s Universidad
Zaragoza

Grado en Nutricion Humana y Dietética
29210 - Bioquimica y tecnologia de los alimentos

Guia docente para el curso 2011 - 2012

Curso: 2, Semestre: 0, Créditos: 9.0

Informacion basica

Profesores

- Ana Maria Ferrer Mairal ferrerma@unizar.es

- Antonio Vercet Tormo vercet@unizar.es

Recomendaciones para cursar esta asignatura
Ademas de las materias de formacidn basica, esta asignatura requiere haber cursado previamente las asignaturas de

Microbiologia de los Alimentos y Toxicologia de los Alimentos, cuyos conocimientos seran Utiles para el aprendizaje de esta
asignatura.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que..........

1. Conoce los componentes de los alimentos, su estructura y sus propiedades quimicas y tecnolégicas.

2. Es capaz de identificar y analizar las propiedades de interés tecnoldgico de los componentes de los
alimentos.

3. Identifica los mecanismos bioquimicos, microbiolégicos y enzimaticos que determinan la alteracién y/o
transformacién de los alimentos.

4. Conoce y valora criticamente las estrategias de conservacion de los alimentos y sus repercusiones en la
calidad.

5. Es capaz de valorar las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos de
elaboracién, transformacién y conservacion.

6. Es capaz de describir los fundamentos de los procesos basicos de la elaboracién, transformacion y
conservacion de los principales tipos de alimentos.



Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura “Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos” es una asignatura de cardacter obligatorio y de duracién
anual con una carga de 9 ECTS que se imparte en el 22 curso del Grado de Nutricién Humana y Dietética.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La asignatura Bioguimica y Tecnologia de los Alimentos pretende el objetivo general de que los alumnos adquieran, desde
una perspectiva aplicada y coordinada, los fundamentos bioquimicos de los alimentos y de las modificaciones que sufren
durante su elaboracién, transformacién y conservacién.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura de Bioguimica y Tecnologia de los Alimentos pertenece al médulo de Ciencias de los Alimentos. Este mddulo
estd disefiado para que los estudiantes adquieran los conocimientos y competencias que les permitan conocer con
profundidad los alimentos, sus caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, su valor nutricional, y el impacto que los
procesos tecnoldgicos y culinarios ejercen sobre los mismos.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
1. Conocer las propiedades fisico-quimicas y sensoriales de los alimentos y las modificaciones que sufren

como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

2. Conocer los sistemas de produccion de la industria alimentaria y los procesos basicos en la elaboracién,
transformacién y conservacién de los principales alimentos.

3. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis fisico-quimico y sensorial de los alimentos

4. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con
nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

5. Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos.

6. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional de nuevos conocimientos,
productos y técnicas en nutricién y alimentacién, asi como la motivacién por la calidad.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Ciencias de los Alimentos a la
capacitacién de los alumnos para el desempefio del perfil profesional de dietista-nutricionista que los alumnos podran
ejercer en los &mbitos de la industria alimentaria y de la restauracién colectiva.

También contribuirdn, a la capacitacién de los alumnos para el desempefio profesional en el ambito clinico, comunitario y de
salud publica,

Ademas, el fortalecimiento de competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién interpersonal y
sistematicas que contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en Nutricién y
Dietética.



Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Pruebas individuales escritas de evaluacion. Se realizardn dos pruebas. La primera tras la finalizacién
del mdédulo Il (correspondiente a los mdédulos | y Il) y la segunda tras la finalizacién del mdédulo IV
(correspondiente a los médulos Il y IV).

Las pruebas consistirdn en 6-8 preguntas cortas y 20 preguntas de test de respuesta simple. La calificacién
de las pruebas serd de 0 a 10 y serd necesario superar ambas pruebas para superar la asignatura. La
calificaciéon media de ambas pruebas supondra un 70% de la nota final del estudiante en la asignatura.

