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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

Quimica y Bioquimica de los Alimentos

UNIVERSIDAD
b SEVILLA

Datos basicos de la asignatura

Titulacion: Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Ao plan de estudio: 2014
Curso implantacién: 2014-15

Centro responsable:
Nombre asignatura:

Escuela Politécnica Superior
Quimica y Bioquimica de los Alimentos

Codigo asigantura: 51480007
Tipologia: OBLIGATORIA
Curso: 1

Periodo imparticion: Cuatrimestral
Créditos ECTS: 5

Horas totales: 125

Areals: Quimica Organica
Departamento/s: Quimica Organica

Objetivos y resultados del aprendizaje

OBJETIVOS:

- Conocer los principales componentes de los alimentos.

- Conocer las estructuras y propiedades fisico-quimicas de los principales componentes de
los alimentos.

- Conocer las principales transformaciones, tanto quimicas, como enzimaticas, que pueden
experimentar los alimentos.

- Conocer los principales aditivos alimentarios: familias, estructuras, propiedades y
legislacion.

- Conocer los principales tipos de alimentos funcionales, su composicion y efectos sobre la
nutricion y la salud.

- Conocer los principales contaminantes y sustancias téxicas presentes en los alimentos.

COMPETENCIAS:
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Competencias especificas:
EO01.- Conocimiento sobre la naturaleza, las propiedades fisicas, nutricionales, quimicas y
biolégicas de los diferentes tipos de alimentos.

E02.- Capacidad para predecir, minimizar y corregir las principales alteraciones que
pueden sufrir los alimentos.

E03.- Conocimiento sobre los diferentes tipos de aditivos usados en la industria alimentaria
y capacidad para seleccionar los mas adecuados en funcién del objetivo deseado.

EO04.- Conocimiento de los principales toxicos y contaminantes de los alimentos y los
efectos que producen en el ser humano.

Competencias genéricas:

GO03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas
GO07.- Capacidad de gestion de la informacién en la solucién de situaciones problematicas.

GO08.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnolégicas a sus Proyectos.

Competencias basicas:

CB7.- Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resoluciéon de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.

Competencias transversales:

T02.- Capacidad para analizar, evaluar y sintetizar ideas propias de una manera critica.
T04.- Capacidad de busqueda, analisis y seleccién de la informacion.
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T05.- Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las
técnicas basicas para la correcta elaboracion de documentos cientificos y/o técnicos.

Contenidos o bloques tematicos

Bloque I: Introduccion

Se introducira de manera general los requerimientos nutricionales y energéticos en la
alimentacion, los principales componentes de los alimentos, y posibles sustancias
contaminantes.

Bloque Il: Componentes principales de los alimentos.

Se consideraran los principales compuestos que forman parte de los alimentos, incidiendo
en su estructura, y propiedades fisico-quimicas, asi como sus funciones en la industria
alimentaria. De esta manera, se abordaran los carbohidratos, aminoacidos, péptidos y
proteinas, lipidos, minerales, vitaminas.

También se incluiran los principales aditivos usados en los alimentos (espesantes,
emulgentes, conservantes, colorantes, etc.), definiéndose las principales familias, asi como
la legislacion existente.

Bloque Ill: Modificaciones de los alimentos.

Se abordaran tanto modificaciones quimicas como enzimaticas de los alimentos (reaccion
de Maillard, pardeamiento enzimatico, oxidacion lipidica). También se abordara el uso de
enzimas en el tratamiento de residuos y analisis de alimentos.

Bloque IV: Alimentos funcionales

Se introduciran los ejemplos mas significativos de alimentos prebidticos, probidticos y
nutracéticos, sus propiedades nutricionales y sus efectos en la salud.

Actividades formativas y horas lectivas
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Actividad Horas
B Clases Teorico/ Practicas 30

Metodologia de ensefianza-aprendizaje

Clases tedricas

El desarrollo del programa general de la asignatura se llevara a cabo fundamentalmente a
través de las clases expositivas apoyadas en elementos multimedia (presentaciones tipo
PowerPoint, videos, paginas web) y otro tipo de material docente, en torno a las cuales se
programaran el resto de las actividades docentes. Aunque seran basicamente de tipo
magistral, en ellas se fomentara la participacion del alumno a través de cuestiones que
provoquen debate y que fomenten la relaciéon de conceptos, asi como mediante la
realizacion de ejercicios o tareas sencillas relacionadas con el contenido tedrico que se
desarrolla.

Por cada tema del programa desarrollado en las clases de teoria se le proporcionara al

alumno copia de las proyecciones usadas en las clases, asi como una coleccion de
ejercicios para el trabajo auténomo del alumno.

Sistemas y criterios de evaluacion y calificaciéon

La evaluacidon y consiguiente calificacion se llevara a cabo mediante el sistema de
evaluacion global por curso y a través de la concurrencia a un examen final.

(A) El sistema de evaluacion por curso estara basado en las siguientes actividades:

1. La asistencia y participacion en las clases teoricas (S) se evaliade 0a 10y puede
puntuar de manera positiva sobre la calificacion de la prueba escrita siempre que ésta sea
superior a 4.5 puntos.

2. La realizacion de un examen previo que se realizara antes del examen final. La prueba
escrita consta de varias partes. La calificacion de cada una de ellas ha de serigual o

superior a 3.5 puntos para poder hacer media.

La calificacién se obtiene:

Callificacion final = 0,2 x S + 0.8 x E, siempre que E sea igual o superior a 4.5 puntos. Si la
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calificacion final es superior o igual a 5, el alumno habra aprobado.

(B) EI sistema por concurrencia a un examen final (E). El examen escrito versara
necesariamente sobre toda la materia impartida. Podra contener cuestiones de respuesta
multiple, cuestiones breves y /o de desarrollo medio, teniendo el alumno que razonar,
relacionar y justificar distintos aspectos contenidos en el Temario.

Si la calificacion final es superior o igual a 5, el alumno habra aprobado.

El sistema por concurrencia a un examen final sera el Unico aspecto evaluable en la
segunda y tercera convocatoria.
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