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Web

Descripciéon Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de identificar la composicion y calidad

genera

| de los nutrientes que se encuentran en cada clase de aliment

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

Al7 CES8 - Saber reconocer el papel de los nutrientes (hidratos de carbono, lipidos proteinas y minerales) abarcando el
estudio de los procesos de digestidn, absorcion y metabolizacion

A23 CE14 - Haber adquirido conocimientos de la reglamentacidn espafiola y europea de manipuladores de alimentos

Bl CT1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados procedentes
de la investigacién cientifica y tecnoldgica o del dmbito de la innovacién mas 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

Compe
Poseer
origina

tencia Basica 1 saber Al
y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
les en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de

investigacion
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Competencia Basica 5

Saber estar /ser A5

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

Competencia General 1

saber hacer A6

Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion
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 o mas campos de estudio.

Competencia General 4

saber hacer A9

Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de 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 hacer B1

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 mas avanzada, asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se

sustentan

Competencia Transversal 3

Saber estar /ser B3

Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su

especializacién en uno o méas campos de estudio

Competencia Especifica 2 saber All
Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas

combustibles: glicidos, lipidos y proteinas

Competencia Especifica 8 saber hacer Al7
Saber reconocer el papel de los nutrientes (hidratos de carbono, lipidos proteinas y

minerales) abarcando el estudio de los procesos de digestién, absorcion y

metabolizacién.

Competencia Especifica 14 saber A23

Haber adquirido conocimientos de la reglamentacién espafiola y europea de

manipuladores de alimentos

Contenidos

Tema

TEMA 1

Introduccién a la Quimica de los Alimentos. Concepto y objetivos. Historia
y perspectivas. Metodologia. Bibliografia.

TEMA 2

Los alimentos como nutrientes. Introduccién, concepto. Clasificacién de los
Alimentos. Necesidades caldricas. Necesidades proteicas. Calidad y
complementacién proteica. Otros

nutrientes; minerales; vitaminas.

TEMA 3

Cereales. Introduccién. Importancia de los cereales en la alimentacién.
Clasificacion. Localizacion de nutrientes en el grano del cereal.
Composicién Quimica general. Cereales no

panificables. Concepto. Arroz: introduccién, composicién y valor nutritivo;
enrigquecimiento, principales productos elaborados. Maiz. Sorgo y Maiz.
Cebada: produccién, composicién, usos industriales.

Avena. Cereales panificables. Concepto. Trigo, Centeno. Cereales
elaborados.

TEMA 4

Aceites y grasas comestibles. Introduccidn. Clasificacion, funciones
nutritivas. Composicién quimica general y valor nutritivo. Aceites y grasas
de origen vegetal. Composicidn de frutos

oleaginosos: aceite de oliva y de orujo. Composicién de semillas
oleaginosas. Grasas plasticas comestibles. Definicion. Sebos y
mantequillas, composicién, caracteristicas y valor nutritivo.

Shortenings; composicién, caracteristicas y valor nutritivo, uso industrial.
Mantequilla; composicién, caracteristicas y valor nutritivo. Margarina;
composicion, caracteristicas y valor nutritivo

TEMA 5

Leguminosas. Introduccién. Definicién y clasificacién. Composicién general
y valor nutritivo. Legumbres de contenido bajo en grasa: alubias, lentejas,
garbanzos. Leguminosas de contenido

alto en aceite. Descripcion, produccién y consumo. Composicién y valor
nutritivo. La soja: productos no fermentados, productos proteicos y
obtencidn de lecitina. El cacahuete y sus derivados.
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TEMA 6 Frutas y frutos secos. Concepto. Clasificacion. Composicion, caracteristicas
y valor nutritivo. Composicion y valor nutritivo de sus derivados: frutas
disecadas, en conserva, mermeladas,
confituras, jaleas, zumos de frutas y cremogenados.

TEMA 7 Hortalizas. Tipos, Composicién. Valor nutritivo. Derivados de hortalizas:
tomate, cebolla, alcachofas, esparragos. Productos encurtidos.

TEMA 8 Tubérculos y raices feculentas. Concepto. Composicion, caracteristicas y
valor nutritivo de: patata, batata, chufa, fiame y tapioca.

TEMA 9 Carnes. Introduccién. Estructura y composicién quimica del mudsculo

esquelético, valor nutritivo. Visceras y subproductos. La sangre;
composicion y valor nutritivo.

TEMA 10 Productos carnicos. Definicién. Clasificaciéon. Composicién, caracteristicas
y valor nutritivo. Productos frescos, curados y adobados, tratados por
calor, embutidos crudos , curados y
salazones cérnicas.

