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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 3 curso, 1Q semestre
N° de créditos 4.5

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion
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La asignatura Modificacién Quimica de los Alimentos forma parte del médulo de conocimientos obligatorios dentro de la materia
“Ciencia de los Alimentos”, en la que se integran todas aquellas asignaturas que aportan conocimientos sobre la composicién y
valor nutritivo de los alimentos, la funcionalidad, propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes. Asimismo,
esta materia aborda las principales técnicas de determinacion y el analisis en el ambito alimentario y el control de calidad de
alimentos.

El conocimiento de la composicion y propiedades de los alimentos resulta esencial para multiples aplicaciones: desde el control
y optimizacion de los procesos de produccion, hasta el desarrollo de nuevos productos, la adecuada gestion de subproductos y
residuos, o la implementacion y supervision de sistemas de calidad. En la asignatura de Quimica de los Alimentos, cursada
previamente, se estudiaron los componentes bésicos de los alimentos, su distribucién, funciones y algunas determinaciones
analiticas relevantes. En esta asignatura, en cambio, se centra en el estudio de las modificaciones quimicas que sufren las
materias primas y los alimentos procesados. El objetivo es que el estudiante adquiera las herramientas necesarias para predecir
el comportamiento de los componentes alimentarios a lo largo del proceso de elaboracién, transporte y almacenamiento,
definiendo las condiciones éptimas para minimizar los cambios fisicoquimicos y bioquimicos que puedan alterar sus
propiedades sensoriales y nutricionales.

La asignatura esté estrechamente relacionada con otras de la Materia Ciencia de los Alimentos, especialmente con Quimica de
los Alimentos, pero también con Propiedades Fisicoquimicas de los Alimentos, Técnicas de Andlisis de Alimentos, Bromatologia
y Control y Andlisis de Calidad de los Alimentos, constituyendo un pilar fundamental en la formacién de todos los perfiles
profesionales de la titulacion.

Como requisitos previos a la hora de cursar esta asignatura cabe destacar el haber adquirido los conocimientos fundamentales
y basicos de Fisica, Quimica (en especial fundamentos basicos de Quimica Organica), Bioquimica, Biologia de aplicacién en
ciencias de alimentos y nutricion.

Con el fin de promover una formacion comprometida con los retos actuales, a lo largo del desarrollo de la asignatura
Modificacién Quimica de los Alimentos (MQA) se iran incorporando de forma progresiva y contextualizada distintos Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) propuestos por la Organizacion de las Naciones Unidas con horizonte 2030. En particular, se
trabajaran aquellos méas estrechamente vinculados con la actividad alimentaria: Hambre Cero (ODS 2), Salud y Bienestar (ODS
3), Educacién de Calidad (ODS 4) e Igualdad de Género (ODS 5), a través de ejemplos aplicados y especificos segun la
tematica abordada.

Finalmente, con el fin de facilitar la superacion de la asignatura y reforzar conocimientos previos en areas como Matematicas,
Fisica y Quimica, se recomienda consultar el material disponible en el Curso Cero que la Universidad Rey Juan Carlos pone a
disposicion de todos sus estudiantes, accesible en el siguiente enlace: cursos cero. Este recurso ofrece pildoras formativas que
el alumnado podra revisar segun las necesidades que surjan durante el desarrollo del temario.

II.B-Presentacion en inglés

The subject Chemical Modification of Food is part of the core module in the Food Science area. It provides key knowledge about
food composition, nutritional value, and the physical, chemical, and sensory properties of food components. It also introduces
basic techniques for food analysis and quality control. While Food Chemistry focused on the main components of food and some
analytical methods, this subject looks at how raw materials and processed foods change chemically during production, transport,
and storage. The aim is to help students understand and control these changes to preserve food quality. The subject is closely
linked to others in the same area, such as Food Chemistry, Food Analysis Techniques, and Food Quality Control, and is
essential for training in food science. Before taking this course, students should have a basic understanding of Physics,
Chemistry (especially Organic Chemistry), Biochemistry, and Biology applied to food and nutrition. The course will also include
some of the United Nations Sustainable Development Goals (SDGs), such as Zero Hunger, Good Health, Quality Education, and
Gender Equality, using real examples. To support learning, students are encouraged to use the curso Cero platform offered by
the university, which includes short lessons to review key topics in Maths, Physics, and Chemistry.

