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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

El objetivo general de la asighatura es que los estudiantes adquieran desde una perspectiva aplicada, los fundamentos de la
bioguimica de los alimentos y las modificaciones que sufren los componentes de los alimentos durantes su elaboracion,
transformacion y conservacion.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura pretende reforzar los conocimientos del dietista-nutricionista en el campo de las ciencias de los alimentos.
De modo que puedan profundizar en el conocimiento de los alimentos, sus caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, su
valor nutricional y el impacto que los procesos tecnoldgicos y culinarios ejercen sobre sus componentes.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Esta asignatura la deben cursar aquellos diplomados en Nutricién humana y dietética por la Universidad de Zaragoza que
no cursaron en su dia la optativa "Quimica y bioquimica de los alimentos”

2.Competencias y resultados de aprendizaje
2.1.Competencias

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

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

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 evaluar las propiedades de interés tecnolégico de los componentes de los alimentos.

Identifica los mecanismos bioquimicos, fisico-quimicos y enzimaticos que determinan la alteracion y la transformaciéon de
los alimentos.

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



2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuye a reforzar a otras materias cursadas en la diplomatura destinadas a profundizar en el conocimiento de los
alimentos. De este modo, se facilita la capacitacion de los estudiantes para el desempefio del perfil profesional del
dietista-nutricionista en los ambitos de la industria alimentaira y de la restauracién colectiva

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluaciéon para cada prueba

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

Evaluacién global.
La evaluacion global consta de las siguientes pruebas:

- Examen tedrico: prueba escrita sobre los contenidos tedricos de la asignatura consistente en 10 preguntas cortas.
Supondra un 80% de la calificacion final. Se evaluan, fundamentalmente, los resultados de aprendizaje 1,2 y 4.

- La entrega de un trabajo escrito original e individual en el que, para un alimento estable desde el punto de vista
microbiolégico, se evaluaran los procesos fisico-quimicos que pueden tener lugar durante su vida til y que den lugar a
una pérdida de calidad del mismo. Se evalua, fundamentalmente, el resultado de aprendizaje 3.

Los requisitos y niveles de exigencia para esta prueba global son los siguientes:

- Debido a que en cada una de las pruebas se evallan resultados de aprendizaje diferentes, se debe obtener, al
menos, un 50% de la calificacion en cada uno de los apartados de la prueba global (examen tedrico y trabajo escrito) para
superarla.

Sistema de calificaciones.

La calificacién numérica se expresard 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 mencién Matricula de honor podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificacion
igual o superior a 9,0.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asistencia a unas actividades presenciales consistentes en clases magistrales participativas y la realizacion de un trabajo
de integracion. El desarrollo de estas actividades implicara una carga de trabajo auténomo por parte del estudiante para
poder alcanzar los resultados de aprendizaje planificados.

4.2.Actividades de aprendizaje

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

Actividades de aprendizaje programadas:

1)  Clases teoricas magistrales de caracter participativo (24 horas presenciales). En ellas se presentaran a los
estudiantes conocimientos basicos de la asignatura que versaran sobre los temas recogidos en el programa.

2) Realizacion de un trabajo practico tutelado (8 horas de caracter no presencial). Esta actividad consiste en la
realizacion de modo individual de un trabajo en el que se evaluen los cambios fisico-quimicos que sufre un alimento durante
su vida util y que supongan una pérdida de calidad del mismo

4.3.Programa

- El agua
- AzUcares sencillos



- Polisacaridos

- Proteinas

- Lipidos

- Color y pigmentos

- Vitaminas y minerales

- Enzimas

- Flavor

- Integracién de quimica de alimentos

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

Las sesiones presenciales tendran lugar en el aula y el horario que la Facultad de las Ciencias de la Salud y del Deporte
determine. Se cursa esta materia vinculada a la primera parte de la asignatura "Bioguimica y Tecnologia de los alimentos
de 2° curso del grado en Nutricion Humana y Dietética.

La fecha limite para la entrega del trabajo original es el dia establecido para la prueba escrita en el calendario oficial de
examenes del centro. Debe entregarse el trabajo, como muy tarde, justo antes del comienzo del examen tedrico.

Actividades: realizacion de un trabajo descrito en el apartado de evaluacion de la asignatura.
Fecha clave: realizacién de la prueba escrita en la fecha fijada por direccion del centro.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados



