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RESUMEN

Conocimientos previos y recomendaciones

Las propias del Máster.El alumnado que presente necesidades específicas de apoyo educativo, lo ha de notificar personalmente al Servicio de 
Atención y Ayudas al Estudiante para proceder a realizar, en su caso, la adaptación curricular correspondiente.
 

Breve resumen de la asignatura (según memoria RUCT)

Introducción al análisis químico de alimentos. Técnicas de toma y tratamiento de muestras de alimentos. Técnicas cromatográficas para el 
análisis de alimentos. Técnicas espectroscópicas para el análisis de alimentos. Prácticas de laboratorio: aplicación de técnicas de preparación 
sobre diferentes tipos de muestras de alimentos; análisis mediante espectroscopía de absorción molecular y mediante cromatografía de gases
 

DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

Teoría

https://uvirtual.ujaen.es/srv/es/informacionacademica/tutorias
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Tema 1.- Introducción al análisis químico. Introducción a la Química Analítica. Clasificación de los métodos analíticos. Métodos clásicos. Métodos 
instrumentales. Método analítico. Características de los métodos analíticos. Aplicaciones de la Química analítica. Tema 2.- Toma y tratamiento de 
muestras. Definición de un problema Analítico. Toma de muestras. Tratamiento de muestras. Tema 3.- Introducción a las técnicas 
espectroscópicas. Propiedades físico-químicas de la materia. Radiación electromagnética. Espectroscopia. Clasificación de los métodos 
espectroscópicos. Fundamentos de las técnicas espectroscópicas. Instrumentación. Tema 4.- Técnicas espectroscópicas moleculares. 
Clasificación de las técnicas espectroscópicas moleculares. Fundamentos de las técnicas espectroscópicas moleculares. Instrumentación. 
Aplicación al análisis de los alimentos de las técnicas de espectroscopía molecular.Tema 5.- Técnicas espectroscópicas atómicas. Clasificación 
de las técnicas espectroscópicas atómicas. Fundamentos de las técnicas espectroscópicas atómicas. Instrumentación. Aplicación al análisis de 
los alimentos de las técnicas de espectroscopía atómica. Tema 6.- Espectrometría de Masas. Fundamentos. Componentes del Espectrómetro de 
Masas. Técnicas Acopladas. Aplicaciones al análisis de los alimentos de la técnica de espectrometría de masas. Tema 7.- Introducción a las 
técnicas cromatográficas. Fundamentos, definición y clasificación. Principios básicos: eficacia, plato teórico, retención, cromatograma. Separación
de mezclas. Tema 8.- Aplicación de la cromatografía de gases para el análisis de alimentos. Instrumentación. Control de la temperatura. 
Derivatización. Aplicaciones generales. Análisis de alimentos: nutrientes y contaminantes. Tema 9.- Aplicación de la cromatografía de líquidos para
el análisis de alimentos. Instrumentación. Clasificación de las técnicas de cromatografía líquida. Cromatografía líquida de partición. Derivatización.
Aplicaciones generales. Análisis de alimentos: nutrientes y contaminantes. Seminario: Fundamentos de Química: Calibración y tratamiento de 
Datos.
 

Práctica
Seminario 1.- Normas de seguridad e higiene en el laboratorio de química.
 
Seminario 2.- Material de laboratorio.
 
Práctica 1. Determinación de diacetilo en cerveza mediante destilación y detección espectrofotométrica.
 
Práctica 2. Determinación de nitratos en productos cárnicos mediante detección espectrofotométrica.
 
Práctica 3. Determinación de ácido ascórbico en zumos mediante cromatografía líquida de alta resolución con detección ultravioleta (HPLC-UV).
 
Práctica 4. Determinación de ácidos grasos en aceites vegetales mediante cromatografía de gases con detector de ionización de llama (GC-FID).
 
Práctica 5.- Visita a una Empresa Agroalimentaria
 

METODOLOGÍAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

Metodologías docentes
Clases expositivas en gran grupo.
Durante las horas presenciales de teoría se dará a conocer al estudiantado los contenidos de la asignatura. Para ello, previamente se colgará en la 
Plataforma Virtual de la Universidad el material correspondiente de cada tema para que el alumno pueda seguir el desarrollo de la asignatura. 
Durante la exposición se hará uso del cañón de video y ordenador, donde se mostrarán tablas y figuras correspondientes a los contenidos teóricos 
de cada tema. Al final de cada tema, se hará un breve resumen de lo estudiado en el mismo, y donde sea posible, se plantearán nuevos objetivos 
que permitirán conectar con los contenidos anteriores ya estudiados y los siguientes, de ese modo el alumno podrá ir interrelacionando todos los 
contenidos de la asignatura. Durante las clases de teoría se potenciará la participación del estudiantado, intentando que el clima sea distendido y 
planteando interrogantes por parte del profesor de modo que el alumno razone la respuesta en clase o le lleve a consultar bibliografía fuera de las 
horas presenciales. También se impartirá una o dos conferencias sobre temas relacionadas con los conocimientos que se aprenden en la 
asignatura. A continuación habrá un debate sobre la conferencia. Finalmente el estudiantado realizará un informe de las conferencias.
 
