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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética

Doble Grado:

Asignatura: Quimica Aplicada

Modulo: Ciencias Basicas

Departamento: Sistemas Fisicos, Quimicos y Naturales

Ano académico:

2011/12

Semestre: Primer semestre
Créditos totales: 6
Curso: 1°
Caracter: Basica
Lengua de imparticion: Espaiiol
Modelo de docencia: | B1
a. Enseiianzas Basicas (EB): 60%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 40%

¢. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura Patrick MERKLING

2.2. Profesores

Nombre: Patrick Merkling

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Sistemas Fisicos Quimicos y Naturales
Area: Quimica Fisica

Categoria: Profesor Contratado Doctor

Horario de tutorias:

L11:00-12:30 y 16:00-17:30, M11:00-12:30 y 17:30-19:00;

concertar via plataforma virtual

Numero de despacho:

E22 3.11

E-mail:

Teléfono:
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Nombre: Reyes de la Vega Sanchez

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Sistemas Fisicos Quimicos y Naturales
Area: Quimica Fisica

Categoria: Prof. Asociado

Horario de tutorias:

L16:30-19:30, M16:30-19:30; concertar via WebCT

Numero de despacho:

E22.3.12

E-mail:

Teléfono:

Nombre:

Centro:

Departamento:

Area:

Categoria:

Horario de tutorias:

Numero de despacho:

E-mail:

Teléfono:
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Nombre:

Centro:

Departamento:

Area:

Categoria:

Horario de tutorias:

Numero de despacho:

E-mail:

Teléfono:




r/‘ UNIVERSIDAD
27 Bhuo,

S E V I L L A

GUIA DOCENTE

Curso 2011-2012

3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

El principal objetivo de esta asignatura es dotar al alumno de los conocimientos en
quimica necesarios para el ejercicio de su profesion, y que sea capaz de aplicar estos
conocimientos a la resolucion de problemas practicos. Para alcanzar este objetivo se
trabajaran competencias especificas tales como “Fundamentos quimicos en ciencias de
alimentos y nutricion” y “Propiedades fisico-quimicas de los alimentos”, asi como las
competencias generales afines al bloque de conocimiento CIENCIAS BASICAS,
concretamente “Capacidad de analisis y sintesis” y “Resolucion de problemas”. Estas
competencias generales son muy importantes en el contexto de una asignatura de
ciencias, en la que se persigue que el alumno no se limite a “estudiar de memoria” una
serie de conceptos, sino que los asimile e interiorice, desarrollando la habilidad de
resolver problemas practicos derivados de esos conceptos.

Por otra parte, y puesto que la Quimica Aplicada es una asignatura con una importante
componente experimental (2 créditos en précticas de laboratorio), es también un
objetivo de la asignatura que el alumno desarrolle una serie de capacidades
experimentales acordes a la disciplina impartida (técnicas quimicas de laboratorio,
normas de seguridad en el uso de reactivos quimicos, elaboracién de un cuaderno de
laboratorio, etc.). En las sesiones practicas el alumno también ejercitara habilidades
tales como compartir y cuidar el instrumental de trabajo, y desarrollard la competencia
de “trabajo en equipo”, de gran interés en el posterior ejercicio de su profesion.
Finalmente, es también importante que el alumno aprenda a lo largo del curso a utilizar
la bibliografia especifica del campo en el que se enmarca la signatura (libros
especializados, revistas cientificas, etc.) y que desarrolle una vision critica frente a las
diversas fuentes de informacion. La utilizacion por parte del alumno de la bibliografia
recomendada por el profesor, le ayudara a trabajar otra competencia muy relacionada
con el bloque de Ciencias Bésicas, el “Aprendizaje autbnomo.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La asignatura de Quimica Aplicada pertenece al bloque de conocimiento CIENCIAS
BASICAS. Este bloque conformara los fundamentos para la mejor comprension del
resto de las materias, especificas del campo alimentario. Ademas, estos conocimientos
basicos permitiran homogeneizar el nivel de conocimientos de los alumnos —
procedentes de la Ensefianza Secundaria- de cara a la continuacién con materias
especificas del campo alimentario.

