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Nombre de la asignatura QUIMICA Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

Cddigo 21151018

Curso académico 2025/2026

Titulo en que se imparte MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA QUIMICA
Tipo CONTENIDOS

N° ETCS 6

Horas 150

Periodo SEMESTRE 1

Idiomas en que se imparte CASTELLANO

PRESENTACION Y CONTEXTUALIZACION

La Quimica de los Alimentos es parte fundamental de la Ciencia de los Alimentos y, como su
nombre indica, se encarga del estudio, bajo un punto de vista quimico, de los alimentos y las
sustancias que los componen y de los cambios quimicos que sufren durante su
manipulacion, procesado y almacenamiento. Asimismo, también se encarga del analisis de
alimentos, que juega un papel importante en el establecimiento y mantenimiento de la
calidad de los mismos, tanto en la industria como en el reforzamiento de las autoridades a
niveles nacional e internacional. Otra funcion muy importante del analisis de alimentos es la
de detectar la posible presencia de sustancias indeseables que se encuentren presentes en
los alimentos, las cuales pueden ser dafiinas para la salud.

Con esta asignatura, semestral y de caracter optativo, se trata de dar una visién descriptiva
de los componentes fundamentales de los alimentos: agua, carbohidratos, aminoéacidos,
proteinas, grasas, aceites, vitaminas y minerales, asi como conocer sus propiedades
guimicas y alteraciones que experimentan tanto de forma natural como por resultado de
procesos tecnoldgicos aplicados durante la elaboracién de los alimentos. Asimismo, se
estudiaran los productos afiadidos intencionadamente durante la manipulacién y procesado
de los alimentos, asi como los factores que influyen en su calidad y conocer los posibles
contaminantes habitualmente encontrados en los alimentos derivados de actividades
industriales y fito-sanitarias, entre otras.

Por otro lado, se pretende familiarizar al estudiante con los diferentes métodos empleados
para el aislamiento y analisis de los componentes naturales de los alimentos y de los
productos afiadidos durante el procesado de los mismos, asi como dar a conocer los datos
bibliograficos actuales relacionados con estos aspectos.

Esta asignatura introduce al estudiante en uno de los sectores profesionales de mayor
relevancia para los licenciados en el campo de las Ciencias Experimentales y de la Salud,
como es la industria alimentaria.

La asignatura Quimica y Andlisis de los Alimentos queda englobada en el Master en Ciencia
y Tecnologia Quimica, dentro del Programa de Posgrado en Ciencias Quimicas, y se
imparte en el Departamento de Ciencias Analiticas de la Facultad de Ciencias. Esta
asignatura forma parte del Médulo I. Quimica Analitica del citado programa.

Su caracter es tedrico-practico, con 6 créditos ECTS, repartidos en 21 temas tedricos y un
modulo que incluye un programa practico.
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REQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES PARA CURSAR ESTA
ASIGNATURA

Pueden acceder a este Programa los licenciados en Ciencias Quimicas y/o en otras Ciencias
Experimentales, asi como aquellos estudiantes que hayan obtenido el Grado en Quimicas,
acreditando suficientes conocimientos en el area de Quimica Analitica, en especial en las
técnicas instrumentales de analisis.

Dado que el curso se va a desarrollar en la plataforma virtual de la UNED, es aconsejable
que el estudiante disponga de una conexion a Internet para el seguimiento del curso.
Asimismo, son necesarios unos cocimientos basicos de inglés para utilizar bibliografia
cientifica.

EQUIPO DOCENTE

Nombre y Apellidos ROSA M2 GARCINUNO MARTINEZ (Coordinador de asignatura)
Correo Electrénico rmgarcinuno@ccia.uned.es

Teléfono 91398-7366

Facultad FACULTAD DE CIENCIAS
Departamento CIENCIAS ANALITICAS

Nombre y Apellidos MARIA ASUNCION GARCIA MAYOR
Correo Electrénico mgarcia@ccia.uned.es

Teléfono 91398-7363

Facultad FACULTAD DE CIENCIAS
Departamento CIENCIAS ANALITICAS

Nombre y Apellidos PILAR FERNANDEZ HERNANDO
Correo Electrénico pfhernando@ccia.uned.es

Teléfono 91398-7284

Facultad FACULTAD DE CIENCIAS
Departamento CIENCIAS ANALITICAS

HORARIO DE ATENCION AL ESTUDIANTE

El Equipo Docente tutelara y seguira el aprendizaje de los estudiantes a través del Curso
Virtual de la asignatura, que sera la principal herramienta de comunicacion entre el
estudiante y el Equipo Docente. Adicionalmente, el Equipo Docente podréa atender al
estudiante por otros medios: correo electrdnico, postal, teléfono o presencialmente con cita
previa.

