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2. REQUISITOS PREVIOS

Para cursar esta asignatura con ciertas garantias de éxito, necesitas tener conocimientos basicos de Quimica y de Biologia.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Esta asignatura afianza y amplia los conocimientos sobre los principios quimicos y bioquimicos de los productos agroalimentarios. Establece las bases para el
control de sus cambios quimicos y bioquimicos y su evaluacién mediante la aplicacién de técnicas instrumentales de analisis.

Esta asignatura se relaciona con las asignaturas: Industrias derivadas de productos vegetales; Industrias derivadas de productos animales; Operaciones
basicas, microbiologia, higiene y seguridad; Control de calidad de productos agrarios; Bases tecnolégicas de la industria agroalimentaria.

OTRAS CONSIDERACIONES: Los contenidos y/o apartados de ésta guiae podran ser objeto de modificaciones si |a situacion sociosanitaria debida a la
pandemia asi lo exige. En cuaquier caso, los estudiantes seran advertidos de dichos cambios por campus virtual. En el momento de publicacién de ésta guiae
se estan considerado todas las posibilidades de docencia (presencial, semipresencial y/u on line) que se llevaran a efecto en funcion de la evolucién de la
situacién sociosanitaria.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

E47 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Tecnologia de alimentos

E50 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria
E51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Andlisis de alimentos

Go1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go02 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go6 Capacidad de gestion de la informacion

Go8 Toma de decisiones

G09 Compromiso ético y deontologia profesional (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G10 Trabajo en equipo

G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autonomo

G15 Adaptacién a nuevas situaciones

G19 Motivacién por la calidad

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del
entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer la estructura, caracteristicas y funciones de los principales constituyentes de los alimentos.

Conocer los cambios quimicos y bioquimicos de los productos agroalimentarios.

Saber aplicar las técnicas instrumentales para analizar los principales componentes de los productos agroalimentarios
Saber las bases de las principales técnicas de analisis instrumental utilizadas para alimentos.



6. TEMARIO

Tema 1:
Tema 2:
Tema 3:
Tema 4:
Tema 5:
Tema 6:
Tema7:
Tema 8: Aromas
Tema 9: Vitaminas y minerales
Tema 10: Nociones basicas del metabolismo
Tema 11: Introduccion a las principales técnicas instrumentales de analisis

Tema 11.1 Sesién Préctica 1. Funcionamiento y manejo de los distintos equipos instrumentales
Tema 12: Cereales y derivados

Tema 12.1 Sesion Practica 2. Andlisis de cereales
Tema 13: Grasas vegetales y animales

Tema 13.1 Sesion Préctica 3. Andlisis de aceites
Tema 14: Hortalizas

Tema 14.1 Sesion Practica 4. Andlisis de hortalizas
Tema 15: Frutas

Tema 15.1 Sesion Practica 5. Andlisis de frutas
Tema 16: Uvas y derivados
Tema 17: Leche y derivados
Tema 18: Carne y derivados
Tema 19: Huevos y derivados
Tema 20: Otros productos agroalimentarios. Miel y azafran.

Tema 20.1 Sesion Practica 6. Andlisis de miel

Tema 20.2 Sesion Practica 7. Andlisis de azafran

Introduccién a la Quimica y Bioquimica de los productos agroalimentarios
Agua

Aminoacidos y proteinas

Enzimas y regulacion enzimatica

Hidratos de carbono

Lipidos

Pigmentos

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

BLOQUE I. BASES QUIMICAS Y BIOQUIMICAS DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS (Temas de la e-guia 1,2, 3, 4,5,6,7,8,9,10,11)

BLOQUE Il. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y BIOQUIMICAS DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS. ANALISIS (Temas de la e-guia 12,13, 14, 15,

16,17,18,19 y 20)

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias

Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion E47 E50 E51 GO1 G02 GO3 12 30l sl N
[PRESENCIAL] magistral G06 G09 G31 G34 ’
Se podra recuperar en el examen
" . . final, en donde entraran preguntas
aa?rcgi%?\;;]je informes o trabajos Trabajo dirigido o tutorizado g‘% Iézg 25311 GGOSiGOS Go9 0.5 125/ S| S sobre los trabajos dirigidgs .
realizados, que estaran disponibles
en campus virtual.
Se podra recuperar en el examen
Ensefianza presencial (Précticas) E47 E50 E51 GO1 G02 G03 final, en donde entraran preguntas
Practicas G06 G09 G10 G13 G19 G21 0.7| 17.5| S| S|sobre las practicas, cuyos guiones
[PRESENCIAL] L )
G31 G34 estaran disponibles en campus
virtual.
Se podra recuperar en el examen
Talleres o seminarios Presentacién individual de E47 E50 E51 G03 G06 G08 04 1ol sl s 223L’:{;:::ﬁ::;g?;:g:;:g:;is
[PRESENCIAL] trabajos, comentarios e informes |G10 G13 G21 G31 G34 ’ L .
que estaran disponibles en campus
virtual.
Estudio o preparacion de pruebas . . E47 ES0 ES1 GO G02 GO3
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo G06 G08 G10 G13 G14 G15 3.1 775 N| -
G21 G31 G34
Se realizaran varias pruebas que
incluirdn preguntas de todas las
actividades formativas programadas:
prueba 1 correspondiente al Bloque |,
prueba Il correspondiente a los temas
Pruebas de progreso » 12y 13 del Bloque I, prueba 3
[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion E47 ESOES1 011 258 correspondiente a los temas 14, 15y
16 del Bloque Iy prueba 4
correspondiente a los temas 17,18,
19y 20 del Bloque Il. Dentro de cada
bloque es necesario sacar un minimo
de 4 puntos para compensar.
Total: 6/ 150

