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CURSO ACADEMICO 2008/2009

Escuela Universitaria Politécnica

Dep. Ingenieria Quimica

Quimica de los Alimentos

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL (Plan 01) (2001)

Nombre: Quimica de los Alimentos
Cdédigo: 1150045
Tipo: Optativa

Créditos totales (LRU): 6,00
Créditos totales (ECTS): 5,00

Horas de trabajo del alumno por crédito ECTS: 26,67
Curso: 2

Cuatrimestre: 2°

Coordinador: MARIA DEL ROSARIO RODRIGUEZ NINO

DATOS BASICOS DE LOS PROFESORES

Créditos LRU tedricos: 4,50
Créditos ECTS teoricos: 3,75

Afio del plan de estudio: 2001

Créditos LRU practicos: 1,50
Créditos ECTS practicos: 1,25

Ciclo: 1

Nombre

Departamento

Despacho

email

MARIA DEL ROSARIO RODRIGUEZ NINO.

Coordinadora

Ingenieria Quimica

25

mdrrodri@us.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. Descriptores:

Componentes esenciales. Aditivos. Cambios y alteraciones. Andlisis y control de calidad.

2. Situacion:

2.1. Conocimientos y destrezas previos:

Los conocimientos previos seran necesarios sobre las asignaturas de Fundamentos

de Quimica, Experimentacion en Quimica | y Il y Quimica Analitica (asignaturas de

primer curso) y Quimica Organica (de segundo curso, primer cuatrimestre) para

poder emprender y posteriormente superar los conocimientos que se desarrollaran

en esta asig

natura.

2.2. Contexto dentro de latitulacion:

La asignatura de Quimica de los Alimentos se imparte en la Titulacion de I.T.I.

Especialidad Quimica Industrial, en segundo curso y segundo cuatrimestre. Esta

imparte en el segundo y tercer curso

asignatura sirve de partida para proseguir la intensificacion en Alimentaria, que se
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2.3. Recomendaciones:

Conocimientos superados en las distintas areas de Quimica que se cursan, tanto en

primero como en segundo curso.

2.4. Adaptaciones para estudiantes con necesidades especiales:

Se tendrén en cuenta las necesidades de cada alumno para que puedan superar con

éxito la asignatura.

3. Competencias:
3.1. Competencias transversales/genéricas:
1: Se entrena débilmente.
2: Se entrena de forma moderada.

3: Se entrena de forma intensa.

4: Entrenamiento definitivo de la competencia (no se volvera a entrenar después).

Competencias

Valoracion

Referencia 1

w

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad de organizar y planificar

Conocimientos generales basicos

Comunicacion oral en la lengua nativa

Comunicacién escrita en la lengua nativa

Capacidad de critica y autocritica

Trabajo en equipo

Habilidades para trabajar en grupo

Compromiso ético

Y RYRNEN

Capacidad para aplicar la teoria a la practica

Capacidad para un compromiso con la calidad ambiental

Habilidades de investigacion

Capacidad de aprender

Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones

Planificar y dirigir

Inquietud por la calidad

Inquietud por el éxito

Observaciones sobre las competencias:

Se indican en este apartado las competencias generales que se pueden aplicar a cualquier &rea del conocimiento.

# Capacidad de organizacion (3)

# Capacidad de planificacion (3)

# Capacidad de aplicar conocimientos en casos practicos (3)

# Capacidad de comunicacion oral y escrita (3)

3.2. Competencias especificas:

Cognitivas(saber):

#Conocimientos generales basicos de esta area de la Quimica (4)

# capacidad de analisis y de sintesis (4)

Procedimentales/Instrumentales(saber hacer):

#Habilidad en la gestién de la informacion (3)

#Toma de decisiones (3)

Quimica de los Alimentos (INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA

2de8
INDUSTRIAL (Plan 01) (2001))
Codigo:PFIRM874UAUET1u20RrWVPfA+wSdbd.
Permite la verificacion de la integridad de este documento electrénico en la direccién: https://pfirma.us.es/verifirma
FIRMADO POR REGINA NICAISE FITO FECHA 13/06/2018
ID. FIRMA PFIRM874UAUET1u20RrWVPfA+wSdbd PAGINA 3/9



https://pfirma.us.es/verifirma/code/PFIRM874UAUET1u2oRrWVPfA+wSdbd

#Comunicacion oral y escrita (3)

