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I. Descripcion y contextualizacion

Identificacion y caracteristicas de la materia

Denominacion y cidigo

Quimica y Bioquimica de los Alimentos 1105405

Curso y Titulacion

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Area Tecnologia de los Alimentos
Departamento Zootecnia
Tipo TR 7,5 (542,5) créditos LRU
Coeficientes Practicidad: 4 (media-alta) Agrupamiento: 2 (medio-bajo)
Duracion ECTS (oréditos) 1C 6 ECTS (150h)
Distribucion ECTS (rangos) Grupo Grande: 24% | Seminario-Lab.: 20% Tutoria ECTS: 1% | No presenciales: 55%
36 horas 30 horas 1,5 hora 82,5 horas

Descriptores
(segiin BOE)

Componentes de los alimentos. Modificaciones quimicas de los
alimentos durante el tratamiento y almacenamiento. Aditivos
alimentarios.

Coordinador-Profesor/ es

Lourdes Martin Caceres

Tutorias complementarias (1)

Despacho 703 \ Ext. 6253 | martinlu@unex.es

Lunes, martes y viernes de 12:00 a 14:00

Tutorias complementarias (2)




Contextualizacion profesional

Conexion con los perfiles profesionales de la Titulacion

La titulacién de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pretende la incorporacién al mercado laboral de
profesionales que logren el abastecimiento de alimentos sanos y nutritivos para el hombre, intentando obtener el
maximo aprovechamiento de los recursos de los que puede servirse el hombre para su alimentacién.

Las necesidades energéticas se cubren mediante el consumo de productos procedentes de los reinos animal, vegetal y
mineral. La gran mayoria de los alimentos de origen animal y vegetal son perecederos. Sin embargo, el hombre necesita
alimentarse diariamente y la mayor parte de los alimentos se producen en zonas alejadas de los lugares de consumo,
siendo muchas veces su produccién estacional. Esto hace que para la consecucién de alimentos sanos y nutritivos sea
necesario prolongar la vida util. Por tanto, es necesario establecer sistemas de control de los agentes alterantes para
evitar que actiien y asegurar asi la obtencién de alimentos de calidad en términos de seguridad y salubridad, asi como su
conservacion hasta el momento de su consumo.

La diversificacion de los alimentos es objeto de una creciente preocupacion. El hombre ademds de cubrir sus
necesidades nutritivas, demanda una gran variedad de alimentos. Por tanto, se pretende la elaboraciéon de nuevos
alimentos y la mejora de las propiedades nutritivas de los ya existentes.

También constituye una finalidad de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos la elaboracién de productos especiales
para determinados grupos de poblacién (nifios, enfermos, ancianos...) con necesidades nutritivas especificas.

En los dltimos afios el cambio en los hédbitos de vida, la mayor industrializacién y la influencia del turismo han
favorecido el desarrollo de establecimientos de elaboracién de comidas, que ha hecho necesario el abordar todos los
aspectos relacionados con la elaboracion de platos cocinados.

Se pueden concretar los perfiles profesionales de la titulacion en los siguientes 9 apartados:

. Procesado de alimentos

. Gestion y control de calidad de procesos y productos
. Desarrollo e innovacién de procesos y productos

. Seguridad alimentaria

. Restauracion colectiva

. Nutricién comunitaria y Salud Piblica

. Nutricién clinica

. Comercializacién, comunicacién y marketing

. Asesoria legal, cientifica y técnica
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Dichos perfiles pueden ser contextualizados en los entornos siguientes (subperfiles):

. Control de Procesos de transformacién, conservacion y distribucién en Industrias Alimentarias.

. Departamento de Gestién y Control de calidad en Industrias alimentarias.

. Departamento de 1+D en Industrias Alimentarias.

. Departamento de Gestién y Control de Calidad en Industrias Alimentarias.
Inspeccién de Industrias Alimentarias.

. Departamento de Gestién y Control de Calidad en Restauracién Colectiva.
Departamento de I+D en Restauracién Colectiva.

. Dietista en comedores colectivos: comedores escolares y centros de salud.