Rosa M2 Garcinufio Martinez (Coordinadora)

Miércoles de 10:00 a 14:00 horas

Despacho: 1.24

Tel.: 91 398 7366

Correo electrénico: rmgarcinuno@ccia.uned.es

M2 Asuncién Garcia Mayor

Martes de 10:00 a 14:00 horas
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Despacho: 2.10

Tel.: 91 398 7363

Correo electrénico: mgarcia@ccia.uned.es
Pilar Fernandez Hernando

Miércoles de 10:00 a 14:00 horas

Despacho: 2.10

Tel.: 91 398 7284

Correo electronico: pfhernando@ccia.uned.es
La direccion del Equipo Docente en la Sede Central de la UNED es:
Urbanizacion Monte Rozas

Avenida de Esparta s/n

Carretera de Las Rozas al Escorial km 5
28232 Las Rozas-Madrid

COMPETENCIAS QUE ADQUIERE EL ESTUDIANTE

COMPETENCIAS BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion
CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada,
incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion
de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones
tltimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y
sin ambigledades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autnomo.
COMPETENCIAS GENERALES

CGO01 - Adquirir la capacidad de comprensién de conocimientos y aplicacion en la resolucion
de problemas

CGO02 - Desarrollar capacidad critica y de evaluacién

CGO03 - Adquirir capacidad de estudio y autoaprendizaje

CGO04 - Desarrollar capacidad creativa y de investigacion

CGO05 - Adquirir capacidad de organizacion y de decision

CGO06 - Comprender y manejar sistematicamente los aspectos mas importantes relacionados
con un determinado campo de la quimica

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO1 - Desarrollar la habilidad y destreza necesarias en la experimentacion quimica para
aplicar sus conocimientos quimicos, tedricos y practicos en el analisis quimico
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CEO2 - Adquirir la capacidad de la utilizacion de variables que permiten obtener informacion
guimico-analitica.
CEO04 - Manejar equipos e instrumentos especializados

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

La asignatura “Quimica y andlisis de los alimentos” que se presenta establece los siguientes
objetivos docentes:

*Proporcionar al estudiante conocimientos basicos sobre la composicion de los alimentos
(carbohidratos, lipidos, vitaminas, proteinas,...).

eIntroducir los fundamentos de la calidad alimentaria, tanto de la calidad y la seguridad de los
alimentos, como del control de calidad en los laboratorios analiticos.

*Establecer los procedimientos de analisis y la identificacion de los componentes
anteriormente citados asi como la evaluacion de las caracteristicas sensoriales de los
alimentos.

*Desarrollar en el estudiante la habilidad y destreza necesarias en la experimentacion
guimica para aplicar sus conocimientos quimicos, teéricos y practicos en el andlisis de los
alimentos.

*Generar en los estudiantes la capacidad de valorar la importancia de la Quimica de los
alimentos en el contexto industrial, econémico, y social.

CONTENIDOS

Temario completo

Primera parte: Quimica de los alimentos

Tema 1: Introduccién a la quimica de los alimentos
Tema 2: El agua

Tema 3: Carbohidratos

Tema 4: Lipidos

Tema 5: Aminoacidos, péptidos y proteinas

Tema 6: Vitaminas y minerales

Segunda parte: Calidad alimentaria

Tema 7. Contaminantes y seguridad

Tema 8: Conservantes y aditivos

Tema 9: Alteraciones de los alimentos

Tema 10: Control de calidad de los alimentos

Tema 11: La calidad en los laboratorios de analisis de alimentos
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Tercera parte: Andlisis de los alimentos. Determinacién de los componentes
Tema 12: Metodologia analitica y analisis de alimentos
Tema 13: Determinacién de agua

Tema 14: Determinacién de proteinas

Tema 15: Determinacién de lipidos

Tema 16: Determinacion de hidratos de carbono
Tema 17: Determinacion de vitaminas

Tema 18: Determinacion de minerales

Tema 19: Determinacién de compuestos volatiles
Tema 20: Determinacién de pigmentos y colorantes
Tema 21: Determinacion de otros aditivos alimentarios

Cuarta parte: Modulo practico

Al tratarse de una disciplina experimental, el estudiante deberé realizar en esta asignatura un
mddulo de précticas.

Las practicas tendran unas actividades no presenciales en las que se propondran al
estudiante supuestos tedrico-préacticos para que desarrolle habilidades de investigacion, la
capacidad de recogida, evaluacion e interpretacion de datos experimentales facilitados,
siendo capaz de deducir conclusiones ldgicas y elaborar hipotesis razonables susceptibles
de evaluacion. En definitiva, resolver los problemas en base a la informacién cuantitativa y
cualitativa recogida.

