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REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias correspondientes al médulo de

Formacion Béasica Comun, especialmente de Biologia, Fisica, Fisiologia, Quimica y Bioquimica.

COMPETENCIAS

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y resoluciéon de problemas dentro de su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética;.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Cu2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

CT2 Capacidad de resolver problemas.

CT10 Haber desarrollado la motivacion por la calidad.

CT7 Capacidad de anélisis y sintesis.

CE1 Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiolégicos,
matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de la Ciencia y Tecnologia
de los alimentos.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades fisicas, fisico-
quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

CE3 Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas condiciones éptimas para el
consumo humano.

CE5 Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las modificaciones que estos
implican sobre las caracteristicas de los alimentos.

CE15 Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la
industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacién en el
ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

OBJETIVOS

Estudiar la composicion y propiedades quimicas, bioquimicas y funcionales de los alimentos, para asi comprender

las modificaciones y alteraciones quimicas y bioquimicas que pueden sufrir sus componentes durante su

procesado, almacenamiento y conservacion.
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CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos

I QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 1-Introduccién a la quimica de los alimentos: Objeto de estudio de la Quimica de los Alimentos.
Caracteristicas de la Industria Alimentaria. Concepto de Alimento y Calidad Alimentaria.

Tema 2-Pardeamiento enzimético: Introduccioén. Sustratos de la reaccién. Enzimas que participan en la reaccion.
Mecanismos de la reaccion. Prevencion del pardeamiento enzimatico.

Tema 3-Pardeamiento no enzimatico: Introduccién. Caramelizacion. Reacciones de Maillard. Degradacion del
acido ascorbico. Factores que influyen sobre el pardeamiento no enzimatico. Prevencion del pardeamiento no
enzimatico.

Tema 4-Alteraciones de los lipidos: Introduccién. Lipolisis. Mecanismo del enranciamiento enzimatico.
Autooxidacion. Medidas de prevencidn.

Tema 5-Alteraciones de las proteinas: Introduccion. Aspectos generales y termodindmicos de la desnaturalizacidn.
Desnaturalizaciéon por cambio de temperatura. Desnaturalizacién por cambio de pH. Interacciones entre las
proteinas y otros componentes de los alimentos.

Tema 6-Introduccion a los aditivos alimentarios: Introduccién. Concepto de aditivo. Concepto de auxiliar
tecnoldgico. Clasificacién. Normativa. Seguridad.

11 BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 7-Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos: Importancia de la Bioquimica de los Alimentos.
Constituyentes de los alimentos: composiciéon quimica, valor energético y percepcion sensorial. Modificaciones de
los alimentos.

Tema 8-Carne y pescado: Carne: tejido muscular. Principales cambios tras la muerte del animal. Cambios
bioquimicos normales y anormales. Procesos bioquimicos que ocurren durante la maduraciéon de la carne.
Factores ante-mortem que afectan a los cambios bioquimicos post-mortem de la carne. Pescado: tejido muscular.
Cambios bioquimicos post-mortem en el pescado. Consecuencias de la congelacion del pescado.

Tema 9-Huevos: Introduccién. Proteinas de la clara. Lipidos y proteinas de la yema. Propiedades funcionales de los
componentes del huevo: poder emulsionante de la yema, poder espumante de la clara y otras. Alteraciones
durante el almacenamiento.

Tema 10-Grasas y aceites comestibles: Composicion y origen de las grasas y aceites. Modificacion de productos
grasos: hidrogenacion, interesterificacién, emulsiones y agentes emulsionantes. Transformaciones estructurales.
Proteccion frente a la oxidacién de lipidos: defensas enzimaticas y no enzimaticas

Tema 11-Leche y productos lacteos: Sintesis de la leche de vaca. Estructura del glébulo graso y de las micelas de
caseina. Biosintesis de la lactosa. Modificaciones de la leche debida a los tratamientos. Produccién de sabores y
olores extrafos. Desestabilizacion de las micelas de caseina: cultivos iniciadores y proteasas. Metabolismo de la
lactosa y citrato, triacilgliceroles y caseinas en la maduracién de los quesos.