Actitudinales(ser):

#Capacidad para trabajar en grupo (3)

#Capacidad de realizar un texto escrito bien estructurado y comprensible (3)
#Capacidad de aprender (3)

#Motivacion de logro (3)

4. Objetivos:

Con la superacion de la asignatura se pretende que el alumno: (a) conozca la

terminologia bésica de la Quimica de los Alimentos, (b) posea conocimientos sobre

estructura y composicién de los alimentos, (c) comprenda el funcionamiento de las

reacciones quimicas y biolégicas en los alimentos, (d) sepa relacionar los

conocimientos adquiridos con el estudio de los alimentos y sus alteraciones, (e) tome

conciencia del significado de ser consumidor responsable y comprenda la relacion

entre dieta equilibrada y salud, ( f) conozca la nueva terminologia en el mercado de los alimentos, ( g ) sepa buscar y seleccionar los
recursos disponibles para su informacion.

5. Metodologia:

Se presentara al alumno los conocimientos basicos de la Quimica de los Alimentos,

adecuados al nivel requerido. Se desarrollaran los temas en las clases de teoria, y se llevaran a cabo debates de interés, con el objetivo de
que el alumno sepa aplicar los conocimientos que ya conoce y se pueda apreciar su grado de aprendizaje, motivandole a que participe
activamente. Se distribuira a los alumnos material docente (gréaficos, tablas figuras, esquemas etc.) y otros materiales que le puedan servir
tanto para progresar en su aprendizaje, como para adquirir las competencias requeridas.

Se impartiran practicas de laboratorio, donde se estudiaran las aplicaciones derivadas

de los contenidos tedricos ya conocidos por el alumno, y se presentaran informes sobre el trabajo experimental realizado. Estas actividades
se realizardn mediante grupos formados por dos alumnos.

Formando parte de las a.a.d. se propondran trabajos monograficos, que los alumnos tendran que preparar, pudiendo llevarse a cabo por
grupos de dos alumnos, y exponer al resto de los alumnos, en algunas de las horas destinadas a las clases de teoria. Con la propuesta de
estas actividades se propone reducir el tiempo dedicado a la leccién magistral, y a cambio darle al alumno opciones para que participe y se
involucre en su propio aprendizaje.

Siempre se incentivara al alumno para que participe activamente en todas las actividades que se programen.

5.a Numero de horas de trabajo del alumno
SEGUNDO SEMESTRE. Actividades y horas:

. Teoria (Horas presenciales + Horas no presenciales = Total de horas): 38,50 + 38,50 = 77,00

i Préacticas (Horas presenciales + Horas no presenciales = Total de horas): 0,00 + 0,00 = 0,00

i Examenes (Total de horas): 6,00

i Experiencias de laboratorio (Horas presenciales + Horas no presenciales = Total de horas): 15,00 + 7,50 = 22,50

. Preparacién del trabajo personal y asistencia a tutorias en grupo (Horas presenciales + Horas no presenciales = Total de horas):
5,25+ 7,88 =13,13

i Exposiciones y Seminarios (Horas presenciales + Horas no presenciales = Total de horas): 6,00 + 9,00 = 15,00

6. Técnicas Docentes:

Sesiones académicas tedricas: [X] Exposicion y debate: [X] Tutorias especializadas: [X]
Sesiones académicas practicas:[X] Visitas y excursiones: [ ] Controles de lecturas obligatorias: | |
Otras:
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Imparticién de conferencias a cargo de investigadores destacados en este area de la Ciencia

DESARROLLO Y JUSTIFICACION

LAS CLASES DE TEORIA

Consistiran en la exposicion por parte del profesor de parte del temario correspondiente, utilizando la pizarra y el proyector de
transparencias. En su exposicion introducira el tema y lo estructurara para que el alumno complete parte del mismo para su estudio. El
alumno dispondra en cada tema del material docente adecuado, que se habra distribuido previamente por el profesor, ademas se le
indicara los recursos disponibles para buscar la informaciéon adecuada. Se hara un seguimiento de esta bisqueda de informacion y
preparacion de cada tema mediante las tutorias.

DEBATES Y EXPOSICION

Se propiciaran debates durante las clases de teoria fundamentados en los conocimientos que se han expuesto, pudiéndose hacer un
seguimiento del binomio informacién- aprendizaje, por la implicacién activa del alumno en los mismos, valorando sus respuestas a las
cuestiones que se propongan y su habilidad para aplicar los conocimientos tedricos a los casos practicos que puedan plantearse.