. Dietista en centros de salud y hospitales.

. Departamento de marketing y comercializacién de Industrias Alimentarias.

. Auditoria externa de Industrias Alimentarias.
Asesoria de proyectos de investigacién, cursos de formacién, ayudas y subvenciones.
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En el campo de los alimentos la Bioquimica trata de las reacciones que tienen lugar en un producto que procede de la
naturaleza y que estd destinado al consumo inmediato o después de un cocinado, o ser transformado artesanal o
industrialmente antes de dicho consumo. La Bioquimica de los Alimentos estudia por tanto los cambios que tienen lugar
en los productos de origen animal a partir del momento del sacrificio (o captura en el caso del pescado) y en los
productos de origen vegetal a partir del momento de la recoleccién. Se puede decir que todos los alimentos derivan de
sistemas bioldgicos por lo que lo mds adecuado es basarse en la bioquimica para profundizar en su conocimiento.




La Bioquimica de los Alimentos incide desde que un producto deja de ser “agrario” y pasa a ser “alimentario” y su
campo de estudio estricto acaba con la ingestion del mismo. Aun teniendo presente que las fronteras son siempre
imprecisas, la bioquimica de los alimentos sigue a la bioquimica agricola y precede a la bioquimica de la nutricién.

A su vez, es fundamental conocer qué componentes de los alimentos, ya sean naturales o incorporados, intervienen en
estos procesos, lo que entraria dentro de la Quimica de los Alimentos. Se puede considerar que la Bioquimica de los
alimentos contiene un parte estdtica, que estaria constituida por la Quimica de los alimentos, en la que también se
incluyen las reacciones estrictamente quimicas que se producen en el alimento.

La Quimica y Bioquimica de los Alimentos es una parte fundamental de la Ciencia de los Alimentos, cuyo estudio estd
totalmente justificado debido al hecho de que los diferentes procesos tecnoldgicos que se aplican a los alimentos
requieren un conocimiento profundo previo de la composicién quimica de los alimentos, de las propiedades fisicas y
funcionales y de los cambios quimicos que sufren en funcién de las distintas condiciones.




Contextualizacion curricular

Conexion con las competencias genéricas y especificas del Titulo

Los estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos alcanzan categoria de Licenciatura a partir de su publicacién en
el Real Decreto 1463 de 26 de octubre de 1990 (BOE 278 de 20 de noviembre de 1990). En la Resolucién de 11 de
noviembre de 1998 (BOE 288 de 2 de diciembre de 1998) de la Universidad de Extremadura se hace publico el Plan de
Estudios para la obtencién del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de acuerdo con las
directrices generales, que se estructura como ensefianzas de segundo ciclo. La carga lectiva total de la licenciatura es de
150 créditos distribuidos entre materias troncales y obligatorias (117 créditos), optativas (18 créditos) y créditos de libre
configuracidén (15 créditos).

En la actualidad existe un Libro Blanco para la adecuacién curricular al nuevo Catdlogo de Titulaciones, estando
propuesta para su conversion a una titulacién de Grado (180 créditos).

Los descriptores de la asignatura troncal Quimica y Bioquimica de los Alimentos son los siguientes: Componentes de
los alimentos. Modificaciones quimicas de los alimentos durante el tratamiento y almacenamiento. Aditivos

alimentarios.

Las competencias especificas del Titulo son:

1. Fabricar y conservar alimentos

2. Analizar alimentos

3. Controlar y optimizar los procesos y los productos

4. Desarrollar nuevos procesos y productos

5. Gestionar subproductos y residuos

6. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

7. Gestionar la seguridad alimentaria

8. Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

9. Implementar sistemas de calidad

10. Comercializacion de los productos alimentarios

11. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica
12. Identificar los factores que influyen en la nutricién

13. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades
14. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

15. Disefiar e interpretar encuestas alimentarias

16. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

17. Desarrollar la planificacién de menus para colectividades

18. Realizar educacion alimentaria

19. Planificar y desarrollar programas de promocién de la salud y de prevencion
20. Realizar tareas de formacion de personal

21. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Las competencias especificas del Titulo con las que se vincula primordialmente la asignatura son las siguientes:

1 Fabricar y conservar alimentos

2 Analizar alimentos

3. Controlar y optimizar los procesos y los productos
4. Desarrollar nuevos procesos y productos

8 Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
9. Implementar sistemas de calidad

10 Comercializacion de los productos alimentarios

21 Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Interrelaciones con otras materias




Contextualizacion personal*

Itinerarios de procedencia y requisitos formativos de los alumnos

Para acceder a los estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es necesario haber cursado como minimo el
primer ciclo de:

- Farmacia

- Veterinaria

- Medicina

- Biologia

- Quimica

- Ingenieria Agrénoma
- Ingenieria Quimica

- Ingenieria Forestal

- Ingeniero de Montes

O bien, poseer el titulo de:

- Ingenieria Técnica en Industrias Agrarias y Alimentarias
- Ingenieria Técnica en Hortofruticultura y Jardineria

- Ingenieria Técnica en Explotaciones Agropecuarias

- Ingenieria Técnica en Industrias Forestales

- Ingenieria Técnica Quimica Industrial

- Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética

- Ciencias del Mar

Ademads es preciso cursar o haber cursado los siguientes complementos de formacién: andlisis quimico, fisico-quimica,
ingenieria quimica, microbiologia, quimica orgédnica, bioquimica, fisiologia, matematicas y quimica inorgénica.

Tras todos estos estudios existe una base suficiente que van a servir para abordar con todas las garantias la asignatura de
Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Podemos ultimar de esta manera, que para estudiar y controlar eficazmente las
sustancias biolégicas que constituyen las fuentes alimenticias del hombre, el futuro quimico y bioquimico de los
alimentos se basa en el conocimiento de determinadas ciencias como Quimica, Bioquimica, Quimica Fisioldgica,
Botanica o Zoologia.

Otras consideraciones de interés




II. Objetivos

Relacionados con competencias académicas y disciplinares Vinculacion
Descripcion CET
1. Conocer los componentes de los alimentos 1,2,3,4,8,9
2. Conocer las caracteristicas quimicas y bioquimicas de los componentes de los alimentos 1,2,3,4
3. Controlar las propiedades funcionales de los componentes de un alimento 1,2,3,4
4. Controlar las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacién de los 1,2,3,4
alimentos
5. Analizar el mecanismo y los factores que determinan las reacciones de deterioro de los 1,2,3,4,9
alimentos
6. Analizar el uso de aditivos alimentarios, su mecanismo de actuacion y aplicaciones 1,2,3,4,21
7. Evaluar la influencia de los distintos tratamientos tecnoldgicos sobre los componentes de 1,3,9
los alimentos
8. Entender cémo afecta el almacenamiento en las caracteristicas del alimento 1.3.10
Relacionados con otras competencias personales y profesionales Vinculacion
Descripcién CET
9. Conocer las aplicaciones précticas de la quimica y bioquimica de los alimentos en el| 1,2, 3,4, 8,
dmbito de la industria alimentaria, adquiriendo conciencia de los problemas 9,10, 21
profesionales, y teniendo como maxima motivacion la calidad para afrontarlos
10. Ejercitarse en el desarrollo de un aprendizaje auténomo 8,9, 10, 21
11. Fomentar la capacidad de observacién e interpretacion de los resultados y llegar a| 1,2, 3,4, 8§,
conclusiones finales 9,10, 21
12. Incentivar el manejo de instrumentos cientificos durante los experimentos 1,2,3,4,8,

9,10, 21




III. Contenidos

Seleccion y estructuracion de conocimientos generales*

[ Quimica y Bioquimica de los Alimentos ]

’

[Componentes mayoritarios }

Propiedades [Reacciones quimicas ] [ Reacciones bioquimicas] [ Reacciones de deterioro ]

funcionales

Agua ] Carbohidratos Lipidos Proteinas
y
Isotermas de sorcién} [Pardeamientos no enziméticos} Sistemas
— - - proteicos
Transiciones de fase] (Formaci(’)n de geles) Modificaciones

fisico-quimicas

Fermentacion

[Metabolismo tras recolecci(’)n)