Concretamente, los conocimientos de Quimica que el estudiante adquiere en esta
asignatura seran fundamentales en el estudio y comprension de las siguientes
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asignaturas de la diplomatura: Bioquimica, Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos, Farmacologia Alimentaria, Técnicas de Suplementacion Alimentaria y
Técnicas de Restriccion Calorica:

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos
No hay prerequisitos. No obstante, conocimientos de quimica de bachillerato son muy

recomendables.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

Competencias Generales

1. Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

5. Desarrollo de las habilidades de aprendizaje suficientes para poder llevar a cabo
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Capacidad de analisis y sintesis.

8. Saber exponer en forma escrita y oral.

9. Planificacion y gestion del tiempo.

10. Habilidades de investigacion.

11. Capacidad critica.

12. Trabajo en equipo.

14. Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los conocimientos
adquiridos.

Competencias Especificas Disciplinares en Ciencias basicas.

Al finalizar los estudios el poseedor del titulo de grado en Nutricion Humana y
Dietética serd capaz de demostrar conocimiento y comprension en:

1.1. Fundamentos de quimica inorgénica y orgénica.

1.6. Las ciencias metodologicas, especialmente los principios de la bioestadistica y de
la metodologia de la investigacion cientifica.

4.2. Competencias del Médulo que se desarrollan en la asignatura

- Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biologicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

- Capacidad de analisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

- Adquirir habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento.
- Planificacion y gestion del tiempo.

- Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.

4.3. Competencias particulares de la asignatura

A lo largo del curso se trabajaran las siguientes competencias:
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Competencias Transversales

T1. Conocimientos generales basicos sobre el area de estudio

T2. Capacidad de andlisis y sintesis

T3. Resolucion de problemas

T4. Habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento
T5. Trabajo en grupo

T6. Planificacion y gestion del tiempo

Competencias Especificas

E1l. Expresarse correctamente con términos quimicos

E2. Conocer los principios basicos de la termodindmica y la cinética, y su aplicacion en
el ambito de la nutricion

E3. Conocer los fundamentos de las reacciones de transferencia protonica y electronica,
y su aplicaicén en el ambito de la nutricion

E4. Formular correctamente e identificar los grupos funcionales de compuestos
organicos

ES. Predecir las propiedades quimicas y la reactividad de compuestos quimicos
relevantes en nutricion en base a sus propiedades estructurales

E6. Aplicar los conceptos de estereoquimica y quiralidad a moléculas simples

E7. Trabajar de forma adecuada en un laboratorio quimico, incluyendo seguridad,
manipulacion y eliminacion de residuos quimicos y registro anotado de actividades

Las competencias T1,T2, T4, T6 y E1-E6 se trabajaran a lo largo de todo el curso en las
sesiones presenciales. La competencia T3 se trabajara con la ayuda de las Hojas de
Problemas facilitadas por el profesor. Las competencias TS y E7 se trabajardn en las
sesiones de Practicas de Laboratorio.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

TEMARIO

Tema 1: Introduccidn y conceptos fundamentales

Principios generales de Quimica. La materia, su composicion y propiedades. Las
reacciones quimicas. Unidades y medidas en Quimica. Importancia de la Quimica en la
Nutricion.

Tema 2: Estructura atdmica y clasificacion periodica de los elementos

Atomos e iones. Reacciones Nucleares. Tipos de radiacion. Alimentos irradiados.
Clasificacion periodica y estructura atdmica. Propiedades perioddicas. Nutrientes
inorganicos.

Tema 3: Enlace quimico y estados de agregacion de la materia
Enlace i6nico. Enlace covalente. Enlace metalico. Fuerzas intermoleculares. Estados de
agregacion de la materia.