La exposicion del trabajo propuesto al alumno, indicara su grado de preparacién en la busqueda y seleccion de las fuentes de
informacion, su capacidad de estructurar y sintetizar, el dominio de la lengua propia, su capacidad de autocritica, su habilidad para hacer
llegar al resto de los alumnos cuanto quiere transmitir. Durante la preparacion del trabajo, el alumno acudira a las tutorias, colectivas, si
lo estan preparando en grupo o individuales, para que el profesor pueda hacer un seguimiento del tiempo de dedicacién requerido para
cada alumno y pueda orientarle puntualmente.

TRABAJOS EXPERIMENTALES EN EL LABORATORIO

Esta labor se centrara en profundizar acerca de los principales conceptos teéricos que el alumno ya conoce. Para estos trabajos se
formaran grupos de dos alumnos, donde cada alumno tendra que desenvolverse al nivel requerido en la realizacion del trabajo en el
laboratorio, demostrando que ha adquirido los conocimientos previos necesarios..Con posterioridad se presentara un informe
debidamente cumplimentado, donde se valorara ademas de las competencias especificas, su capacidad para presentar correctamente
un documento escrito.

ASISTENCIA A TODAS LAS ACTIVIDADES

Para optimizar el aprendizaje, el alumno se debe implicar en todas las actividades programadas para esta asignatura, pues son
complementarias, ademas esto es necesario para llevar a cabo una evaluacion continuada del alumno lo mejor posible. Por tanto se

llevara a cabo un control de asistencias a todas ellas.

7. Bloques Tematicos:

El programa de la asignatura, se ha estructurado estableciendo las siguientes unidades didacticas:

1) En esta unidad se presenta la asignatura formando parte de la Ciencia de los Alimentos. Se indica la estructura en torno a la cual se va a
desarrollar. Se relaciona la investigacion en este campo, con los conocimientos que actualmente se tienen sobre los alimentos. Se
introduce el balance energético. Esta constituida por un tema.

II) Esta unidad se dedica al estudio del agua, componente a destacar en un alimento, por su relacién con las propiedades del mismo, su
posibilidad de alteracién y los métodos para su conservacion. Esta constituida por un tema.

IIl) En esta unidad se estudian los componentes mayoritarios de un alimento, sus estructuras moleculares, fuentes principales,
propiedades, principales aplicaciones. Esta constituida por tres temas dedicados a: las proteinas, lipidos y carbohidratos

IV) Esta unidad, se dedica a introducir el estudio sobre enzimas, su presencia en los alimentos, sus efectos, se analizan las principales
enzimas relacionadas con la Tecnologia de los Alimentos. Esta constituida por un tema.

V) Esta unidad da una visién general de los componentes minoritarios de los alimentos, comenzando por el estudio de los pigmentos
naturales y los esteroles, para seguir con el estudio de las vitaminas y los minerales. Esta constituida por un tema.

VI) En esté unidad se da una vision general de los aditivos autorizados en los alimentos, se establece su estudio por grupos, segun la
funcién que desempefian en los alimentos, se establecen las referencias para conocer la normativa legal al respecto. Esté constituida por
un tema. Con este tema el alumno aprende a conocer cuales son los aditivos que figuran en el etiquetado de un alimento, y que funcién
desempefian en el mismo

VII) En esta unidad se estudian las diversas causas que propician la alteracion de los alimentos, asi como los métodos para evitarlo. Esta
constituida por un tema.

VIII) En esta unidad se procede al estudio de los principales microorganismos que pueden proliferar en un alimento, los factores que
contribuyen, sus efectos, y el estudio de las principales enfermedades que pueden ocasionar. Esta constituida por un tema.

IX) En esta unidad que procede a dar una vision general de los sistemas para realizar un andlisis de riesgos y un control de calidad en una
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industria relacionada con los alimentos. Se aplica a casos reales. Consta de un tema.

Maédulo 1. Introduccion.

Tema 1.

Mddulo Il. El agua.

Tema 2.

Maodulo 11l. Componentes mayoritarios de los alimentos.
Tema 3. .Tema 4. Tema 5.

Médulo IV. Enzimas

Tema 6.

