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DATOS DE LA ASIGNATURA

Denominacion: Quimica y Bioquimica de los Alimentos Cédigo: 58102
Clase: Troncal Curso: 1¢
Caracter: Obligatorio Cuatrimestre: | Anual
Créditos LRU: 9 Tedricos: | 6 Practicos: 3
Créditos ECTS: 8 Horas totales asignatura: 200

Descriptores:

(BOE)

Departamento: Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos

Area de conocimiento: Tecnologia de Alimentos

PROFESORADO
Nombre Ubicacion Horario tutorias
Responsable(s): Maria Arévalo Villena Planta baja | M,X,J
edifico Marie | 16:00-18:00
Curie
Otros: Maria Consuelo Diaz Maroto

PLANIFICACION DOCENTE
1. OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Con la presente asignatura se pretende conocer los componentes mayoritarios de los
alimentos: lipidos, hidratos de carbono, proteinas, agua; asi como los minoritarios: vitaminas,
sales minerales, pigmentos, etc..

Por otra parte es fundamental conocer las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de los
alimentos para llevar a cabo un tratamiento industrial de manera adecuada.

2. COMPETENCIAS Y DESTREZAS TEORICO-PRACTICAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO
Algunas de las competencias generales son:

Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan
una reflexidon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Poseer una correcta comunicacion oral y escrita. Transmitir informacién, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Poseer capacidad de resolucidn de problemas especificos del ambito laboral y
desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
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En cuanto a las competencias especificas, las mas destacadas son:

Conocer y saber aplicar los fundamentos de las disciplinas quimicas, asi como sus
metodologias y aplicaciones especificas de la quimica analitica, quimica orgdanica, quimica fisica
y quimica inorganica en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Conocer la composicion, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales y sensoriales de los alimentos.

Conocer y manejar las técnicas de analisis de alimentos.

Aplicar los avances tecnoldgicos a la innovacién en alimentos y procesos de fabricacion
en la industria alimentaria y evaluar su aceptacidn por el consumidor.

Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los
componentes y propiedades de los alimentos.

Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario.

Asegurar y mejorar la calidad nutricional y las propiedades saludables de los
ingredientes y alimentos.

Recomendaciones para los alumnos:

Los conocimientos que el alumno debe haber adquirido para cursar esta asignatura estaran
contenidos en el primer ciclo, ingenieria técnica o diplomatura de la que procedan mas los
complementos de formacion complementarios que correspondan. Seran de especial
importancia nociones basicas sobre Quimica General, Quimica Organica, Bioquimica y
Experimentacién en el Laboratorio

3. TEMARIO TEORICO-PRACTICO

3.1. CLASES TEORICAS:

Introduccidn a la Quimica y Bioquimica de los Alimentos.
Tecnologia de los azucares.
Sistemas grasos en alimentos.
Propiedades funcionales de las proteinas.
Enzimas de importancia en alimentos.
Pardeamientos no enzimaticos.
Distribuciéon del agua en los alimentos.
Actividad del agua y estabilidad en los alimentos.
Vitaminas y nutrientes inorganicos.

. Pigmentos de los alimentos.

. Aditivos alimentarios
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. CLASES PRACTICAS:

w
)

1. Hidrdlisis del almidon mediante el uso de enzimas.
2. Geles de almidén, efectos de distintos factores:

0 Efecto de la temperatura,

0 Efecto de otros ingredientes

3. Proteinas de la soja:
0 Efecto del pH sobre las proteinas
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0 Obtencion de tofu

4. Determinacion de la actividad amilasica en boca
5. Actividad de agua en alimentos
6. Determinacion de la vitamina C en frutas y hortalizas
7. Actividad antioxidante de frutas
4. DISTRIBUCION DE ACTIVIDADES
HORAS

Tiempo presencial Factor aplicable Tiempo personal TOTAL
Clases magistrales 32 2 64 96
Laboratorio 16 0,5 8 24
Tutorias 4 0 0 4
Seminario / talleres 12 1,5 18 30
Evaluaciones continuas 4 3,5 14 18
Examenes periodos establecidos 5 4,5 22,5 27,5
Tiempos totales 73 126,5 199,05

5. PLANIFICACION TEMPORAL
Cddigos para las tareas: C = clase magistral;, T = tutoria; S = seminario; E = evaluaciones continuas;

Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
cC|S C S S C
c|C C C T
c|C S |C S C E E
c|C CI|T C C

Sumas parciales:

Sumas parciales:

Sumas parciales:

Sumas parciales:

Cc=4 c=5 C=6 c=2
$=0 §=2 §=2 S=1
=0 T=1 T=0 T=1
E=0 E=0 E=0 E=2
Febrero Marzo Abril Mayo
S |S S C S C T
Cc |C C C C C E|E
C|S C T S C
Cc |C C C

Sumas parciales:
C=5

$=3

T=0

E=0

c=4
S=1
T=1

E=0

Sumas parciales:

Sumas parciales:

Sumas parciales:
Cc=0

S=1

T=1

E=2

Laboratorio: intensivo, en horario de tarde

6. METODOLOGIA DOCENTE
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La metodologia docente que se seguira consistira en:

Clases tedricas, para desarrollar el temario presentado en la asignatura. Las clases tedricas
seran dindmicas y se espera la participacion del alumno. Se hard uso de la pizarra, asi como del
ordenador a través de presentaciones en Power Point y de visita a paginas web.

Realizacion de trabajos y seminarios en grupos reducidos: los alumnos deberan realizar
seminarios acerca de temas propuestos con antelacién, que ademads trataran, de forma
transversal, temas relacionados con otras asignaturas.

Existiran otro tipo de talleres o seminarios donde se realicen ejercicios que faciliten la
comprension de los conceptos mas dificiles.

Clases practicas, que se llevaran a cabo en la planta piloto del Departamento y en el
laboratorio, cumpliendo las sesiones practicas recogidas en el programa. El trabajo en
practicas se realizara en parejas. Cuando finalice se desarrollaran seminarios en clase donde se
recogeran los resultados de las practicas y se debatiran resultados anémalos, aplicaciones en la
industria, etc....

Existira algin seminario de personal externo a la Universidad, que dara al alumno una
visidn mds amplia del campo de la asignatura.

Finalmente, los viajes a empresas del sector ampliardn los contenidos desarrollados de la
asignatura

7. CRITERIOS DE EVALUACION

Teoria: Para la evaluacion del programa tedrico habra dos examenes parciales (evaluaciéon
continua) y un examen final en la fecha asignada al efecto. La prueba constarad de algunas
preguntas tipo test de opcion multiple y preguntas de contestacién simple. Se valorard la
asistencia y participacién en las clases tedricas.

Seminarios y trabajos en grupo: se evaluard la estructuracion de los contenidos, la
profundizacién del trabajo, la claridad en la exposicion y capacidad de expresion oral, la
capacidad de sintesis, la capacidad de trabajo en equipo, y el manejo de distintas fuentes
bibliograficas.

Asistencia a seminarios externos y viajes. Se contara la asistencia a este tipo de actividades y
el grado de interés que muestre el alumno.

Practicas: Se evaluard la actitud de trabajo en el laboratorio. Los alumnos deberdn realizar un
razonamiento critico de los resultados obtenidos vy justificar posibles errores. Se contestard a
una seria de cuestiones referentes a cada practica como ejercicio de clase y puesta en comun
de los resultados. En el examen final se incluiran preguntas sobre contenidos de las clases
practicas. La asistencia a las clases practicas serd obligatoria.

Se realizardn tutorias para efectuar el seguimiento del alumno
8. BIBLIOGRAFIA

8.1. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Quimica de los alimentos. Fennema, O.R. Ed. Acribia, 2000.

2. Quimica de los alimentos. Belitz, H.D. y Grosch, W. Ed. Acribia, 1997.

3. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Robinson, D.S. Ed. Acribia, 1991.

5. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Coultate T.P. Ed. Acribia, 1998.
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4. Tablas de Composicidn de Alimentos Espafioles. Ministerio de Sanidad y Consumo. Ed. Diaz
de Santos, 1995.

8.2. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

5. Proteinas alimentarias. Cheftel, J.C., Luq, J.L. y Lorient, D. Ed. Acribia, 1989

6. Quimica de los alimentos. Primo Yufera. Ed. Sintesis, 1997.

7. Tablas de composicidon de alimentos. Moreiras, O., Carbajal. A., Cabrera, L. y Cuadrado, C.
Ed. Pirdmide, 2001.
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