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Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir as propiedades bioquimicas
xeral dos compofientes dos distintos alimentos

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprensién detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir as propiedades bioquimicasAl

dos compofientes dos distintos alimentos A5
Bl
B4
C2
D1
D3

Contidos

Tema

SECCION I: COMPONENTES DOS ALIMENTOS

AUGA: Introducién. Isotermas de Sorcién. Aplicaciéns das isotermas de
sorcién na tecnoloxia dos Alimentos. Reaccions de deterioracién dos

TEMA 1 alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacaridos e oligosacaridos. Pardeamento
encimatico. Propiedades funcionais dos monosacaridos e oligosacéridos.
Polisacaridos. Heteropolisacaridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introducidn. Alteraciéns durante o procesado e almacenamento
de alimentos. Propiedades funcionais dos lipidos. Modificacién de graxas e
aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS: Introducién. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionais das proteinas. Modificacién de proteinas durante o
procesado e almacenamento de alimentos. Novas fontes proteicas.

TEMA 5 ENCIMAS: Introducién. Pardeamento encimatico. Utilizacién de encimas na
industria alimentaria

TEMA 6 PIGMENTOS. VITAMINAS E MINERAIS. ADITIVOS

SECCION II: SISTEMAS BIOQUIMICOS
ALIMENTARIOS.

LEITE: Introducién. Procesos bioquimicos durante os tratamentos
tecnoléxicos

TEMA 7

TEMA 8 CARNE: Introducién. Procesos bioguimicos durante os tratamentos
tecnoldxicos

TEMA 9 PEIXE: Introducién. Procesos bioquimicos durante o tratamento

TEMA 10 CEREAIS. FROITAS, HORTALIZAS E LEGUMES

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas autdnomas a través de TIC 10 40 50
Actividades introdutorias 4 14 18
Informes/memorias de practicas 2 5 7

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e 4 adquisicién de habilidades
través de TIC bésicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.

Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Practicas auténomas a través de Atendérase ao alumno a través da plataforma de teledocencia ou o correo

TIC electrénico, as preguntas e dubidas expostas durante o desenvolvemento da materia
Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Informes/memorias de Valorarase a elaboracién dun documento por parte do alumno no 100 Al Bl C2 D1
practicas que se reflictan as caracteristicas do traballo levado a cabo. A5 B4 D3

Onde se describan as tarefas e procedementos desenvolvidos, e
onde se mostrasen os resultados obtidos asi como a andlise e 0
tratamento dos datos.
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes 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,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica e Bioloxia Molecular/001M139V01101
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