TEMA 11 Los productos del mar y sus derivados. Introduccién. Principales grupos de
organismos explotados como alimento: plantas marinas, moluscos,
crustdceos. El eje :constitucion de la piel y del tejido muscular,
composicion, valor nutritivo. Productos derivados: harinas, proteinas del
krill, productos gelificados.

TEMA 12 Huevos y huevo-productos. Introduccién. Estructura del huevo.
Composicién quimica de: cdscara, yema y clara. Valor nutritivo.

Los huevoproductos. Propiedades funcionales de las proteinas del huevo.

TEMA 13 Leche. Introduccién; definicién. Clasificacién. Composicién, caracteristicas
y valor nutritivo. Otros tipos de leche; Leche de oveja y leche de cabra.
TEMA 14 Productos lacteos. Concepto. Tipos de leches comerciales. Productos

fermentados, clasificacién, composicién y valor nutritivo. Postres lacteos.
Subproductos de las industrias lacteas.

TEMA 15 Cacao y productos derivados. Introduccién. Composicién, caracteristicas y
valor nutritivo. El chocolate: composicidn, caracteristicas y valor nutritivo.
TEMA 16 Condimentos y especias. Introduccién. Clasificacién. Condimentos

naturales: sal y vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos
preparados o sazonadores.

TEMA 17 Alimentos dulces naturales. Introduccién. Fuentes de obtencién de
sacarosa: la cafia de azlcar; la remolacha azucarera. Otras fuentes. La
miel, obtencién, composicién, caracteristicas y valor nutritivo.

TEMA 18 El agua como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Agua potable.
Aguas envasadas. Clasificacion. Composicion y caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas carbonatadas, no
carbonatadas, en polvo, deportivas y enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 19 Bebidas estimulantes. El café y sus sucedaneos: introduccién, composicién
del café crudo y tostado. Productos elaborados. El té: introduccién, clases.
Té negro composicién. Té verde,
composicion. El Mate, composicién. Productos de la nuez de cola.

TEMA 20 Bebidas alcohdlicas. Introduccién; definicién. Clasificacién. Aspectos
nutricionales. Vino; composicién y caracteristicas. Cerveza; composicién y
caracteristicas.

TEMA 21 Bebidas espirituosas. Definicion. Clasificacién. Aguardientes y Licores.
Composicién y caracteristicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucién de problemas y/o ejercicios 6 28.5 34.5
Practicas auténomas a través de TIC 7 31.5 38.5
Actividades introductorias 2 0 2

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

Metodologias

Descripcion
Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicién de
través de TIC habilidades bésicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
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Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Practicas auténomas a través Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico, mediante la plataforma
de TIC de teledocencia o bien mediante una reunién concertada se atenderdan y resolveran las
dudas. Y se orientard y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion

Descripcién Calificacién
Resolucién de La resolucion de los boletines de ejercicios supondra hasta un 50% de la nota final, que 50
problemas y/o ejercicios incluird la presentacion en tiempo de los mismos asi como los resultados obtenidos en

los mismos.
Practicas auténomas a La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluard mediante la realizacién de 50
través de TIC cuestionarios tipo test que el alumno debe realizar al final de cada tema, estos

cuestionarios representaran un 50% de la nota final.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos tendradn 3 oportunidades para realizar el cuestionario y mejorar la nota. Para efectos de evaluacion se tendrd
en cuenta la nota mas alta alcanzada en los 3 intentos. El cuestionario se autocorrige con lo cual cada uno sabra su
puntuacién inmediatamente.

La evaluacidn final de la materia se obtendra tras promediar las puntuaciones alcanzadas en cada uno de los cuestionarios y
boletines realizados.

Fuentes de informacién

Kuklinski, Claudia, Nutricion y bromatologia,

Mataix, J., Nutricion y alimentacién humana, 22 ed.,
Yufera, P, Quimica de los alimentos,

Larrafiaga, |.J., Control e higiene de los alimentos,

-Webs y bases de datos: Aranzadi

-Normas alimentarias (espafolas, del Codex)

-BELIZT y GROSCH (1997) Quimica de los Alimentos

-RUITER(1999) El pescado y los productos de la pesca. Composicidn, propiedades nutritivas y estabilidad
-MADRID y col. (1999) El pescado y sus productos derivados

-SIKORSKI (1994) Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicién nutritiva y conservacién

-FENNEMA (1995) Quimica de los alimentos

Recomendaciones
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