Clases en grupos de prácticas.
El primer día de clase se le entregará un cuadernillo donde se incluyen los procedimientos de las diferentes prácticas que va a realizar el alumno en
el laboratorio, así como un resumen de los seminarios que se van a realizar. Durante los primeros días se impartirá unos seminarios sobre el 
manejo de instrumentación analítica y sobre el tratamiento de datos. Cada día que se realice una práctica el alumno se tendrá que haber leído todo 
lo referente a la práctica a realizar. Finalmente el alumno hará todas las anotaciones que considere oportunas acerca de la práctica para luego 
elaborar un cuadernillo de prácticas que tendrá que entregar al final de la realización de todos los trabajos de laboratorio.
 

Actividades formativas

ACTIVIDADES HORAS PRESEN­
CIALES

HORAS TRABAJO 
AUTÓ­NOMO

TOTAL HORAS CRÉDITOS ECTS COMPETENCIAS 
(códigos)

A1 - Clases 
expositivas en gran 
grupo 

30.0 52.5 82.5 3.3

• CB6
• CB8
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• M2 - 
Exposi
ción 
de 
teoría 
y 
ejempl
os 
gener
ales

• M3 - 
Activi
dades 
introd
uctori
as

• M4 - 
Confer
encias
, 
semin
arios, 
etc

• CE2
• CE5
• CT4
• CT5
• CT6

A2 - Clases en grupos 
de prácticas 

• M 33 -
Semin
arios, 
labora
torio, 
manej
o de 
PC, 
resolu
ción 
de 
ejercic
ios, 
trabaj
os 
dirigid
os

• M6 - 
Activi
dades 
prácti
cas

30.0 37.5 67.5 2.7

• CB6
• CE2
• CE5
• CE6
• CT1
• CT2
• CT3
• CT7

TOTALES: 60.0 90.0 150.0 6.0  

 
 INFORMACIÓN DETALLADA:
 Clases expositivas en gran grupo.
 Durante las horas presenciales de teoría se dará a conocer al alumno los contenidos de la asignatura. Para ello, previamente se le entregará el 
programa correspondiente a cada tema para que el alumno pueda seguir el desarrollo de la asignatura. Durante la exposición se hará uso del cañón
de video y retroproyector, donde se mostrarán tablas y figuras correspondientes a los contenidos teóricos de la lección. Al final de cada tema, se 
hará un breve resumen de lo estudiado en el mismo, y donde sea posible, se plantearán nuevos objetivos que permitirán conectar con los 
contenidos anteriores ya estudiados y los siguientes, de ese modo el alumno podrá ir interrelacionando todos los contenidos de la asignatura. 
Durante las clases de teoría se potenciará la participación del alumno, intentando que el clima sea distendido y planteando interrogantes por parte 
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del profesor de modo que el alumno razone la respuesta en clase o le lleve a consultar bibliografía fuera de las horas presenciales. También se 
impartirá una o dos conferencias sobre temas relacionadas con los conocimientos que se aprenden en la asignatura. A continuación habrá un 
debate sobre la conferencia. Finalmente los alumnos realizarán un informe de las conferencias.
 Clases en grupos de prácticas.
 El primer día de clase se le entregará un cuadernillo donde se incluyen los procedimientos de las diferentes prácticas que va a realizar el alumno 
en el laboratorio, así como un resumen de los seminarios que se van a realizar. Durante los primeros días se impartirá unos seminarios sobre el 
manejo de instrumentación analítica y sobre el tratamiento de datos. Cada día que se realice una práctica el alumno se tendrá que haber leído todo 
lo referente a la práctica a realizar. Finalmente el alumno hará todas las anotaciones que considere oportunas acerca de la práctica para luego 
elaborar un cuadernillo de prácticas que tendrá que entregar al final de la realización de todos los trabajos de laboratorio.
  