Créditos totales de trabajo presencial: 2.4

Horas totales de trabajo presencial: 60




Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. na Evaluacion |Evaluacion no PR
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
lizard i I'bl |
Pruebas de progreso 50.00% 0.00% Se realizaran varias prlueballs’de progreso (ur,w.l de b’oque y
tres del bloque Il) que incluiran preguntas teérico-practicas.
. L Lo . lizaran 7 i acti | i
Realizacién de practicas en laboratorio 30.00% 20.00% Se realizaran sesmneﬁ practicas de aboratolrlo en grupos de
dos alumnos, cada sesién ocupando una media de 2 horas.
Se realizaran dos entregas de trabajos tutorados que seran
» ) - inarios, el pri |
Elaboracion de trabajos teéricos 20.00% 20.00% expuestgs en sendos seminarios, el primero sobre e
metabolismo vegetal y el segundo sobre la uva y sus
derivados.
Prueba final 0.00% 60.00% Preguntas teé6rico-practicas de todas las actividades formativas
programadas.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Se realizara un examen tedrico-practico de cada bloque que sera eliminatorio si supera el valor de 4 sobre 10 puntos. El valor de cada bloque es: Bloque |,
40%; Bloque 11:60%. Si no supera alguno de los bloques tendra que ir al examen final con toda la materia. Para aprobar la asignatura se necesita un 5 de
media entre todas las actividades evaluadas.

OTRAS CONSIDERACIONES: Los contenidos y/o apartados de ésta guiae podran ser objeto de modificaciones si la situacién sociosanitaria debida a la
pandemia asi lo exige. En cuaquier caso, los estudiantes seran advertidos de dichos cambios por campus virtual. En el momento de publicacién de ésta
guiae se estan considerado todas las posibilidades de docencia (presencial, semipresencial y/u on line) que se llevaran a efecto en funcién de la
evolucién de la situacién sociosanitaria.
Evaluacion no continua:
Examen final teérico-practico en donde la parte practica-trabajo contara el 40% vy la parte teérica el 60% de la nota. La parte teérica-practica la podra
realizar estudiando los trabajos y practicas disponibles en el moodle de la asignatura.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Podran acceder a esta convocatoria solamente los estudiantes que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la
Universidad de Castilla-La Mancha, seran evaluados de acuerdo con los criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas

Tema 1 (de 20): Introduccion a la Quimica y Bioquimica de los productos agroalimentarios

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 5

Periodo temporal: 0.5 horas teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 2 (de 20): Agua

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 15
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 2

Periodo temporal: 1.5 horas Teoria

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 3 (de 20): Aminoacidos y proteinas

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 2
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 5

Periodo temporal: 2 horas de teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 4 (de 20): Enzimas y regulacion enzimatica

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 2
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 4

Periodo temporal: 2 horas de Teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 5 (de 20): Hidratos de carbono




Actividades formativas Horas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 2

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6

Periodo temporal: 2 horas de Teoria

Comentario: La planificacion detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 6 (de 20): Lipidos

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 2
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 5

Periodo temporal: 2 horas Teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 7 (de 20): Pigmentos

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 1
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 4

Periodo temporal: 1 hora de Teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 8 (de 20): Aromas

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 1
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 2

Periodo temporal: 1 hora de Teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 9 (de 20): Vitaminas y minerales

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 1

Periodo temporal: 0.5 horas Teoria
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 10 (de 20): Nociones basicas del metabolismo

Actividades formativas Horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 3.5
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 3
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 8

Periodo temporal: 3 horas Seminario
Comentario: Seminario sobre el Metabolismo Vegetal La planificacion detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual
de la asignatura al principio del cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 11 (de 20): Introduccioén a las principales técnicas instrumentales de analisis

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 3.5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 1
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 7
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 1

Periodo temporal: 4 horas de Teoria y 3 horas de Practicas
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 12 (de 20): Cereales y derivados

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 2
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 3
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 4

Periodo temporal: 2 horas Teoria 3 horas Practicas
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 13 (de 20): Grasas vegetales y animales

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 1

Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo]

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]

Periodo temporal: 2,5 horas Teoria 2 horas Practicas 1 hora Seminario

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

[ A\

Tema 14 (de 20): Hortalizas

Actividades formativas Horas




Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Lecciéon magistral] 2
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 4

Periodo temporal: 2 hora Teoria 3 horas Practicas

Comentario: La planificacion detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 15 (de 20): Frutas

w

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 3
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 1.5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 2
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 6

Periodo temporal: 3 horas Teoria 2 horas Practicas
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 16 (de 20): Uvas y derivados

Actividades formativas Horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 3.5
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacion individual de trabajos, comentarios e informes] 3
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 2
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5

Periodo temporal: 3 horas Seminario
Comentario: Seminario sobre la Uva y sus Derivados La planificacion detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual
de la asignatura al principio del cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 17 (de 20): Leche y derivados

Actividades formativas Horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 1
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 1
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 1

Periodo temporal: 1 hora Seminario
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 18 (de 20): Carne y derivados

Actividades formativas Horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 1
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 1
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 1

Periodo temporal: 1 hora Seminario
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 19 (de 20): Huevos y derivados

Actividades formativas Horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 1
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 1
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 1

Periodo temporal: 1 hora Seminario
Comentario: La planificacion detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 20 (de 20): Otros productos agroalimentarios. Miel y azafran.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4.5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 6.5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 9
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5

Periodo temporal: 4 horas de Teoria 'y 7 horas de Practicas
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en el web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio del
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMAI][Trabajo dirigido o tutorizado] 125
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 10

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 17.5

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 775
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 30

Total horas: 150
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