Tema 12-Cereales y leguminosas: Cereales: composicién: proteinas, hidratos de carbono y lipidos. Bioquimica de
la panificacion: efecto bioquimico de aditivos en la harina; cambios y compuestos producidos en el proceso de
fabricacion. Envejecimiento y almacenamiento. Leguminosas. Composicién: glicoproteinas, hidratos de carbono,
glucésidos cianogénicos.

Tema 13-Frutas, hortalizas y verduras: Introduccién y composicion. Maduraciéon de las frutas, hortalizas y
verduras. Fenomeno climatérico. Transformaciones que se producen en las frutas y verduras durante la
maduracion: color, sabor, aroma y textura.

Tema 14-Breve descripcion de las lineas de investigacion de los profesores.

2. Contenidos practicos

1-Determinacién de ciclamatos en bebidas refrescantes e HMF en miel
2 Extraccion de colorantes naturales de diferentes alimentos.
3-Determinacién de umbrales de percepcion

3-Seminario I: Determinacion de la oxidabilidad de grasas y aceites
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4-Seminario II: Determinacién del perfil aroméatico de un mosto de uva
5-Aislamiento de las proteinas de distintas especies de pescado. Patrén electroforético
6-Identificacion por PCR de especies animales en productos carnicos

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero

Salud y bienestar

Reduccion de las desigualdades
Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
Practicas de laboratorio: se trabajara en la destreza en el manejo del instrumental de laboratorio, analizando por
distintas técnicas muestras de alimentos de distintos origenes e interpretando los resultados obtenidos

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial.
Se tendran en cuenta las necesidades educativas especiales.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo mediano Total
Actividades de evaluacién 2.5 - 2.5
Debates - 4 4
Estudio de casos - 4 4
Laboratorio - 18 18
Leccion magistral 30 - 30
Tutorias 0.5 1 1.5
Total horas: 33.0 27 60.0
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Actividades no presenciales

Actividad Total

Busqueda de informacion

Estudio 60

Trabajo de grupo

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos

Cuaderno de Practicas
Presentaciones PowerPoint
Resumenes de los temas

Aclaraciones

En la plataforma e-Learning (Grado) de la UCO los estudiantes dispondran de:
-Guia Docente de la asignatura

-Criterios de evaluacién y normas de funcionamiento

-Programa de la asignatura

-Presentacién de cada uno de los temas

-Protocolo de cada una de las practicas de laboratorio

-Cualquier otro documento de intereés a juicio de los profesores

EVALUACION
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Estudio de casos
Examenes
Practicas de
laboratorio

Competencias

CB2 X X X X
CB3 X X

CB4 X X

CE1 X X X

CE15 X

CE2 X X

CE3 X
CE5 X X X

CT10 X X
CT2 X X X
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Examenes
Practicas de
laboratorio

Competencias

Estudio de casos

CcT7 X X

Ccu2 X

Total (100%) 10% 10% 60% 20%

Nota minima (*) 5 5 5 5

Nota minima (sobre 10) necesaria para que el metodo de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Valora la asistencia en la calificacion final:

No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Se hard un examen final en la fecha que determine la Facultad de Veterinaria sobre los conceptos impartidos en
las clases magistrales. Supondra como maximo el 60% de la nota final de la asignatura.

Précticas de Laboratorio: Cada practica se evaluara por el interés y participacién del alumno durante su ejecucion,
y presentacion de los resultados obtenidos mediante memoria. La nota serd como méximo el 20% del total de la
asignatura.

Debates y estudio de casos: se evaluara la asistencia, la presentacion oral de los trabajos y la correcta resolucion y
presentacion de casos. La nota de este apartado supondra un maximo del 20% de la nota final de la asignatura.
Para aprobar, es imprescindible obtener al menos el 50% de los puntos destinados al examen final en cada uno de
los bloques que componen el programa tedrico de la asignatura (I-Quimica de los Alimentos y II-Bioquimica de los
alimentos), siendo la nota del examen final la media obtenidas entre las dos partes. La puntuacion final incluiré la
totalidad de los puntos de las distintas actividades una vez cumplido el requisito anteriormente resefiado. Se
aprueba la asignatura con una puntuacidén igual o superior a 5.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial.
Se tendran en cuenta las necesidades educativas especiales.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la primera convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Las calificaciones de las actividades distintas del examen obtenidas durante el curso se mantendran para la
evaluacion de la primera convocatoria extraordinaria y para la convocatoria extraordinaria de fin de estudios