 

SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Sistemas de evaluación (general)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y/o participación en 
actividades presenciales y/o 
virtuales

-Participación activa en la clase. -
Participación en los debates y 
foros -Participación en el trabajo 
grupal

Observación y notas del profesor 15.0%

Conceptos teóricos de la materia Dominio de los conocimientos 
teóricos y operativos de la materia

Examen teórico (prueba objetiva) 35.0%

Realización de trabajos, casos o 
ejercicios

Informe sobre el trabajo realizado Informe 15.0%

Prácticas de 
laboratorio/campo/uso de 
herramientas TIC

-Aptitud y actitud durante la 
realización de las prácticas -
Entrega del cuaderno de prácticas

Cuaderno y observaciones del 
profesor

35.0%

 
 

Sistemas de evaluación (específico)
La calificación final de la asignatura se computará de forma atendiendo a los siguientes apartados:
 

• Examen escrito (35 %) (*): Cuestionario constituido por preguntas sobre la teoría impartida y sobre los seminarios y prácticas 
llevados a cabo 

• Trabajo de Laboratorio (35 %) (**): Elaboración del cuaderno de prácticas, asistencia y participación en las clases prácticas. Se 
evaluará la aptitud y actitud del alumno en las clases de prácticas.

• Trabajo personal del alumno (15 %) (**). Realización de actividades propuestas en clases de teoría y en seminarios o bien a través 
de la Plataforma de Enseñanza Virtual de la Universidad de Jaén.

• Asistencia y participación a clase, conferencias y seminarios (15 %)
 

(*) Durante la realización del examen escrito solo se permitirá el material que estime oportuno el profesor, que será indicado al comienzo del 
examen por el profesor. En todo caso, no se permitirá durante la realización del examen escrito la tenencia de calculadoras, audífonos, teléfonos 
móviles, tablets, ordenadores u otros dispositivos electrónicos que sean programables, con capacidad para el almacenamiento de voz y/o de datos
o trasmisión de los mismos. Tampoco se permite el uso de relojes que aporten algunas prestaciones equivalentes a las anteriores. Todos estos 
elementos deben estar fuera del alcance de quienes se están examinando.
 (**) Las actividades y elaboración del cuaderno se realizarán de una manera personal. En el caso de que se detecte que se ha copiado se 
calificarán con cero puntos las actividades, las prácticas, o ambas.
 

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE

BIBLIOGRAFÍA

Bibliografía
• Skoog, Douglas A. - (1985) - Introducción a la química analítica - Reverté
• Skoog, Douglas A. - (1997) - Fundamentos de química analítica - Reverté
• Skoog, Douglas A. - (2000) - Principios de análisis instrumental - McGraw-Hill
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• Robinson, James W. - (1974) - Principios de análisis instrumental - Acriia
• Valcárcel Cases, M. - (1988) - Técnicas analíticas de separacion - Reverté
• Cela, R. - (2002) - Técnicas de separación en Química analítica - Síntesis
• Cámara, Carmen, ed. lit - (2004) - Toma y tratamiento de muestras - Síntesis
• Rodríguez Alonso, Juan José - (2014) - Muestreo y preparación de la muestra  - Cano Pina
• Pérez Almiñana, Víctor Daniel. - (2014) - Muestreo y preparación de la muestra  - Síntesis
• Dabrio Bañuls, M. V., coaut. - (2000) - Cromatografía y electroforesis en columna - Springer-Verlag Ibérica
• Ríos Castro, Ángel, coord - (2012) - Técnicas espectroscópicas en química analítica  - Síntesis
• Olsen, Eugene D. - (1990) - Métodos ópticos de análisis - Reverté
• Broekaert, José A. C. - (202) - Analytical atomic spectrometry with flames and plasmas - Wiley-VCH
• Stuart, Barbara - (1998) - Modern infrared spectroscopy - John Wiley & Sons
• Nollet, Leo M.L., ed. lit - (2015) - Handbook of food analysis - John Wiley & Sons
• Nollet, Leo M.L., ed. lit. - (2000) - Food analysis by HPLC - Marcel Dekker
• Francisco Polledo, Juan José. - (2002) - Gestión de la seguridad alimentaria : análisis de su aplicación efectiva - Madrid Vicente
• Mondello, Luigi. - (2011) - Comprehensive chromatography in combination with mass spectrometry  - Wiley
• Caroli, Sergio - (2007) - The determination of chemical elements in food: applications for atomic and mass spectrometry  - Wiley-Interscience
• Hernández Rodríguez, Francisca - (2025) - Control alimentario  - Síntesis
• Iturbe Chiñas, Francisca Aída. - (2023) - Análisis de Alimentos. Fundamentos y Técnicas. - Universidad Nacional Autonoma de Mexico, Instituto de 
Investigaciones sobre la Universidad y la Educacion
• Zumbado Fernández, Héctor. - (2021) - Análisis instrumental de los alimentos  - Editorial Universitaria
• Zumbado Fernández, Héctor. - (2022) - Análisis Químico de los Alimentos (2a. ed.). - Ciudad Educativa
• Tortajada Genaro, Luis Antonio - (2024) - Iniciación al análisis químico en alimentos - UNIVERSITAT POLITÈCNICA DE VALÈNCIA
• Pearson, D. - (1986) - Técnicas de laboratorio para el análisis de alimentos - Acribia
• Hiraoka, Kenzo. - (2013) - Fundamentals of mass spectrometry  - Springer
• Nielsen, Suzanne S., ed. lit. - (2003) - Análisis de los alimentos: manual de laboratorio - Acribia,
• Álvarez Oquina, Cristina. - (2017) - Análisis de los alimentos : prácticas de laboratorio - Síntesis
 

