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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos 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 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, transformacion y conservacion.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura de Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos pertenece al médulo de Ciencias de los Alimentos. Este
mddulo esta 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 tecnolodgicos y culinarios ejercen sobre los mismos.

1.3.Recomendaciones para cursar la 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, ya que sus contenidos seran Utiles para el aprendizaje de
esta asignatura.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

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

Conocer las propiedades fisico-quimicas y sensoriales de los alimentos y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

Conocer los sistemas de produccién de la industria alimentaria y los procesos basicos en la elaboracién, transformacién
y conservacién de los principales alimentos.
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Conocer y aplicar los fundamentos del analisis fisico-quimico y sensorial de los alimentos

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la motivacion por la calidad.

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Conoce los componentes de los alimentos, su estructura y sus propiedades quimicas y tecnolégicas.
Es capaz de identificar y analizar las propiedades de interés tecnolégico de los componentes de los alimentos.

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

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

Es capaz de valorar las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos de elaboracion,
transformacion y conservacion.

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

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje
Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Mddulo de Ciencias de los Alimentos a

la capacitacion de los alumnos para el desempefio del perfil profesional de dietista-nutricionista que los alumnos podran
ejercer en los ambitos de la industria alimentaria y de la restauracion colectiva.

También contribuiran, a la capacitacion 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 relacion interpersonal y
sisteméticas que contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Nutricion y Dietética.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba
El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
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actividades de evaluacion

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA

Podran acogerse a este tipo de evaluacion, aquellos estudiantes que acuerden un contrato de aprendizaje, en el que la
asistencia al menos al 80% de las practicas, visitas y seminarios es un requisito imprescindible. También debera
entregar, en plazo, todas las actividades propuestas para realizar de forma auténoma, que seran incluidas en el
portafolio.

Ademas deberd superar las siguientes pruebas de evaluacion, obteniendo mas de un 50% en cada parte:

1.1. Pruebas escritas de evaluacidn. Se realizaran dos pruebas, una correspondiente a los mddulos de contenido | y Il
y la segunda, correspondiente a los mddulos de contenido Il y IV.

Las pruebas consistiran en 6-8 preguntas cortas y 20 preguntas de test de respuesta simple. La calificacion de las
pruebas sera de 0 a 10 y sera necesario superar ambas pruebas (mas de 5 en cada prueba) para superar la asignatura.
La calificacion media de ambas pruebas supondra un 70% de la nota final del estudiante en la asignatura.

En el caso de no superar alguna de las pruebas escritas, debera presentarse a una prueba escrita global.

1.2. Evaluacién de las competencias practicas. Se elaboraran informes de précticas, que incluiran la resolucién de
cuestiones sobre las mismas. Seran incluidos en el portafolio que serd entregado, en el plazo de dos semanas tras la
realizacion de la practica, para su evaluacion. La calificacion sera de 0 a 10, superandose con un 5 y esta calificacion
supondra el 10% de la nota final del estudiante en la asignatura.

1.3. Evaluacién del aprovechamiento de las visitas y seminarios. Se elaboraran informes tras la realizacion de las
actividades, que seran entregados en el plazo de 1 semana, e integrados en el portafolio para su evaluacion. La
calificacion sera de 0 a 10 y esta calificacién supondra el 10% de la nota final del estudiante en la asignatura.

1.4. Evaluacion del trabajo de integracion. La actividad consistira en la blisqueda y andlisis de informacion, redaccion
y presentacién de un trabajo de integracion sobre la calidad, procesos de elaboracién y tecnologias de conservacién de
un alimento. Los alumnos deberan realizarlo de forma individual o en grupo de 2 personas. La calificacion sera de 0 a 10
y esta calificacion supondra el 10 % de la nota final del estudiante en la asignatura.

SISTEMA DE EVALUACION GLOBAL

Se realizara una prueba global, destinada a aquellos estudiantes que no se acojan al sistema de evaluacion continua o
aquellos alumnos que no hayan superado las pruebas de evaluacion continua, que no estén conformes con la
calificacién obtenida en la evaluacién continua o se presenten en convocatorias distintas a la primera. Dicha prueba
global se realizara en un Unico dia.

Constara de un examen escrito teérico (correspondiente a las pruebas 1 y 3 de la evaluacion continua), una prueba
escrita sobre los contenidos practicos (correspondiente a la prueba 2) y una prueba de integracion de los contenidos de
la asignatura (correspondiente a la prueba 4). Se debe obtener un 50% de la calificacion en cada una de las pruebas
para superar la asignatura.

La prueba escrita tedrica consistira en 6-8 preguntas cortas y 20 preguntas de test de respuesta simple. La calificacion
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de las prueba sera de 0 a 10 y sera necesario obtener mas de 5 para superar la asignatura. La calificacion media de
dicha prueba supondra un 80% de la nota final del estudiante en la asignatura.

La prueba escrita sobre los contenidos préacticos consistira en la resolucion de una bateria de preguntas cortas sobre
los contenidos impartidos en las practicas. Esta prueba supondra un 10% de la calificacion final.

La prueba de integracion de conceptos consistira en una descripcién de la calidad, procesos de elaboracion y
tecnologias de conservacion de un alimento a elegir entre varias opciones. Esta prueba supondra un 10% de la
calificacion final.

SISTEMA DE CALIFICACION.

La calificacion numeérica se expresara de conformidad con lo establecido en el art. 5.2 del Real Decreto 1125/2003 de 5
de septiembre (BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de
calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. Asi, las
calificaciones se estableceran en el siguiente rango: De 0 a 4,9: Suspenso (S); de 5,0 a 6,9: Aprobado (A); de 7,0 a 8,9:
Notable (N); de 9,0 a 10: Sobresaliente (SB). La mencion Matricula de honor podra ser otorgada a alumnos que hayan
obtenido una calificacion igual o superior a 9,0.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacién metodolégica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en:

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 realizacion de un trabajo de integracion.

Todas las actividades implican una carga de trabajo auténomo del alumno para el logro de los resultados de aprendizaje.

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

< Actividades presenciales:

- Clase magistral participativa: 60 horas
- Practicas de laboratorio: 15 horas (en sesiones de 2 a 4 horas)
- Seminarios y resolucién de problemas: 5 horas
- Visitas (industrias, ferias alimentarias.....): 10 horas
» Trabajo de integracion sobre un alimento, que debe ser realizado de forma individual o en grupo.
» Trabajo auténomo, que incluye el estudio, lectura de material adicional y la realizacion de informes de seminarios,
practicas y visitas.
4.3.Programa

El programa que se ofrece al estudiante, distribuido en cuatro médulos, es el siguiente:

Médulo 1. Introduccién
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Contenidos: Presentacion de la asignatura. Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Propiedades y
calidad de los alimentos

Moédulo 2. Bioquimica de los alimentos
Contenidos: El agua. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos. Enzimas. Pigmentos. Vitaminas. Minerales. Flavor. Integracion.
Médulo 3. Procesos de conservacion y transformacion de alimentos

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

Médulo 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. Tecnhologia de las grasas
y aceites. Tecnologia de los cereales y sus derivados.

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

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

La informacién sobre actividades y fechas claves estara disponible en la pagina web del Grado y en el Anillo Digital
Docente al comienzo del curso

4.5.Bibliografia'y recursos recomendados



