UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

ESTRUCTURA Y PROPIEDADES DE LOS COMPONENTES DE LOS

Asignatura: ALIMENTOS Codigo: 58312
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2022-23
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 2 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaiz::':r't'i’;'é:f Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
) ' Q. ANALITICA Y TGIA. ) Enviar un e-mail al profesor para concretar la
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167  |miguelangel.gonzalez@uclm.es tutoria
Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie SLQ/,I\IEAI\II_]FE(S:A Y TGIA. +34926052167 eva.sanchez@uclm.es Enviar un e-mail al profesor para concretar la tutoria

2. REQUISITOS PREVIOS

Esta asignatura no tiene requisitos previos

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

Conocer la estructura y componentes de los alimentos, asi como su funcién y comportamiento dentro de ellos es fundamental para un Tecnélogo de Alimentos.
La presente asignatura ayuda al alumno a comprender las condiciones necesarias para cada proceso tecnoldgico, diversos aspectos de la nutricion humana'y
ademas es la base para el estudio de la composicion de los alimentos. Por otra parte, estudiar las propiedades funcionales de cada integrante, abre un gran
numero de posibilidades a la hora de crear nuevos productos o modificar caracteristicas de los ya existentes.

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

Competencias propias de la asignatura
Codigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CcBo2 suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

£03 Conocer y saber aplicar los fundamentos de las disciplinas quimicas, asi como sus metodologias y aplicaciones especificas de la
quimica analitica, quimica organica, quimica fisica y quimica inorganica en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

£05 Conocer la composicion, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo y las propiedades funcionales y sensoriales de los
alimentos.

E06 Conocer y manejar las técnicas de andlisis de alimentos.

£08 Aplicar los avances tecnolégicos a la innovacion en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su
aceptacion por el consumidor.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario

E24 Asegurar y mejorar la calidad nutricional y las propiedades saludables de los ingredientes y alimentos.

Co1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

G02 Poseer una correcta comunicacién oral y escrita. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

especializado como no especializado.
Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucién de problemas especificos del &mbito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
G09 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

Go7

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Desarrollar estrategias para la transformacion de los alimentos en funcién de las tendencias del mercado

Capacitar al alumno para desarrollar anélisis de la composicion de alimentos

Aprovechar las propiedades anteriores para modificar algunas caracteristicas los alimentos de acuerdo a las tendencias del mercado

Conocer la funcionalidad y las propiedades de los componentes quimicos mayoritarios de los alimentos, asi como lo minoritarios vitaminas, minerales,
pigmentos y aditivos.



Comprender las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de los alimentos
Conocer y corregir los efectos del procesado de alimentos en los componentes minoritarios (vitaminas, pigmentos y minerales)

Identificar y evaluar los efectos producidos por los pardeamientos enzimaticos y no enzimaticos en los alimentos

6. TEMARIO

Tema 1: Importacia de la asignatura enmarcada en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Tema 2: COMPONENTES MAYORITARIOS DE LOS ALIMENTOS

Tema 2.1 Los hidratos de carbono

Tema 2.2 Sistemas grasos en alimentos

Tema 2.3 Las proteinas. Enzimas de importancia en alimentos
Tema 3: EL AGUA. Actividad de agua. Distribucion y estabilidad del agua en los alimentos
Tema 4: PARDEAMIENTOS NO ENZIMATICOS
Tema 5: COMPONENTES MINORITARIOS DE LOS ALIMENTOS

Tema 5.1 Vitaminas

Tema 5.2 Nutrientes inorganicos

Tema 5.3 Pigmentos naturales

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

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)
- . . . - ” CB02 E03 E05 E06 E08
En;;gz;\lzgliﬁsenmal (Teoria) ng:gtc::xposmvo/Leccmn E11 E22 E24 GO1 G02 GO4 12 30l sl N
G07 G09
Préacticas de laboratorio - CB02 E03 E05 E06 E08
[PRESENGIAL] Practicas E11 E22 E24 GO1 G02 G04 0.8 20| S| S
G07 G09
Talleres o seminarios L CBO2 E03 E05 E06 E08
[PRESENCIAL] Seminarios E11 E22 E24 GO1 G02 G04 0.2 5 S| N
G07 G09
Foros y debates en clase CB02 E03 E05 E06 E08
[PRESENGIAL] Debates E11 E22 E24 GO1 G02 G04 | 0.06] 1.5/ S| N
G07 G09
CB02 E03 E05 E06 E08
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion E11 E22 E24 GO1 G02 G04 | 0.14[ 35[ S| S
G07 G09
Estudio o preparacién de pruebas . . CB02 E03 E05 E06 E08
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E11 E22 E24 GO1 G02 G04 29| 725/ S| N
G07 G09
Elaboracion de informes o trabajos L CBO2 E03 E05 E06 E08
[AUTONOMA] Seminarios E11 E22 E24 GO1 G02 G04 0.32 8/ S| N
G07 G09
Elaboracion de memorias de o CB02 E03 E05 E06 E08
Practicas [AUTONOMA] Autoaprendizaje E11 E22 E24 GO1 G02 G04 | 0.38) 95[ S| S
G07 G09
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable

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

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. A Evaluacion |Evaluacién no v}
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Portafolio 15.00% 15.00% Las actividades estaran disponibles en la aplicacion moodle.
N - . ! i ta d
Realizacién de practicas en laboratorio 15.00% 15.00% Se tendrd en c,uelnta una nota de laboratorio y una nota de
examen de practicas
— - |
Prueba 70.00% 70.00% Se reallzarfi un gxamen escrito eh Ia§ fechas propuestas en la
convocatoria ordinaria y extraordinaria
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 superacién 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:

En la prueba final se exigird un minimo de 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes. Para superar las
practicas de laboratorio se exigird un minimo de un 4/10 (examen) y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes.

Evaluacion no continua:



Los alumnos que no opten al sistema de evaluacién continua, valoraciones indicadas anteriormente, realizaran una prueba final, correspondiente al 85%
de la nota. El 15% restante corresponde a la calificacién de las practicas. Para superar la asignatura se exigird un minimo de un 4/10 en cada una de las
partes y una nota igual o superior 5/10 aplicando los porcentajes.

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Se mantendran los mismos criterios que en la convocatoria ordinaria.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Se evaluara mediante una prueba escrita en la cual se evallien los conocimientos de teoria y préactica de la asignatura con un 85% de la nota correspondiente

alateoria y un 15% a la practica. Se exigird un minimo de un 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior 5/10 aplicando los porcentajes.

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

No asignables a temas
Horas Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion
Coultate, T. P. Manual de quimica y bioquimica .y 978-84-200-1089-2 2007
de los alimentos
Belitz, Hans-Dieter Quimica de los alimentos Acribia 84-200-0835-4 1997
Fennema, Owen R. Quimica de los alimentos Acribia 84-200-0914-8 2000
Lehninger, Albert L. Principios de bioquimica Omega 978-84-282-1486-5 2009
Primo Yfera, E. Quimica de los alimentos Sintesis 84-7738-451-7 1998
Robinson, David Bioguimica y valor nutrifivo de los iy, 84-200-0699-8 1991
alimentos
Tablas de composicién de mfﬁ;‘:‘;;‘i—na
alimentos del CESNID = Taules - 84-8338-457-4 (Edici 2010
Edicions
de co ) .
Universit