Evaluacidn de las competencias practicas. Se elaborardn informes tras la realizacién de las practicas. Los
informes se realizardn individualmente y seran entregados en el plazo maximo de 15 dias tras la finalizacién
de las practicas. La calificacién serd de 0 a 10 y esta calificaciéon supondra el 10% de la nota final del
estudiante en la asignatura.

La asistencia a practicas de laboratorio y la realizacién de los informes son obligatorias para todos los
estudiantes. La calificacién se mantendra en convocatorias distintas a la primera. En el caso de imposibilidad
absoluta de asistencia a practicas de laboratorio, se realizard un examen practico en laboratorio, coincidiendo
con la prueba de evaluacién global.

Evaluacion del aprovechamiento de las visitas. Se elaborardn informes tras la realizacién de las
practicas. Los informes se realizaran individualmente serdn entregados en el plazo maximo de 15 dias tras la
realizacién de la visita.

La calificacién serd de 0 a 10 y esta calificacién supondra el 10% de la nota final del estudiante en la
asignatura.

Evaluacion del trabajo de integracién. Los alumnos de forma individual o en grupo, deben desarrollar un
trabajo de integracién sobre un alimento concreto.

La calificacion serd de 0 a 10 y esta calificacién supondra el 10 % de la nota final del estudiante en la
asignatura. El trabajo deberd exponerse tras finalizar el segundo periodo destinado a la evaluacién continua
previsto en el calendario académico.

Pruebas para estudiantes no presenciales o aquellos que se presenten en otras convocatorias
distintas de la primera.

Se realizard una prueba global, destinada a aquellos estudiantes no presenciales o que tengan que
presentarse en sucesivas convocatorias por no haber superado la asignatura en primera convocatoria, que se
realizard en un Unico dia.

Constara de una parte escrita (correspondiente a las pruebas 1 y 3 de las evaluaciones presenciales), una
prueba practica de laboratorio (correspondiente a la prueba 2) y una exposicién oral del trabajo de la
asignatura (correspondiente a la prueba 4).

Actividades y recursos




Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asistencia a unas actividades presenciales (clases magistrales participativas seminarios de problemas y casos practicos,
practicas en laboratorio, visitas a empresas y ferias alimentarias) y la realizacién auténoma de un trabajo de integracion.
Todas las actividades implican una carga de trabajo auténomo del alumno para el logro de los resultados de aprendizaje.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

Actividades de aprendizaje programadas

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las
siguientes actividades...

Las actividades propuestas se clasifican en los cuatro médulos de contenidos.
Mddulo 1. Introduccién

Contenidos: Presentacién de la asignatura. Introduccién a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Propiedades y calidad de los alimentos

Médulo 2. Bioquimica de los alimentos

Contenidos: El agua. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos. Enzimas. Pigmentos. Vitaminas. Minerales. Flavor.
Integracién.

Médulo 3. Procesos de conservacion y transformacion de alimentos

Contenidos: Tratamientos térmicos. Conservacién por descenso de temperatura. Control de la actividad de
agua. Reduccién de pH. Fermentacién. Conservacién quimica. Envasado. Control de la atmdsfera.
Tecnologias emergentes y combinadas.

Mddulo 4. Tecnologias especificas

Contenidos: Tecnologia de la leche y productos lacteos. Tecnologia de la carne y los productos carnicos.
Tecnologia del pescado. Tecnologia del huevo y ovoproductos. Tecnologia de los productos de origen
vegetal. Tecnologia de las grasas y aceites

Las actividades presenciales se distribuyen del siguiente modo:

- Clase magistral participativa: 60 horas

- Practicas de laboratorio 15 horas (en sesiones de 2 a 4 horas)
- Seminarios y resolucion de problemas: 5 horas

- Visitas a industrias y ferias alimentarias: 10 horas

Planificacion y calendario



Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Cuando comiencen las clases, se colgara un calendario con la distribucién de actividades por semanas.
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