Maddulo V. Componentes menores de los alimentos.
Tema 7.

Maodulo VI. Aditivos.

Tema 8.

Maodulo VII. Alteracion de los alimentos.

Tema 9.

Madulo VIII. Introduccién a la microbiologia.

Tema 10.

Maodulo IX. Andlisis y control de calidad.

Tema 11.

©

Bibliografia

8.1. General:
A continuacion se lista la bibliografia general de la asignatura

- Hans-Dieter Belitz & Werner GroschQuimica de los AlimentosEd. Acribia, 1998

- Primo Yufera, EduardoQuimica de los AlimentosEd. Sintesis, 1999

- Fennema, O. RQuimica de los AlimentosEd. Acribia, S. A., 2000

- Salvador Badui DergalQuimica de los AlimentosEd. Adisson Wesley, 1999
8.2. Especifica:

# Frazier,W.C & Westhoff, D.C Microbiologia de los alimentos. Ed. Acribial993

# James. M.Jay .Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Acribia D.L.2002.

# Espafia, Ministerio de Sanidad y Consumo. Los aditivos en los alimentos. A. Madrid Vicente, Mundi Prensa, 2000.

# Nuria Cubero y otros. Aditivos alimentarios. A. Madrid Vicente. Mundi Prensa 2002

#G. Mazza. Alimentos funcionales: aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia D.L. 2000.

# J.M. Cobo et al. Alimentos funcionales: prebiéticos. Editores R.M.Ortega et al. Madrid, Médica Panamericana D.L. 2002.

# Paloma Deleuze Isasi. Legislacion alimentaria: Codigo alimentario espafiol y disposiciones complementarias. Madrid, Tecnos, 2006.

# Reinhard Matissek, Frank . M. Schnepel. Analisis de alimentos. Zaragoza, Acribia, 1998.

# Catélogo Fama, http://fama.us.es para acceder a tres handbooks recientes sobre Aditivos.

8.3. Observaciones:

La bibliografia recomendada se encuentra en su mayor parte en la biblioteca de la E.U.P. estando en proceso de adquisicion los

restantes titulos propuestos

9. Técnicas de evaluacion:

#Se sometera a evaluacion los siguientes apartados:

#La participacion activa en los debates y las respuestas del alumno a las cuestiones que se planteen.
#Los informes derivados del trabajo experimental llevado a cabo en el laboratorio.

#La exposicion de un tema monogréfico.
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#La asistencia a todas las actividades programadas: clases de teoria, experiencias en el laboratorio, tutorias, conferencias, etc.
#La realizacion de examenes.

Con las técnicas de evaluacion propuestas, se pretende:

(a) Una aproximacion dentro de lo posible a una evaluacion continuada del alumno.

(b) Optimizacién de su grado de aprendizaje

(c) Que el alumno demuestre las competencias adquiridas.

(d) Poder valorar la metodologia docente utilizada, con el objetivo de poder mejorarla.

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION:

Los cuatro examenes de teoria que se proponen, suponen un 60% de la calificacion final.
La exposicion del trabajo propuesto, supone un 20% de la calificacion.
La entrega de los informes derivados del trabajo experimental, supone un 10%.

La asistencia a todas las actividades programadas, supone un10%.
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10. Organizacion docente semanal (Ndmero de horas gque a ese tipo de sesion va a dedicar el estudiante cada semana)