] Factores:
————| Procesado Almacenamiento a .- C
Aw, T?, tiempo, pH, composicién

(Componentes minoritarios }

Enzimas [ Pigmentos J ( Minerales } [Vitaminas} Compuestos
— impacto
A 4
(USO en la industria J Pardeamiento Biodisponibilidad

enzimatico

Conveniencia de su uso
Criterios internacionales < ..................................... >
Riesgos-beneficios

Conservantes Productos auxiliares ]

Sustancias que mejoran
propiedades sensoriales




Secuenciacion de blogues temdticos y temas

Bloque Tematico I. INTRODUCCION

Tema 1. Alimento. Conceptos. Breve historia de la quimica de los alimentos. Estudio de la quimica
de los alimentos.

Bloque Tematico I1. AGUA.

Tema 2. Contenido en agua de los alimentos. Importancia del agua en los alimentos. Estructura
molecular y propiedades fisico-quimicas del agua y del hielo. Congelaciéon de alimentos: factores
que influyen.

Tema 3. Actividad del agua. Métodos de determinacion. Isotermas de sorcion. Histéresis. Utilidad de
las isotermas de sorcidn en la industria alimentaria.

Tema 4. Transiciones de fase en alimentos. Diagramas de estado. Importancia tecnoldgica de la
movilidad molecular en procesos de congelacion, deshidratacion y liofilizacion. Métodos
combinados.

Bloque Tematico III. CARBOHIDRATOS.

Tema 5. Introduccién. Clasificacion de los carbohidratos. Caracteristicas fisico-quimicas.
Propiedades funcionales.

Tema 6. Almidon: estructura y propiedades. Formacion de geles de almidén. Factores que influyen
en la formacién de geles. Estabilidad de los geles de almidon. Almidones modificados.

Tema 7. Polisacaridos estructurales. Pectinas. Celulosa y otros componentes de la pared celular.
Gomas. Funciones en los alimentos.

Tema 8. Reacciones de pardeamiento no enzimdtico. Caramelizacion. Reaccion de Maillard.
Mecanismos y control.

Tema 9. El proceso de fermentacion. Fermentacion de carbohidratos. Fermentacion lactica.
Fermentacion alcohdlica. Otras fermentaciones.

Tema 10. Hidratos de carbono en frutas y hortalizas. Metabolismo de las frutas tras la recoleccidn.
Modificaciones quimicas durante su tratamiento.

Bloque Tematico IV. LIPIDOS.

Tema 11. Introduccién. Acidos grasos de los alimentos. Clasificacién de los lipidos. Propiedades.

Tema 12. Emulsiones. Formacion, estabilidad y ruptura de emulsiones. Funciones estabilizantes de
los emulsionantes. Caracteristicas de algunas emulsiones.

Tema 13. Tratamientos fisico-quimicos de modificacion de las grasas en la industria alimentaria.

Tema 14. Modificaciéon de lipidos durante la elaboracion y almacenamiento de alimentos.




Enranciamiento y otras alteraciones.

Bloque Tematico V. PROTEINAS.

Tema 15. Introduccién. Aminodcidos. Propiedades generales de los aminodcidos. Propiedades
generales de las proteinas.

Tema 16. Propiedades funcionales de las proteinas y su modificacion.

Tema 17. Algunos sistemas proteicos importantes. Efecto de los tratamientos sobre las proteinas.

Bloque Tematico VI. ENZIMAS.

Tema 18. Introduccidn. Utilidad de los enzimas en alimentos. Tipos de enzimas y su aplicacion.

Tema 19. Enzimas inmovilizadas. Usos en la industria alimentaria de las enzimas inmovilizadas.

Bloque Tematico VII. VITAMINAS Y MINERALES.

Tema 20. Conceptos generales. Aspectos que influyen en la utilizacién de vitaminas. Clasificacion.
Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles. Estabilidad frente a tratamientos.

