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l' PARTE  

TEMA I: Corpúsculos, ondas y espectros atómicos. La radiación del cuerpo 
negro y la teoría de Planck. Efecto fotoeléctrico y ecuación de Einstein. Corpúsculos 
y ondas. Hipótesis.de  De Broglie. Ondas electromagnéticas. Espectros de emisión y 
de absorción. Espectro del hidrógeno. Importancia de los espectros y su aplicación 
en técnicas analíticas. Interpretación de , la ecuación de Rydberg. Principios 
fundamentales de la teoría de la mecánica cuántica ondulatoria. Modelo atómico. 
Correcciones al modelo atómico de Born. Interpretación de la ecuación de ondas 
para los electrones. Números cuánticos. Principio de incertidumbre. El principio de 

'exclusión de Pauling. Diagrama energético. Átomos polielectrónicos. 

TEMA II: Propiedades periódicas. Relación con el tamaño y estructura atómica. 
Potenciales de ionización. Electronegatividad. Características ácido-base e hidrólisis 
de sus sales. Estabilidad de los compuestos. Tendencia a formar complejos. 
Propiedades redox. Propiedades magnéticas: Diamagnetismo, Paramagnetismo, 
ferromagnetismo. Susceptibilidad magnética. Radios atómicos, covalentes simples y 
múltiples. Radios covalentes simples en metales y no metales. Variación de los 
radios de enlace co.valentes simples (RECS) y múltiples. Factores de influencia. 
Radios de Van der Waals. Radios metálicos. Radios iónicos. Serie isoelectrónica. 

TEMA III: Enlace.  Químico. Tipos de enlaces. Ejemplos de diferentes tipos de 
enlaces: Enlace por atracción predominantemente electrostática. Enlaces por 
compartición de electrones. Enlace metálico. Aleaciones. Compuestos 
intermetálicos. Compuestos de coordinación o complejos. Clatratos y compuestos no 
estequiométricos. Enlaces entre moléculas. Efectos atribuibles a las Fuerzas de Van 
der Waals. 
El estado sólido inorgánico. Cristales, paracristales y sólidos amorfos. Celdilla 
unidad en los cristales. Hábito cristalino. Estructura de empaquetamiento compacto. 

TEMA IV:  Enlace iónico. Formación de compuestos iónicos. Ciclo Born - Haber. 
Energía reticular. Estructura de los cristales. Propiedades fisicoquímicas de los 
cristales jónicos. Volatilidad. Dureza. Color. Solubilidad e hidratación de los cristales 
iónicos. Carácter ácido - base. 
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TEMA V:  El enlace atómico. Enlace covalente: enlace dirigido y criterio de 
superposición de orbitales. Teoría del enlace por orbitales moleculares. Orbitales 
moleculares Sigma (a), Orbitales Pi (n), Orbitales delta ().Enlace en moléculas 
diatómicas: homonucleares y heteronucleares. Concepto de hibridación de orbitales. 
Enlace múltiple. Polaridad en los enlaces. Método de enlace valencia. El concepto 
de resonancia. Tipos de orbitales híbridas en los enlaces covalentes y en 
compuestos de coordinación. Distribución espacial y estructura de las moléculas. 
Enlace puente hidrógeno. El agua y sus propiedades. Calidad del agua. 

TEMA VI: Enlace metálico. Teoría de enlace de valencia. Estructura de 
Resonancia. Valencia metálica y orbital metálico. Propiedades metálicas. 
Polimorfismo. Teoría de bandas. Estados de bandas electrónicas. Concepto de las 
propiedades metálicas y no metálicas. Conductores y aislantes. Semiconductores 
dopados. Estructura de los cristales metálicos. Propiedades. Aleaciones, Aceros. 
Corrosión. Factores que influyen en la corrosión. Importancia en la industria 
alimentaria. Envases. 

TEMA VII: Complejos. Enlace en compuestos de coordinación. Teorías. Número de 
coordinación y configuración de los complejos. Nomenclatura. Teoría del enlace 
complejo. Teoría del enlace de valencia. Teoría del campo del cristal y del campo del 
'ligando. Teoría de orbitales moleculares. Fuerza del campo del ligando. Factores 
que influyen. Distribución electrónica y estructura en los complejos. Aplicación de la 
teoría del campo del ligando. Relaciones periódicas. Labilidad de los complejos. 
Mecanismos posibles para intercambiar ligandos. Estabilidad de los estados de 
oxidación con diferentes ligandos y estructuras. Estabilidad termodinámica. Factores 
que influyen. Efecto quelato. Aplicaciones en metodologías analíticas. Introducción a 
la química bioinorgánica. Aspectos generales. 

2da  PARTE . 

Química Inorgánica Descriptiva: En los temas siguientes se trata la parte 
descriptiva de la Química Inorgánica, de acuerdo las propiedades generales. 
Estructura electrónica. Propiedades atómicas. Capacidad de enlace, iones y estados 
de oxidación. Variación de propiedades dentro del grupo. Elementos y compuestos 
más representativos: estructura y propiedades físicas. Preparación. Propiedades 
químicas y usos. (Particular referencia a la Industria Alimentaria y Química). Todas 
las aplicaciones dé los temas son referidas a los grupos y fundamentalmente a los 
elementos más representativos de la tabla periódica. 
Se destaca el estudio de las sustancias y sus propiedades en función de las 
constantes de equilibrio químico, diagramas de potenciales de redox y datos 
termoquímicos disponibles. 

TEMA VIII: Grupos IA a VIII A: Estructura electrónica. Propiedades atómicas. 
Capacidad de enlace, iones y estados de oxidación. Variación de propiedades 
dentro del grupo. Elementos y compuestos más repres'éntativos: estructura y 
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propiedades físicas. Preparación. Propiedades químicas y usos. Particular referencia 
a la Industria Alimentaria y Química 

TEMA IX: Grupos IB a VIII B: Estructura electrónica de las Series de transición. 
Propiedades atómicas. Capacidad de enlace, iones y estados de oxidación. 
Variación de propiedades dentro del grupo. Tendencias a formar complejos. 
Elementos y compuestos más representativos: estructura y propiedades físicas. 
Propiedades químicas y usos. Particular referencia a la Industria Alimentaria y 

Química 

TEMA X: Series de transición interna: Estructuras electrónicas y propiedades 

generales. 
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