Tema 4: Termodindmica Quimica y Equilibrio

Termoquimica. La entalpia del cambio quimico. Entropia. Energia libre y procesos
espontaneos. Constante de equilibrio. Factores que afectan el equilibrio quimico.
Reacciones quimicas mas habituales en los alimentos.

Tema 5: Cinética Quimica

Velocidad de las reacciones quimicas. Ordenes de reaccion, constante de velocidad y
sus unidades. Energia de activacion. Factores que influyen en la velocidad de reaccion.
Catalisis. Conservacion de los alimentos.

Tema 6: El Agua. Disoluciones y Equilibrios de Solubilidad

El agua. Tipos de disoluciones. Disoluciones ideales. Presion de vapor. Ley de Raoult.
Ley de Henry. Destilacion. Medidas de concentracion. Saturacion y solubilidad.
Factores que afectan la solubilidad. Propiedades coligativas de las disoluciones. Estados
dispersos. Nutricion y coloides.

Tema 7: Equilibrios acido-base
Concepto de pH. Valoraciones acido-base. Disoluciones amortiguadoras. Acidulantes.
Indice de acidez de grasas.

Tema 8: Redox y Antioxidantes
Reacciones de oxidacion-reduccion. Nimero de oxidacion: Oxidantes y reductores.
Alteracion oxidativa de las grasas, prediccion de estabilidad. Antioxidantes.
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Tema 9. Quimica Organica: Alcanos, alquenos y aromaticos
Isomeria. Propiedades y reactividad. Nutrientes organicos.

Tema 10. Quimica Organica: Halogenados, alcoholes, aldehidos y cetonas
Propiedades y reactividad. Nutrientes organicos.

Tema 11. Quimica Organica: 4cidos carboxilicos y sus derivados
Propiedades y reactividad. Nutrientes organicos.

Tema 12. Quimica Organica: aminas y heterociclos
Propiedades y reactividad. Nutrientes organicos.

PRACTICAS

Practica 1 (laboratorio 3h): Experimento 1: Preparacion de disoluciones y medida de
densidades. Experimento 2: Enzimas digestivas: amilasa

Practica 2 (laboratorio 3h): Determinacion espectrofotométrica de hierro total en vinos
Practica 3 (aula 1h30): Resolucion de problemas

Practica 4 (laboratorio 3h): Determinacion de la acidez de un vinagre comercial
Practica 5 (aula 1h30): Resolucion de problemas

Practica 6 (aula 1h30): Resolucion de problemas

Practica 7 (laboratorio 3h) Determinacion del contenido graso en alimentos: Extraccion
Soxhlet

Practica 8 (aula 1h30) Resolucion de problemas

El orden de las practicas podra verse afectado por la disponibilidad del laboratorio
docente.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

Dado el caracter practico/experimental de la asignatura, cada tema ird acompafiado de
una serie de ejercicios practicos y problemas que permitiran al alumno evaluar su nivel

10
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de comprension y asimilacion de los conceptos estudiados en el tema, asi como
egjercitarse en el uso de dichos conceptos. Ademads, muchos temas se acompafiaran de
una practica de laboratorio con la que se afianzaran los conceptos mas importantes que
se hayan introducido.

El temario se impartird en sesiones presenciales en aula, con la ayuda de presentaciones
en PowerPoint y Hojas de Problemas, que se facilitaran a los alumnos a través de la
plataforma virtual. Algunos temas (tema 1, 6, 8 y 12) estaran disponibles de forma
virtual y solo se resolveran dudas a su respecto.

En la plataforma virtual de la asignatura el alumno contara también con material
adicional de apoyo para preparar la asignatura (enlaces de interés, libros virtuales,

articulos, etc).

Para las sesiones Practicas impartidas en el laboratorio el alumno vendra con el Guién
previamente impreso y leido. El guién aclara la metodologia y procedimientos a seguir.