También habréa actividades presenciales en que el estudiante podra aprender técnicas de
busqueda bibliografica, conocer las operaciones habituales y frecuentes en los laboratorios
agroalimentarios y la instrumentacion empleada en el trabajo analitico. Estas tendran lugar
en la Sede Central.

METODOLOGIA

Se empleara una metodologia de ensefianza a distancia, con el apoyo de los profesores a
través del correo, correo electrénico, comunidad virtual, teléfono y/o visita personal. Se
suministrard en formato electrénico (documentos en formato pdf o power point), la
documentacién oportuna para cada tema.

Los trabajos practicos se realizaran a distancia y, en su caso, en los laboratorios del
Departamento de Ciencias Analiticas de forma presencial, conjuntamente con las otras
asignaturas del Modulo I. Quimica Analitica. En funcién del nimero de estudiantes
matriculados, los equipos docentes implicados estableceran el calendario de las jornadas
presenciales.
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SISTEMA DE EVALUACION

TIPO DE PRUEBA PRESENCIAL

Tipo de examen Examen de desarrollo
Preguntas desarrollo 3
Duracién del examen 120 (minutos)

Material permitido en el examen

No esta permitido ningdn tipo de material.
Criterios de evaluacion

Esta Prueba Presencial consiste en un examen de desarrollo de 3/4 preguntas del
temario del curso. Se evaluara la correcta adecuacion de los contenidos a las preguntas
realizadas, asi como la organizacion, exposicion y redaccion de los contenidos.

% del examen sobre la nota final 90

Nota del examen para aprobar sin PEC 5

Nota maxima que aporta el examenala 10
calificacion final sin PEC

Nota minima en el examen para sumar la
PEC

Comentarios y observaciones

Esta Prueba Personal Presencial es SOLO PARA SEPTIEMBRE

Solo tendran que realizarla los estudiantes que NO sigan la Evaluacion Continuay
aquellos que no hayan realizado y/o superado las PECs y tareas propuestas por el
Equipo Docente. Se tendra en cuenta también en la convovatoria de septiembre la
asistencia a las Jornadas de Préacticas Presenciales.

CARACTERISTICAS DE LA PRUEBA PRESENCIAL Y/O LOS TRABAJOS
Requiere Presencialidad No
Descripcion

La valoracion de los conocimientos y destrezas adquiridos por el estudiante se llevara a
cabo mediante una Evaluacion Continua (sin Prueba o examen Presencial), para lo
cual se utilizaré el portafolio correspondiente individualizado. Se tendré en cuenta,
ademas del interés y la participacion en el curso virtual, las pruebas a distancia y
trabajos practicos desarrollados a lo largo del curso.

Para superar la asignatura mediante Evaluacién Continua, el estudiante debera
realizar obligatoriamente todas las tareas programadas a lo largo del curso y
aprobar todos los examenes y PECs que se programen durante el desarrollo del
mismo.

En caso de NO superar la asignatura a través de la Evaluaciéon Continua en la
convocatoria ordinaria de febrero, el estudiante debera realizar exclusivamente un
examen presencial de desarrollo (Prueba o examen Presencial) en la convocatoria
extraordinaria de septiembre. El examen presencial lo realizaria en su Centro
Asociado mas proximo, durante la semana oficial de Pruebas Presenciales
Extraordinarias de la UNED, que tiene lugar en el mes de septiembre.
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Criterios de evaluacion

En el apartado correspondiente se indica el criterio de evaluacion especifico para cada
una de las actividades a desarrollar.
Ponderacion de la prueba presencial y/o En el apartado correspondiente se indica la

los trabajos en la nota final ponderacion de cada una de las actividades
a desarrollar
Fecha aproximada de entrega 08/02/2026

Comentarios y observaciones

Cada actividad tiene una fecha de entrega diferente, fijada por el Equipo Docente, y que
se indicara al estudiante al inicio del curso.

PRUEBAS DE EVALUACION CONTINUA (PEC)

¢Hay PEC? Si,PEC no presencial

Descripcidn
Se trata de 2 examenes on-line (PECSs), en los que se evaluaran los contenidos de toda
la asignatura, y constaran de preguntas tipo test de eleccién multiple:
PEC1. Examen on-line. Evaluacién de los contenidos relacionados con los Temas
1-11.
PEC3. Examen on-line. Evaluacion de los contenidos relacionados con los Temas
12-21.

Criterios de evaluacion

Se evaluaran las respuestas correctas, penalizandose las respuestas incorrectas.
Los examenes se calificaran sobre 10.

Ponderacion de la PEC en la nota final Cada examen on-line tendra una
ponderacion de un 20% sobre el total de la
calificacion de la asignatura (PEC1: 20%,
PEC3: 20%).