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

La nota media debe ser 9 o superior

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica
-Belitz, H. D. y Grosch, W. (2012). Quimica de los Alimentos, Ed. Acribia
-Belitz, H. D., Grosch, W. y Schieberle, P., (2009). Food Chemistry, Springer
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-Coultate, T. P. (2007). Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos, 3a ed., Ed Acribia

-Eskin, N. A. M. (1990). Biochemistry of Foods. 2nd edition, San Diego: Academic Press.

-Fennema, O. R. (2007)

-Nielsen SS (ed) (2017) Food Analysis Laboratory Manual. Springer International Publisher.

-Food Chemistry. CRC Press -Gil, A. (2017) Tratado de Nutricion. Tomo III: Composicién y calidad Nutritiva de los
Alimentos. 3a ed. Ed Panamericana

-Badui, S. (2006) Quimica de los Alimentos. Pearson education Ed. Alhambra

2. Bibliografia complementaria

-Multon, J. L. (1999) Aditivos y Auxiliares de fabricacion en las Industrias Agroalimentarias. 2a ed. Ed Acribia
-Luck, E. Conservacion Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia

-Madrid, A. Manual de utilizaciéon de Aditivos en Alimentos y Bebidas. Ed. A. Madrid

CRITERIOS DE COORDINACION

Criterios de evaluacion comunes
Fecha de entrega de trabajos
Realizacién de actividades
Seleccion de competencias comunes

CRONOGRAMA

Periodo

Laboratorio
Tutorias
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Actividades de
evaluacion
Debates
Estudio de casos

19 Quincena 00|00]|10]|25]| 40|00

29 Quincena 0000|1025 |40])|00

39 Quincena 0,0 (00]10]|20]| 4000

49 Quincena 0010010201 40|00

59 Quincena 0010|0025 |40])00

6¢ Quincena 0,0 1000 |25 |40] 0,5

79 Quincena 0,0 | 10| 00| 20| 40|05

89 Quincena 25(10)00|201(20]0,5

Total horas: 2,5 4,0 4,0 18,0 30,0 1,5

Las estrategias metodolégicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO A

El escenario A, se corresponde con una menor actividad académica presencial en el aula como
consecuencia de medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que limite el aforo permitido en
las aulas.

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario A

Se adoptara un sistema multimodal o hibrido de ensefianza que combine, en todo lo posible, las clases
presenciales en aula y las clases presenciales por videoconferencia (sesiones sincronas) que se impartiran en el
horario aprobado por el Centro. La distribucién temporal de las actividades que se llevaran a cabo de forma
presencial en aula y presencial por videoconferencia estarda determinado por el Centro en funcién del aforo
permitido en los espacios docentes y las medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que estén vigentes
en cada momento.

Practicas de laboratorio: se trabajaréd en la destreza en el manejo del instrumental de laboratorio, analizando por
distintas técnicas muestras de alimentos de distintos origenes e interpretando los resultados obtenidos
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EVALUACION
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Competencias g H £ =
53]
CB2 X X X
CB3 X X X
CB4 X X
CE1 X X X X
CE15 X X
CE2 X
CE3 X X
CE5 X X
CT10 X X X
CT2 X X X
CT7 X X X
Ccuz X X

Total (100%) 10% 10% 60% 20%

Nota minima (*) 4 4 4 4

*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el méetodo de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Valora la asistencia en la calificacion final (Escenario A):
No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién (Escenario A):

Se hara un examen final en la fecha que determine la Facultad de Veterinaria sobre los conceptos impartidos en
las clases magistrales. Supondra como maximo el 60% de la nota final de la asignatura.

Practicas de Laboratorio: Cada practica se evaluaré por el interés y participacién del alumno durante su ejecucion,
y presentacion de los resultados obtenidos mediante memoria. La nota serd como méximo el 20% del total de la
asignatura.