Tema 21. Elementos minerales. Clasificacion. Distribucion de elementos minerales en los alimentos.
Biodisponibilidad de los minerales en los alimentos. Efecto de los minerales en los alimentos.
Adicidn de nutrientes a los alimentos.

Bloque Tematico VIII. PIGMENTOS.

Tema 22. Conceptos generales. Mioglobina y Hemoglobina. Color de la carne. Quimica de la
mioglobina. Efecto del almacenamiento sobre el color de la carne. Efectos del procesado: cocinado,
curado, empaquetado, envasado a vacio.

Tema 23. Clorofilas. Estructura. Efectos del procesado sobre las clorofilas.Carotenoides. Estabilidad
de los carotenoides. Carotenoides como colorantes.

Tema 24. Antocianinas. Estructura. Cambios de color de las antocianinas. Reacciones quimicas en
donde intervienen. Uso como colorantes. Betalainas. Flavonoides. Quinonas y xantonas.

Tema 25. Pardeamiento enzimatico. Medidas para minimizar el pardeamiento.

Bloque Tematico IX. COMPONENTES DEL SABOR Y DEL AROMA.

Tema 26. Concepto de flavor. Compuestos con caracter impacto. Investigacion del flavor. El sentido
del gusto. Sabores en los alimentos. Aroma de los alimentos.

Bloque Tematico X. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Tema 27. Concepto general. Beneficios y riesgos del uso de aditivos. Clasificacion.

Tema 28. Conservantes. Sulfitos y derivados. Nitritos. Compuestos organicos. Otros conservantes.
Antioxidantes. Modo de accion. Tipos de antioxidantes.




Tema 29. Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales. Edulcorantes. Aromatizantes y
saborizantes. Potenciadores del sabor. Acidulantes. Colorantes.

Tema 30. Aditivos que mejoran la textura. Espesantes y gelificantes. Emulgentes. Humectantes.
Antiaglomerantes. Otros mejorantes de la textura. Mejorantes de la estructura del pan.

Tema 31. Productos auxiliares. Reguladores del pH, propelentes, gasificantes de masa y otros.

Clases Prdcticas

PRACTICAS DE LABORATORIO

Practica 1. Determinacion de la actividad de agua, pH y color en carne.

Practica 2. Extraccion y cuantificacion de la grasa por el método de Bligh & Dyer.

Practica 3. Obtencion de pectina a partir de citricos y elaboracién de un gel.

Practica 4. Determinacién del indice de yodo, punto de deslizamiento, indice de acidez e indice de
peréxidos de una grasa o aceite.

Practica 5. Determinacion del indice del 4cido tiobarbitdrico.

Practica 6. a) Reaccion de Maillard. b) Test de Fehlings de azicares reductores.
¢) Separacion de pigmentos de vegetales de hoja verde.

Practica 7. Investigacion de espumas y emulsiones.




Interrelacion

Requisitos (Rq) y redundancias (Rd)