Fecha aproximada de entrega 05/02/2026
Comentarios y observaciones

Los examenes on-line se realizaran en un dia y franja horaria concreta, que el Equipo
Docente indicard al principio del curso.

OTRAS ACTIVIDADES EVALUABLES
¢ Hay otra/s actividad/es evaluable/s? Si,no presencial
Descripcion
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Modulo practico: Supuesto practico.PEC 2
La realizacion del modulo préctico de la asignatura lleva asociado el estudio de
un supuesto practico (PEC2) que se realiza a distancia, donde los estudiantes
tendran que estudiar un caso analitico real y deberan elaborar un informe
respecto a éste.

Criterios de evaluacion

La realizacion de las actividades del modulo practico es obligatoria. Se evaluaré la
busqueda bibliogréfica realizada, la presentacion y la originalidad del trabajo, asi como
la organizacién y analisis de la informacién bibliografica. La PEC se calificara sobre 10.

Ponderacién en la nota final El M6dulo practico (PEC2) de la asignatura
tendra una ponderacion de un 50 % sobre el
total de la calificacion de la misma.

Fecha aproximada de entrega 05/02/2026
Comentarios y observaciones

La fecha de entrega de la PEC 2 (Modulo Préctico) serd fijada por el Equipo Docente, y
se indicara al estudiante al inicio del curso.

¢, COMO SE OBTIENE LA NOTA FINAL?

Evaluacion continua

PEC1. Examen no presencial (on-line). Representara el 20 % de la calificacion total de
la asignatura.

PEC2. Mddulo préactico. Representara el 50 % de la calificacién total de la asignatura.
PEC3. Examen no presencial (on-line). Representara el 20 % de la calificacion total de
la asignatura.

Jornada de Practicas Presenciales. Representard el 10 % de la calificacion total de la
asignatura.

NO Evaluacion continua

En la calificacion de la asighatura se tendra en cuenta Gnicamente la calificacion
obtenida en la Prueba Personal o Examen Presencial Final de desarrollo, en
septiembre, asi como la asistencia a la Jornada de Practicas Presenciales.

BIBLIOGRAFIA BASICA

El estudiante ha de seguir la asignatura utilizando el material elaborado por el Equipo
Docente que se depositara en la plataforma utilizada para el Programa de Posgrado. En
cada capitulo se proporcionara una bibliografia con la que puede ampliar el tema, si es que
lo considera oportuno. Para poder acceder a la plataforma, y por lo tanto al curso virtual,
deberéa seguir las instrucciones que se indicaran al inicio del curso.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

*“Tecnologia de los alimentos. Volumen I. Componentes de los alimentos y procesos”.

Juan A. Ordéfez (Editor), M2 Isabel Cambero, Le6nides Fernandez, M2 Luisa Garcia,
Gonzalo Garcia de Fernando, Lorenzo de la Hoz, M2 Dolores Selgas; Editorial Sintesis
(1998).ISBN-13: 9788477385752.

*“Analisis de los alimentos. Fundamentos, métodos, aplicaciones”, Reinhard Matissek,
Frank-M. Schnepel, Gabriele Steiner; Editorial Acribia, S.A. (1998).ISBN: 84-200-0850-8.
*"Fundamentos de Seguridad Alimentaria: Aspectos higiénicos y toxicolégicos" Bello,

J., Garcia-Jalon, I., L6pez de Cerain, A. Editorial Eunate, Pamplona, (2000).

RECURSOS DE APOYO Y WEBGRAFIA

La Comunidad Virtual de la asignatura se encuentra en la plataforma de teleformacion de la
UNED Open LMS, a la que se accede a través del portal de la Universidad (
https://www.uned.es), y donde los estudiantes podran encontrar, tablén de anuncios,
orientaciones sobre el estudio de la asignatura, materiales de estudio y foros de
comunicacion y debate, entre otros.

El Equipo Docente utilizara esta Comunidad Virtual como medio de comunicacion con los
estudiantes matriculados. A través del Curso Virtual, el Equipo Docente informara a los
estudiantes de los cambios y/o novedades que vayan surgiendo, siendo fundamental que
todos los estudiantes utilicen la plataforma virtual.

IGUALDAD DE GENERO

En coherencia con el valor asumido de la igualdad de género, todas las denominaciones que en esta
Guia hacen referencia a 6rganos de gobierno unipersonales, de representaciéon, o miembros de la
comunidad universitaria y se efectlan en género masculino, cuando no se hayan sustituido por
términos genéricos, se entenderan hechas indistintamente en género femenino o masculino, segun el
sexo del titular que los desempefie.
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