Debates y estudio de casos: se evaluara la asistencia, la presentacion oral de los trabajos y la correcta resolucion y
presentacion de casos. La nota de este apartado supondra un méximo del 20% de la nota final de la asignatura.
Para aprobar, es imprescindible obtener al menos el 50% de los puntos destinados al examen final en cada uno de
los bloques que componen el programa tedrico de la asignatura (I-Quimica de los Alimentos y II-Bioquimica de los
alimentos), siendo la nota del examen final la media obtenidas entre las dos partes. La puntuacién final incluird la
totalidad de los puntos de las distintas actividades una vez cumplido el requisito anteriormente resefiado. Se
aprueba la asignatura con una puntuacién igual o superior a 5.
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Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario A):

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial.
Se tendran en cuenta las necesidades educativas especiales.

PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO B

El escenario B, contempla la suspension de la actividad presencial en el aula como consecuencia de
medidas sanitarias.

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario B

La actividad docente presencial se llevara a cabo por videoconferencia (sesiones sincronas) en el horario aprobado
por el Centro. Se propondran actividades alternativas para los grupos reducidos que garanticen la adquisiciéon de
las competencias de esa asignatura.

Précticas de laboratorio: se trabajara en la destreza en el manejo del instrumental de laboratorio, analizando por
distintas técnicas muestras de alimentos de distintos origenes e interpretando los resultados obtenidos
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EVALUACION
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CB2 X X X
CB3 X X X
CB4 X X X
CE1 X X X X
CE15 X X
CE2 X X
CE3 X X
CE5 X
CT10 X X
CT2 X X X
CT7 X
Ccuz X

Total (100%) 10% 10% 60% 20%

Nota minima (*) 4 4 4 4

*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el méetodo de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Case Studies

Herramientas Moodle

[-*]
@
g
=
&
-
% &~
2 =
[ ©
A ©
-
=]
-1
[}
-

Questionnaire X X

Task X X X

Videoconference X X X X

Valora la asistencia en la calificacion final (Escenario B):
No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion (Escenario B):
Se hara un examen final en la fecha que determine la Facultad de Veterinaria sobre los conceptos impartidos en
las clases magistrales. Supondra como maximo el 60% de la nota final de la asignatura.
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Practicas de Laboratorio: Cada practica se evaluard por el interés y participacién del alumno durante su ejecucion,
y presentacion de los resultados obtenidos mediante memoria. La nota serd como méximo el 20% del total de la
asignatura.

Debates y estudio de casos: se evaluara la asistencia, la presentacion oral de los trabajos y la correcta resolucion y
presentacion de casos. La nota de este apartado supondra un méximo del 20% de la nota final de la asignatura.
Para aprobar, es imprescindible obtener al menos el 50% de los puntos destinados al examen final en cada uno de
los bloques que componen el programa tedrico de la asignatura (I-Quimica de los Alimentos y II-Bioquimica de los
alimentos), siendo la nota del examen final la media obtenidas entre las dos partes. La puntuacion final incluiré la
totalidad de los puntos de las distintas actividades una vez cumplido el requisito anteriormente resefiado. Se
aprueba la asignatura con una puntuacion igual o superior a 5.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario B):

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial.
Se tendran en cuenta las necesidades educativas especiales.

UNIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES

WWW.uco.es

DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
EI facebook.com/universidadcordoba

v CORUE’H:‘!'L @univcordoba uco.eS/gradOS




	DENOMINACIÓN DE LA ASIGNATURA
	DATOS DEL PROFESORADO
	REQUISITOS Y RECOMENDACIONES
	COMPETENCIAS
	OBJETIVOS
	CONTENIDOS
	OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS
	METODOLOGÍA
	MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO
	EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFIA
	CRITERIOS DE COORDINACIÓN
	CRONOGRAMA
	PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO A
	METODOLOGÍA (ESCENARIO A)
	EVALUACIÓN (ESCENARIO A)
	PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO B
	METODOLOGÍA (ESCENARIO B)
	EVALUACIÓN (ESCENARIO B)