Tema

Procedencia

Quimica General

Bioquimica General
1

Lectura y compresion de textos en inglés

Rq

Rq

Asignatura de primer ciclo
de las titulaciones que dan
acceso a CYTA

Asignatura de primer ciclo
de las titulaciones que dan
acceso a CYTA

Conocimientos basicos en
inglés




IV. Metodologia docente y plan de trabajo del estudiante

Actividades de enseiianza-aprendizaje Vinculacion
Descripcion y secuenciacion de actividades Tipo' D" | Tema | Objet.
1. Presentacion del Plan docente de la asignatura GG | CE() 1 1-31 -
2. Explicacion, discusion y ejemplificacién en clase GG | T{D 1 1 9
3. Lectura previa del resumen del tema NP | T 1 24 1-4,7,8
4. Explicacién, discusidn y ejemplificacion en clase GG | TdD 3 24 1-4,7,8
5. Lectura previa del resumen del tema NP T (D) 1 5-7 1-4,7
6. Explicacioén, discusién y ejemplificacion en clase GG | T{ 3 5-7 1-4,7
7. Lectura previa del resumen del tema NP T () 1 8-10 | 4,578
8. Explicacién, discusién y ejemplificacion en clase GG | TdD 3 8-10 | 4,578
9. Lectura previa del resumen del tema NP | T 1 11-14 | 1-5,7,8
10. Analisis de metodologia y fundamento de practicas de Tut | P, V) 1 1-14 9-14
laboratorio
11. Précticas de laboratorio S P (V) 14 1-14 9-14
12. Explicacioén, discusion y ejemplificacion en clase GG | TdD 3 11-14 | 1-5,7,8
13. Lectura previa del resumen del tema NP T (D) 1 15-17 | 1-4,7,8
14. Explicacion, discusion y ejemplificacion en clase GG | T{I) 3 15-17 | 1-4,7,8
15. Lectura previa del resumen del tema NP T () 1 18-19 2,7
16. Explicacion, discusion y ejemplificacion en clase GG | TdD 3 18-19 2,7
17. Lectura previa del resumen del tema NP | T 1 20-21 2,7
18. Explicaciodn, discusion y ejemplificacion en clase GG | T{I) 3 20-21 2,7
19. Lectura previa del resumen del tema NP T (D) 1 2225 | 3,57,8
20. Explicacion, discusidn y ejemplificacién en clase GG | T{D 3 22-25 1 3,5,7,8
21. Lectura previa del resumen del tema NP | T 1 26 2,3
22. Explicacioén, discusion y ejemplificacion en clase GG | TdD 3 26 2,3
23. Andlisis de metodologia y fundamento de practicas de Tut | PA,V) | 05 15-31 9-14
laboratorio
24. Précticas de laboratorio S P (V) 14 15-31 9-14
25. Preparacion de los seminarios NP | P(V) 9
26. Tutorizacién y evaluacion de la actividad anterior NP P (V) 2 1 1,12
27. Participacion en el aula virtual NP | T(D 10 1-31 1-12
28. Busqueda y discusién de articulos de cada bloque tematico | NP P (V) 10 1-31 11
29. Exposicién de seminarios GG | T 2 27-31 9-12
* Estudio y preparacion del examen final NP | T-P (VI | 30 1-31 Todos




Distribucion del tiempo (ECTS) Dedicacion del alumno | Dedicacion del profesor

Distribucion de actividades N°¢alumnos | H. presenciales | H. no presenc. | H. presenciales | H. no presenc.
Coordinac./evaluac. (I) 30 3 3 20
Grupo grande Teéricas (I1 y III) 30 33 28,5 33 35
(Mds de 32)0 Practicas (IV, V y VI) 30
Subtotal 30 36 28,5 36 55
Coordinac./evaluac. (I) 15 20
Seminario- Teéricas (I1 y III) 15 2 9 4 8
Laboratorio [ pricticas (IV, V y VI) 15 28 15 56 35
(6-20 alumnos) Subtotal 15 30 24 60 63
Coordinac./evaluac. (I) 5 15
Tutoria ECTS Teéricas (II y II) 5
(1-5alumnos) | Pricticas (IV, V 'y VI) 5 1.5 9 15
Subtotal 5 1,5 9 30
Tutoria comp. y preparacion de ex. (VII) 1 30 10 10
Totales 67,5 (2,7ECTS) | 82,5 (3,3 ECTS) 115 158

Otras consideraciones metodologicas*

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades presenciales

La actividad presencial expositiva hacia grupo grande debe comenzar estableciendo qué se espera que los estudiantes
conozcan, exponiendo al principio de la clase los puntos mds importantes que se van a desarrollar. No se pretende tratar
de forma pormenorizada toda la informacién sobre el tema, sino que por el contrario se debe limitar a explicar los
aspectos mds importantes del mismo y todo lo necesario para que el alumno pueda continuar adquiriendo conocimientos
sobre el tema fuera de clase, mediante manejo de bibliografia. Se evita la idea de que lo tGnico que debe aprender el
alumno es lo que “se dice en clase”. La exposicidn debe ser clara, ordenada y utilizando un amplio nimero de ejemplos e
ilustraciones que ayuden a la asimilacién y compresion de los conceptos fundamentales. Se intentara establecer relacién
entre los que se explica y los conocimientos que vaya adquiriendo el alumno en la disciplina. Se debe mantener la
atencién y la motivacién del alumno mediante su participacion, facilitdndose la comunicacién profesor-alumno. Para
conseguir este objetivo los alumnos contardn previamente a la clase con documentacion tedrica de cada tema, que
deberdn haber revisado con anterioridad, asi como con una copia del material que se utilizard en la exposicién mediante
el cafién de video, que facilitard el seguimiento de la clase.