Bibliografía complementaria
• Iturbe Chiñas, Francisca Aída. - (2023) - Análisis de Alimentos. Fundamentos y Técnicas. - Universidad Nacional Autonoma de Mexico, Instituto de 
Investigaciones sobre la Universidad y la Educacion
• Picó, Yolanda, ed. lit. - (2008) - Food contaminants and residue analysis  - Elsevier Science
• Sparkman, O. David - (2011) - Gas chromatography and mass spectrometry : a practical guide  - Elsevier
 
.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y APRENDIZAJE

La asignatura forma parte de la materia "Materias obligatorias", cuya completa superación acredita haber adquirido las 
siguientes competencias o resultados del proceso de formación y aprendizaje:

Tipo Código Descripción

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECÍFICAS DE APOYO EDUCATIVO

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Específicas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse a la Unidad de 
Diversidad y al Servicio de Atención y Ayudas al Estudiante para recibir la orientación y el asesoramiento necesario https:
//www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae

PLAN DE CONTINGENCIA

La Universidad de Jaén ha establecido un marco normativo unificado que garantice la continuidad del servicio 
educativo y la seguridad de la comunidad universitaria ante la eventual activación de escenarios de emergencia 
(sanitarios, naturales o específicos):
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-
ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf

CLÁUSULAS

Protección de datos para grabación de clases

https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae
https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf
https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf
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Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es

Delegado de Protección de Datos (DPO): TELEFÓNICA, S.A.U. ; Email: dpo@ujaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabación de las sesiones docentes con el objetivo de hacer 
posible la enseñanza en un escenario de docencia multimodal y/o no presencial.

Plazo de conservación: Las imágenes serán conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa 
vigente.

Legitimación: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgánica 6/2001, de 21 
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcación de la casilla habilitada a tal 
efecto.

Destinatarios de los datos (cesiones o transferencias): Toda aquella persona que vaya a acceder a las diferentes 
modalidades de enseñanza.

Derechos: Ud. podrá ejercitar los derechos de Acceso, Rectificación, Cancelación, Portabilidad, Limitación del 
tratamiento, Supresión o, en su caso, Oposición. Para ejercitar los derechos deberá presentar un escrito en la 
dirección arriba señalada dirigido al Servicio de Información, Registro y Administración Electrónica de la Universidad 
de Jaén, o bien, mediante correo electrónico a la dirección de correo electrónico. Deberá especificar cuál de estos 
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, deberá acompañarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo 
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, deberá aportar también documento 
que acredite la representación y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su 
derecho a la protección de datos personales, podrá interponer una reclamación ante el Consejo de Transparencia y 
Protección de Datos de Andalucía www.ctpdandalucia.es

Protección de datos para evaluación on-line
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén

Delegado de Protección de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demás legislación estatal y autonómica vigente, realizar los 
exámenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realización del mismo, el examen se realizará en la modalidad de videollamada, pudiendo el 
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que está realizando la prueba de evaluación 
con los archivos fotográficos del alumno en el momento de la matrícula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la 
prueba de evaluación de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la 
normativa vigente, la prueba de evaluación será grabada.

Legitimación: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demás normativa estatal y autonómica 
vigente.

Destinatarios: prestadores de servicios titulares de las plataformas en las que se realicen las pruebas con los que la 
Universidad de Jaén tiene suscritos los correspondientes contratos de acceso a datos.

Plazos de conservación: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones 
de los exámenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluación pueda ser revisada o 
impugnada.

Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificación, cancelación, oposición, supresión, limitación y 
portabilidad remitiendo un escrito a la dirección postal o electrónica indicada anteriormente. En el supuesto que 
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamación ante el Consejo de 
Transparencia y Protección de Datos de Andalucía www.ctpdandalucia.es

COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GÉNERO

En el marco de la Ley Orgánica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las 
universidades con la igualdad y la inclusión, en esta asignatura se promoverá la incorporación de la perspectiva de género. Para 
ello, se procurará dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografía, fomentar un entorno de comunicación inclusivo en el 

http://www.ctpdandalucia.es
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aula y reflexionar sobre cómo los sesgos de género han podido influir en el desarrollo de esta disciplina. Para ello están 
disponibles las siguientes guías: Guías de apoyo para perspectiva de género.

https://www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-igualdad/guias-de-apoyo-para-la-transversalizacion-del-genero-en-la-docencia-e