11
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7. EVALUACION

Tipo de evaluacion: Continua/Formativa a lo largo de todo el periodo de docencia de la
asignatura. La asignatura se evalia sobre 10 puntos, siendo necesario obtener un
minimo de 5 para aprobar

Distribucion de la evaluacion:

- Evaluaciones en la plataforma virtual de los contenidos impartidos en el temario de la
asignatura (20%). Competencias evaluadas: T1, T3, T6 y E2-E6

- Evaluacion de practicas/actividades mediante examen final (20%). Competencias
evaluadas: T1-T6 y E7

- Examen final, de modalidad escrita (60%). Competencias evaluadas: T1-T4, T6 y E1-
E6

Requisitos necesarios para aprobar la asignatura:

- Asistir a todas las sesiones practicas y elaborar los informes correspondientes

- Realizar las evaluaciones de la plataforma virtual

- Obtener una puntuacion minima en el examen final de 5 puntos en la teoria y 5 puntos
en las practicas

Las practicas se realizaran siguiendo un guidn de practicas que estara disponible
previamente. Es obligatorio leer el guidn de la practica antes de asistir a la misma (ver
el apartado siguiente sobre calificacion y examenes). A este respecto se podra realizar
una pequefia prueba de nivel antes de la realizacion de la practica. Para aquellas
practicas que se realicen en el laboratorio es obligatorio llevar bata y gafas de seguridad,
asi como leer y comprometerse a cumplir las normas de seguridad del laboratorio de
Quimica. Las practicas se calificardn mediante examen de practicas en las convocatorias
de final de curso. El alumno debera llevar a cada préctica un cuaderno de laboratorio en
el que anotard el fundamento, procedimiento, resultados y conclusiones obtenidas en
cada una de las practicas. Dicho cuaderno estara a disposicion de los profesores a lo
largo del curso y podra ser consultado por el alumno durante el examen de practicas, al
término del cual serd entregado. El examen de practicas de 1 hora estara orientado a
comprobar la completa realizacion de todas las practicas y correcta toma de resultados,
de ahi la importancia de elaborar un buen cuaderno de practicas. Complementariamente,
al inicio de cada practica se podra realizar un examen sobre el contenido de la practica
asi como llevar a cabo una revision de los cuadernos de practicas. El resultado del
examen de practicas, los exdmenes previos si los hubiera, y posiblemente una
valoracion del profesorado durante el transcurso de las practicas contribuiran a la nota
final de practicas.

12
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Recuperacion:

Los alumnos que no superen la asignatura al final del semestre, podran presentarse al
examen final de julio. Para aprobar este examen es necesario obtener una puntuacion
minima de 5 sobre 10 puntos. La nota del curso se compone en este caso de la nota de
practicas (20%) y nota del examen final (80%).

8. BIBLIOGRAFIA GENERAL

Manuales:

- P.Atkins y L. Jones, “Principios de Quimica. Los Caminos del Descubrimiento”.
Tercera edicion. Editorial Médica Panamericana (2006). ISBN: 950-06-0080-3.

- J.R. Holum, “Fundamentos de Quimica General, Organica y Bioquimica”. Primera
edicion. Editorial Limusa Wiley (1999). ISBN: 968-18-4637-0.

Textos complementarios (monografias):

- R.H. Petrucci y W.S. Harwood, “Quimica General. Principios y Aplicaciones
Modernas”. Octava edicion. Prentice Hall (2003). ISBN: 84-205-3533-8.

- S. Badui Dergal, “Quimica de los alimentos”. Cuarta edicion. Prentice Hall (2006).
ISBN: 970-26-0670-5.

- O. R. Fennema, “Quimica de los Alimentos”. Segunda edicion. Ed. Acribia S.A.
ISBN: 84-200-0914-8

- E. Liick, “Conservacion quimica de los alimentos”. Ed. Acribia S.A. Segunda edicion,
2000. ISBN: 84-200-0898-2

- H. Hart, D.J. Hart, L.E. Craine, C.M. Hadad, "Quimica Orgénica", 12a edicidn,
McGraw Hill, 2007
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