Los seminarios en grupos de 15 alumnos consistentes en la realizacién de practicas de laboratorio se consideran
esenciales en una licenciatura con cardcter experimental como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. El alumno en este
tipo de préicticas se enfrenta a la problematica propia de un profesional, permitiendo obtener una idea més real de la
ciencia que estudia, capacitdndole para desarrollar las aplicaciones de la materia en cuestién. Las précticas van
acompafiadas de un manejo de instrumentos cientificos con los que el alumno puede familiarizarse.

Es preciso que previamente a las practicas los alumnos discutan con el profesor sobre aspectos relacionados con los
ensayos, como son: materiales y reactivos que van a ser necesarios, procedimiento, fundamento y objetivos de la préctica
a realizar. Todo esto se lleva a cabo en tutorias, en donde los alumnos, tras haber tenido disponible los protocolos de
précticas, pueden discutir de forma méds o menos individualizada con el profesor todos estos aspectos.

Al final de la prictica es importante discutir los resultados en grupo e interpretarlos adecuadamente. Es imprescindible
que el alumno realice informes de las practicas realizadas, donde quedara reflejado la compresién del método, los
resultados y las conclusiones de la practica.

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades semi-presenciales y no presenciales

Para determinados bloques temdticos se requiere adicionalmente la realizacién de seminarios, tal es el caso de los
aditivos alimentarios. Dichos seminarios permiten una aplicacion practica del estudio tedrico realizado en estos temas.
Las tutorfas servirdn para su preparacién. En los seminarios un alumno prepara con antelacién la revision de la
utilizacién de aditivos en determinados alimentos, bien propuestos por el profesor o elegidos libremente por él. Una vez




elaborado y comentado con el profesor, se expone ante el resto de compafieros y lo debaten con ellos. Su uso supone una
forma de colaboracién entre profesor y alumno, que constituye un método ideal de aprendizaje activo, ya que los
alumnos indagan por sus propios medios. La realizacién de seminarios obliga a los alumnos a enfrentarse con la
busqueda de informacion, lo cual le va a permitir familiarizarse con las fuentes bibliogréficas, seleccién de informacion,
de esta forma ademads de fomentarse su creatividad, se mejora su capacidad critica y de andlisis de hechos y problemas.
Contribuye también a desarrollar la capacidad de expresion oral y de defensa y argumentacion de las tesis asumidas.

De forma complementaria es conveniente llevar a cabo foros de discusion sobre articulos cientificos relacionados con los
temas que se tratan. En algunos casos estos articulos cientificos serdn suministrados por el profesor, y en otros, el
alumno deberd realizar una biisqueda en la literatura cientifica, que se encuentra disponible en los servicios de la
biblioteca de la Universidad.

Mediante el Aula Virtual de la Uex, que utiliza la plataforma MOODLE, se pondra a disposicién de los alumnos toda la
documentacién que vaya a utilizarse. Asi mismo, este recurso tecnoldgico se utilizara para intercambiar informacién
entre profesor y alumno, entrega de documentos para su evaluacidn, tutorizacién y consultas, procurando crear un
espacio virtual que mantenga una comunicacién permanente con los alumnos.

Recursos y metodologia de trabajo para los alumnos que no han alcanzado los requisitos

Al tratarse de una asignatura de segundo ciclo los alumnos han cursado las asignaturas que sirven de base para esta
disciplina al realizar un primer ciclo y también en las asignaturas de complemento.

