laboratorio.

Practicas de
aboratorio

AF3, HAB3
COM2, COMY

Durante las
practicas d¢
aboratorio

Reevaluables los
guiones y lab
prueba escrita

0%
esultados

LPrueba

Individual ¥
resencial

[Todos los de I
Asignatura

ISE3. Evaluacion

. . Entrega ds¢
de la asistencia |

participacion en
actividades

nformes
memoria

] presentacion etc] | No No planteada )
formativas actividad) horario a lo largo
_ IGrupal V AF4, HABS .
complementariag ) del cuatrimestre
.. Jpresencial en e H A B 7
de aprendizaje
. aula COM2,-COM3,g
activo.
OM5 y COMS8

P0% (5% cada

Felacionados con
cada actividad

En las fechas
ndicadas en e
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virtual, etc.
COM3

Calculo de la nota final o global

g La nota final se calcula como la media ponderada de las notas de las actividades de evaluacién segun los
porcentajes indicados, siempre y cuando se hayan superado con la nota minima indicada para cada una de ellas
Teniendo en cuenta lo anterior, para aprobar la asignatura la media ponderada debe ser no inferior a 5.

g Si una o varias actividades de evaluacién no se han superado con la nota minima, la nota final de la asignatura
sera la nota media obtenida entre todas las actividades de evaluacién realizadas, teniendo en cuenta que no podr§
Ssuperar un 4,0.

b Si no se ha presentado a ninguna prueba evaluable, la nota final sera "No presentado"

Convocatoria extraordinaria

En convocatoria extraordinaria los estudiantes solamente se presentaran a las actividades de evaluacion de las pruebas
no superadas con caracter reevaluables, de manera que para el célculo de la nota final en esta convocatoria se utilizarg
a calificacion de las actividades de evaluacion aprobadas en convocatoria ordinaria y las notas obtenidas en las
actividades reevaluadas. El calculo de la nota final se realiza tal y como se indica en el apartado anterior.

La reevaluacion de las actividades reevaluables se realizara en la fecha oficial indicada para la convocatorig
extraordinaria.

Convocatoria adelantada: El/la estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto
con el profesor responsable de la asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacién y/o materia
hecesario para la evaluacion, que sera similar a la gue sequira el resto de los estudiantes matriculados en la asignatura

Conducta académica

El equipo docente podra hacer uso de herramientas automaticas de deteccion de plagio sobre los trabajos presentados
Todos los trabajos, informes, etc. entregados de la asignatura deben ser originales, con lo que no podran utilizarse
soluciones realizadas por otras personas distintas a las reflejadas en la autoria del trabajo. Los profesores se reservan la
posibilidad de requerir defensa presencial de todos o parte de las/los autoras/es de dichos trabajos si asi lo creen
hecesario.

Durante la realizacion de las pruebas queda prohibido el uso de cualquier dispositivo electrénico que no se
haya autorizado explicitamente por el profesorado responsable de la prueba. En particular, queda terminantemente
prohibido el uso de teléfonos méviles, encendidos o apagados, relojes inteligentes o dispositivos wearables (como gafas
0 auriculares) con capacidad de comunicacién o almacenamiento, auriculares, pinganillos o dispositivos similares, o
cualquier otro dispositivo electronico susceptible de facilitar la comunicacion, el acceso a informacion o e
almacenamiento de datos.

Se exceptian Unicamente los dispositivos electrénicos de uso sanitario debidamente justificados y comunicados con
antelacion.

VII.B.- Evaluacién del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado debera contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicion y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacién, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si
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VII.C.- Revisién y reclamacién de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencion a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, serd requisito la emision de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos estd plenamente comprometida con los méas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Codigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.

Vicerrectorado de Calidad, Titulaciones y Ensefianzas Propias Pagina 13




Universidad Técnicas de Analisis de los Alimentos
Rey Juan Carlos

Fecha firma: 28/10/2026 08:14 | Hash: b6d4174b8c61ed6ffal12d9984cc18hd.

