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Web
Descripciéon Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de distinguir las propiedades
general bioguimicas de los componentes de los distintos alimentos

Competencias de titulacion

Cddigo

Al CB1 -Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién

A5 CB5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo
que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

A6 CGL1 - Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la
metodologia de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

A9 CG4 - Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

All CE2 - Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: glucidos,
lipidos y proteinas

Bl CT1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados procedentes
de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacién mds avanzada, asi como los fundamentos
mas relevantes sobre los que se sustentan

B3 CT3 - Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno o
mas campos de estudio

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Competencia basica 1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u  saber Al

oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, a menudo en un contexto de investigacién

Competencia basica 5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que Saber estar /ser A5

les permitan continuar estudiando de un modo que habra de

ser en gran medida autodirigido o auténomo
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Competencia General 1 - Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un saber hacer A6
contexto de investigacidn cientifica y tecnoldgica o altamente

especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y

practicos y de la metodologia de trabajo en uno

0 mas campos de estudio

Competencia General 4 - Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de saber hacer A9
situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e innovadoras

metodologias de trabajo adaptadas al ambito cientifico/investigador, tecnoldgico o

profesional concreto, en general multidisciplinar,

en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a saber hacer Bl
un publico especializado o no, resultados procedentes de la

investigacion cientifica y tecnolédgica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi

como los fundamentos mas relevantes sobre

los que se sustentan

Competencia Transversal 3 - Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio Saber estar /ser B3
desarrollo profesional y de su especializaciéon en uno 0 mas campos de

estudio

Competencia Especifica 2 - Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de saber All
las principales moléculas combustibles: gltcidos, lipidos y

proteinas

Contenidos

Tema

SECCION I: COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS  AGUA: Introduccién. Isotermas de Sorcién. Aplicaciones de las isotermas
de sorcién en la tecnologia de los Alimentos. Reacciones de deterioro de

TEMA 1 los alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacaridos y oligosacaridos. Pardeamento en lo
enzimatico. Propiedades funcionales de los monosacaridos y
oligosacaridos. Polisacéridos. Heteropolisacaridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introduccién. Alteraciones durante el procesado y
almacenamiento de alimentos. Propiedades
funcionales de los lipidos. Modificacién de grasas y aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS Y PROTEINAS: Introduccién. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionales de las proteinas. Modificacién de proteinas
durante el procesado y almacenamiento de alimentos. Nuevas fuentes

proteicas.
TEMA 5 ENZIMAS: Introduccién. Pardeamiento enzimatico. Utilizacién de enzimas
en la industria alimentaria
TEMA 6 PIGMENTOS. VITAMINAS Y MINERALES. ADITIVOS
SECCION II: SISTEMAS BIOQUIMICOS LECHE: Introduccion. Procesos bioquimicos durante los tratamientos
ALIMENTARIOS. tecnoldgicos
TEMA 7
TEMA 8 CARNE: Introduccién. Procesos bioguimicos durante los tratamientos
tecnoldgicos
TEMA 9 PESCADO: Introduccién. Procesos bioquimicos durante los tratamiento
TEMA 10 CEREALES. FRUTAS, HORTALIZAS Y LEGUMBRES
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas autdnomas a través de TIC 11 44 55
Actividades introductorias 4 12 16
Informes/memorias de practicas 2 2 4

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y a la adquisicion de

través de TIC habilidades bésicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a
través de la TIC de manera auténoma.

Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como

introductorias presentar la materia.

Atencidn personalizada
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Metodologias Descripcion

Practicas auténomas a través de  Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una
TIC reunién concertada se atenderan y resolveran las dudas. Y se orientard y guiara en el

proceso de aprendizaje

Evaluacion

Descripcion Calificacion
Informes/memorias de Se valorara la elaboracién de un documento por parte del alumno en el que se reflejen 100
practicas las caracteristicas del trabajo llevado a cabo. Donde se describan las tareas y

procedimientos desarrollados, y donde se mostraran los resultados obtenidos asi

como el andlisis y el tratamiento de los datos.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Fennema, O R, Quimica de los alimentos, 2 ed,

Belitz, H-D, Quimica de los alimentos, 22 ed,

Badui, S., Quimica de los alimentos, 42 ed.,

Wong, D.W.S., Quimica de los alimentos : mecanismos y teoria,
Yufera, E.P., Quimica de los alimentos,

Naz, S., Enzymes and food,

Recomendaciones
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