Recursos y metodologia de trabajo para desarrollar competencias transversales

V. Evaluacion

Criterios de evaluacion* Vinculacion*
Descripcion Objetivo| CC"
1. Demostrar la comprension de los principales conceptos de la asignatura 1-8 50%
2. Participar de forma activa y preparar con rigor las actividades de discusién 1-12
presenciales y semi-presenciales, asi como la exposicion del tema de seminarios 50%
3. Realizar las practicas de laboratorio, y analizar criticamente y con rigor los resultados 1-12
de dicha actividad mediante la elaboracioén de un informe

Actividades e instrumentos de evaluacion

Seminarios y |-Evaluacidn continua en base a la participacién en las actividades de discusion
tutorias presenciales y semi-presenciales

ECTS -Valoracion de la participacion en las practicas de laboratorio y del informe derivado | 50%
de la realizacion de las mismas.

-Exposicion del seminario y calidad del informe presentado

Examen Los alumnos que falten a practicas de laboratorio o al seminario deben presentarse (NR)
préactico obligatoriamente a un Examen de Pricticas

Examen final | Realizacién de un examen tedrico final, que consta de preguntas que pueden ser cortas
y/o tipo test. S6lo podra accederse al examen final si se ha superado favorablemente el | 50%
resto de la asignatura.




VI. Bibliografia

Bibliografia de apoyo seleccionada

Belitz H.D. y Grosch W. (1988). Quimica de los alimentos. Acribia, Zaragoza.
Fenemma O.R. (2001). Quimica de los alimentos. Acribia, Zaragoza.
Hughes. (1994). Guia de aditivos. Acribia, Zaragoza.

Lewis, M.J. (1993). Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Acribia.
Zaragoza.

Linden G. y Lorient D. (1996). Bioquimica agroindustrial. Acribia, Zaragoza.
Man J.M. (1990). Principles of food chemistry. Van Nostrand Reinhold, Nueva York.

Multon J.L. (2001). Aditivos y auxiliares de la fabricacion en industrias agroalimentarias. Acribia,
Zaragoza.

Ordoéiiez J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Vol I y II. Sintesis, Madrid.

Pomeranz Y. (1991). Functional properties of food components. Academic Press, San Diego.
Primo E. (1997). Quimica de los alimentos. Sintesis, Madrid.

Robinson D.S. (1991). Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

Wong D. (1995). Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Diaz de Santos, Madrid.

Bibliografia o documentacion de lectura obligatoria™

Los documentos que se pongan a disposiciéon de los alumnos en el campus virtual de la Uex http://sntrv-moodle.unex.es/ para el
curso Quimica y Bioquimica de los Alimentos.

Bibliografia o documentacion de ampliacion, sitios web...*

Plataformas de revistas electrénicas suscritas por la Uex
http://www.sciencedirect.com/

Catdlogos en linea de la Uex (LOPE, E-LIBRO, REBIUM...)
http://biblioteca.unex.es/catalogos.htm

Revistas electrénicas del Servicio de biblioteca de la Uex
http://biblioteca.unex.es/revistase.htm

Bases de datos (FSTA, Agricola, Medline...)
http://web35s.silverplatter.com/webspirs/start. ws ?customer=c 183166 &language=es

Sumarios de revistas cientificas espafiolas
http://dialnet.unirioja.es/




! Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutorfa ECTS); No presenciales (NP);
C-E, I (Coordinacién o evaluacién); T, II (Tedrica de caricter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T,
IIT (Tedrica de discusién); P, IV (Practicas basadas en la solucién de problemas); P, V (Pricticas basadas en la
observacion, experimentacion, aplicacién de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Pricticas con proyectos o trabajos
dirigidos); T-P, VII (Otras tedrico-practicas).

" D: Duracidn en sesiones de 1 hora de trabajo presencial o no presencial (considerando en cada hora 50-55 minutos
de trabajo neto y 5-10 de descanso).

" CC: Criterios de Calificacién (ponderacion del criterio de evaluacién en la calificacién cuantitativa final).

¥ NR: actividad “no recuperable” o que no permite evaluacién extraordinaria.

(*) Apartados no obligatorios.