Q2803011B UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

“Q

VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Titulo 1: Andlisis Instrumental Autor: Isabel Sierra Alonso, Damian Pérez Quintanilla, Santiago GOmez Ruiz, Sonia Morante
Zarcero Editorial:Netbiblo, La Coruia, 2010

Titulo 2: Experimentacion en Quimica Autor: Isabel Sierra Alonso, Sonia Morante Zarcero, Damidn Pérez Quintanilla
Editorial:Dykinson, S.L., Madrid, 2007

Titulo 3: Préacticas de Andlisis Instrumental Autor:lsabel Sierra, Damian Pérez, Sonia Morante, Yolanda Pérez, Ruth Ballesteros,
Alfredo Sanchez Editorial:Dykinson, S.L., Madrid, 2008

Titulo 4: Fundamentos de Quimica Analitica Autor: D.A. Skoog, D.M. West, F.J. Holler. S.R. Crouch Editorial:Ed. Thomson-
Paraninfo 82edicion, 2005

Titulo 5: Analisis Quimico Cuantitativo Autor:D.C. Harris Editorial:Editorial Reverté 32edicion, 2007

Titulo 6: Quimica Analitica Moderna Autor:D. Harvey Editorial:Mc Graw Hill, Madrid, 2002 Titulo7: Equilibrios i6nicos y sus
aplicaciones analiticas Autor:M. Silva, J. Barbosa Editorial:Editorial Sintesis, Madrid, 2002

Titulo 7: Quimica Analitica Contemporanea Autor:K.A. Rubinson, J.F. Rubinson Editorial:Pearson Education, Primera edicion.
2000

Titulo 8: Problemas resueltos de Quimica Analitica Autor:J.A. Lépez Cancio Editorial:Ed. Thomson-Paraninfo, Madrid, 2005
Titulo 9: Principios de Andlisis Instrumental Autor:D.A. Skoog, F.J. Holler, J.J. Leary, T.A. Nieman Editorial:McGraw-Hill, 2001.
Titulo10: Métodos Instrumentales de Analisis Autor:H. Willard, L. Merritt, J.Dean, F. Settle Editorial:Grupo Editorial Iberoamérica.
1991.

Titulo 11: Analisis Instrumental Autor: K.A. Rubinson, J.F. Rubinson, Editorial:Prentice Hall. 2000e liquidos de alta eficacia y
cromatografia de gases: Instrumentacién y Aplicaciones.

Bibliografia complementaria

Titulo 1: Estadistica y Quimiometria para Quimica Analitica Autor:James N. Millar, Jane C. Miller Editorial: Editorial Prentice Hall,
42edicién, Madrid, 2002.

Titulo 2: Analytical Chemistry Autor:G. Christian Editorial: John Wiley and Sons, Inc., 1994

Titulo 3: Analytical Chemistry Autor: S. Higson Editorial: Ed Oxford. New York, 2004

Titulo 4: Métodos Opticos de Analisis Autor: E.D. Olsen Editorial: Editorial Reverté S.A. 1990

Titulo 5: Garantia de la calidad en los laboratorios analiticos, R. Compafio, A. Rios, Sintesis, 2014

Titulo 6: Quimica Electroanalitica. Fundamentos y aplicaciones, Pingarron, J. M. y Sanchez Batanero, P., Sintesis, 1999
Titulo 7: Problemas resueltos de quimica analitica, Yafiez-Sedefio Orive, Paloma, Sintesis, 2008

Direccion 1: http://www.seqa.es/

Direccion 2: http://enviroresearchcenter.blogspot.com/

Direccion 3: http://www.flowmeet.com/servicios_analitica.html

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos BEGONA FERNANDEZ PINTOR
Correo electrénico begona.fernandez@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticiéon Méstoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulaciéon académica Doctor

Responsable de asignatura No
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Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electrénico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 1

Nombre y apellidos

DAVID VICENTE ZURDO

Correo electréonico

david.vicente.zurdo@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica y Ambiental

Campus de imparticién

Mostoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulaciéon académica Doctor
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 1
N° de Sexenios 1
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 1
Nombre y apellidos LORENA GONZALEZ GOMEZ

Correo electréonico

lorena.gonzalez@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica y Ambiental

Campus de imparticién

Mostoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacion académica Doctor
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios
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N° de Sexenios 1
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 2

Nombre y apellidos

LUANA CRISTINA DUTRA DOS SANTOS

Correo electrénico

luana.dutra.santos@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica y Ambiental

Campus de imparticion

Mostoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacién académica Doctor
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos

SONIA MORANTE ZARCERO

Correo electrénico

sonia.morante@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica y Ambiental

Campus de imparticiéon

Mostoles

Categoria Titular de Universidad
Titulaciéon académica Doctor
Responsable de asignatura Si

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electrénico

N° de Quinquenios 4
N° de Sexenios 4
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 6
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