H: Horas presenciales

Preparacion del
Experiencias de Exposiciones y trabajo personal y
HORAS SEMANALES Teoria Précticas Examenes Temario
laboratorio Seminarios asistencia a tutorias
en grupo
Segundo Semestre H Total H Total H Total H Total H Total Total -
13Semana 3,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1
2aSemana 3,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2
33Semana 3,00 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2
43semana 1,50 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 3
53Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3
62Semana 3,00 6,00 0,00 0,00 3,00 4,50 0,00 0,00 1,00 2,50 0,00 34
72Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4
82Semana 1,50 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 2,50 1,50 5
93Semana 3,00 6,00 0,00 0,00 3,00 4,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5-6
102Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 2,50 1,00 2,50 0,00 6
113Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 2,50 0,00 0,00 0,00 7
123Semana 3,00 6,00 0,00 0,00 3,00 4,50 0,00 0,00 1,00 2,50 0,00 7-8
132Semana 1,50 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 8
142Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 2,50 1,25 3,13 0,00 9
152Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 3,00 4,50 1,00 2,50 0,00 0,00 0,00 10
163Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 2,50 0,00 0,00 0,00 10
173Semana 2,00 4,00 0,00 0,00 3,00 4,50 1,00 2,50 0,00 0,00 0,00 11
20°Semana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 -
Ne total de horas 38,50 77,00 0,00 0,00 15,00 22,50 6,00 15,00 525 13,13 6,00 -
11. Temario desarrollado
Modulo | :
Tema 1.- Introduccién.
Las necesidades cal6ricas. Aporte caldrico de los alimentos. Balance energético.
Modulo 11 :
Tema 2.- El agua
Introduccién. Estructura: La molécula de agua y hielo. Agua ligada: Isoterma de
sorcion. Influencia sobre la velocidad de reaccion.
Maodulo 1 :
Tema 3.- Aminoacidos, péptidos, proteinas
Introduccion. Aminoacidos: propiedades fisicas y reacciones quimicas. Aminoacidos
sintéticos. Péptidos: propiedades fisicas y sensoriales: Algunos péptidos de interés.
Proteinas: secuencia de aminoacidos, conformacién y propiedades. Proteinas
texturizadas.
Tema 4.- Lipidos
Caracteristicas generales. Clasificacion. Acidos grasos: nomenclatura, clasificacion.
Quimica de los Alimentos (INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA 7des
INDUSTRIAL (Plan 01) (2001))
Cadigo:PFIRM874UAUET1u20RrWVPfA+wSdbd.
Permite la verificacion de la integridad de este documento electrénico en la direccién: https://pfirma.us.es/verifirma
FIRMADO POR REGINA NICAISE FITO FECHA 13/06/2018
ID. FIRMA PFIRM874UAUET1u20RrWVPfA+wSdbd PAGINA 8/9



https://pfirma.us.es/verifirma/code/PFIRM874UAUET1u2oRrWVPfA+wSdbd

Propiedades fisicas y quimicas. Acilgliceroles. Glicolipidos. Lipoproteinas. Ceras.
Fosfoglicéridos y esteroles.

Tema 5.- Carbohidratos
Clasificacion y nomenclatura. Monosacaridos. Oligosacaridos. Polisacaridos. Estudio

de algunos polisacaridos: agar, carragenatos, celulosa y otras gomas.

Maodulo IV :

Tema 6.- Enzimas

Caracteristicas generales, nomenclatura, aislamiento y purificacién. Teoria cinética de
la catélisis enzimatica, influencia de la temperatura y de la actividad del agua.

Utilizacion de enzimas en la tecnologia de alimentos.

Modulo V :

Tema 7.- Componentes menores

Introduccion. Pigmentos. Esteroles. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolubles.
Minerales: macroelementos, elementos traza, elementos traza esenciales y

elementos traza no esenciales.

Modulo VI :

Tema 8.- Aditivos

Introduccion. Definicion, uso y funciones. Sustancias aromaticas. Potenciadores del
sabor. Colorantes. Espesantes y gelificantes. Estabilizadores. Gases impelentes y
protectores.

Modulo VII :
Tema 9.- Alteracion de los alimentos.
Consideraciones generales. Tipos de alteraciones. Factores que influyen. Analisis de

las principales causas de alteracion.

Maédulo VIII

Tema 10.- Introduccioén a la microbiologia.

Vias para la contaminacion. Tipos de microorganismos, caracteristicas morfologicas.
Etapas de crecimiento microbiano. Factores que afectan al desarrollo microbiano.

Enfermedades alimentarias de origen bioldgico.

Maodulo IX :
Tema 11.- Andlisis y control de calidad.
Introduccién al sistema ARCPC. Metodologia de las aplicaciones. Diagrama de flujo. Guia para la aplicacién a un caso practico.

12. Mecanismo de control y seguimiento

#Control del grado de cumplimiento de las actividades organizadas y del tiempo empleado en ellas.
#A ser posible coordinar estas actividades con los demas profesores del curso, para que se dé una distribucion del trabajo que debe
realizar el alumno, de forma légica y factible.

13. Horarios de clases y fechas de examenes

Los horarios y fechas de exdmenes seran los acordados por la Junta de Facultad o Escuela y publicados por la misma

Quimica de los Alimentos (INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA
INDUSTRIAL (Plan 01) (2001))
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