lll.-Resultados de Aprendizaje
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CGO01. Capacidad de andlisis y sintesis

CGO02. Capacidad de organizacion y planificacion

CGO03. Comunicacion oral y escrita en lengua nativa
CGO06. Capacidad de gestion de la informacién

CGO09. Trabajo en equipo

CG14. Razonamiento critico

CG17. Aprendizaje auténomo

CEOQ6. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CEO8. Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

« Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Tema 1. Ampliacion de Quimica Orgénica

Estudio de los principios estructurales, estereoquimicos y funcionales en Quimica Organica. Reactividad de grupos funcionales
implicados en los principales compuestos de interés alimentario.

Tema 2. Alteraciones de los lipidos

Hidrolisis y oxidacion enzimatica de los aceites. Enranciamiento quimico. Reacciones de iniciacion, propagacion y paralizacion.
Productos finales del enranciamiento. Factores que afectan a las alteraciones de los lipidos. Prevencién de alteraciones en los
lipidos.

Tema 3. Alteraciones de las proteinas

Enlace peptidico, desnaturalizacion, coagulacion, gelificacion e hidrélisis. Alteraciones quimicas por tratamientos térmicos,
quimicos, radiaciones o deshidratacion y su impacto en la reactividad y calidad nutricional de las proteinas.

Tema 4. Pardeamiento enziméatico

Sustratos fendlicos y enzimas. Mecanismo de las reacciones de pardeamiento enzimatico. Factores que inciden en el proceso.
Tratamientos de prevencion del pardeamiento enziméatico.

Tema 5. Pardeamiento no enzimatico

Sustratos del pardeamiento no enzimatico. Esquema general de las reacciones de pardeamiento no enzimatico y mecanismos
bajo los que se desarrolla. Reacciones de Maillard, degradacion de las cetosaminas. Degradacion aerobia y anaerobia del acido
ascorbico. Factores que inciden en los procesos de pardeamiento no enzimatico. Prevencién de esta alteracion.
Caramelizacion.

Tema 6. Alteraciones en las vitaminas

Naturaleza quimica de las vitaminas, clasificacion y funciones biol6gicas. Factores y mecanismos que provocan la degradacion
de las vitaminas en los alimentos. Estrategias para preservar su conservacion durante el procesado y almacenamiento.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion

Se llevaran a cabo dos examenes que concentraran la mayor
parte de la nota final, permitiendo al alumnado demostrar los
conocimientos adquiridos en clases tedricas, practicas,
ejercicios y otras actividades formativas.

Realizacion de pruebas

Trabajo individual que realiza el estudiante de forma auténoma
fuera del horario lectivo, destinado a la preparacién y revision
de las clases magistrales, sesiones practicas, actividades
Trabajos individuales evaluables y tutorias. Incluye la lectura de materiales, la
resolucion de ejercicios, la elaboracion de trabajos y el repaso
de contenidos, con el objetivo de afianzar el aprendizaje y
favorecer un seguimiento activo de la asignatura.

Se realizara la exposicion por parte del profesorado de los
Asistencia a clases tedricas temas y contenidos recogidos en la guia docente mediante la
imparticion de clases magistrales.

Desarrollo y trabajo experimental en un laboratorio de
Laboratorios experimentales y/o tecnolégicos investigacion cientifica, con el objetivo de desarrollar parte de
los contenidos explicados en las clases magistrales.
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Tras la finalizacion de cada uno de los temas, siempre y
Resolucion de ejercicios, problemas, casos cuando sea necesario, se realizard una sesion practica para
desarrollar de manera especifica los contenidos impartidos.

Se realizaran dos exposiciones grupales, tanto en el primer
como el segundo bloque de la asignatura, en el que se
trataran temas propuestos por el alumnado o el profesorado,
relacionados con los contenidos de la asignatura.

Presentaciones orales

Se ofreceran tutorias presenciales y en linea, durante las
cuales el profesorado resolvera dudas relacionadas con los
contenidos tedrico-practicos impartidos, asi como con las
actividades grupales.

Tutorias académicas
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 28

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 10

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 4

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 3

Tutorias académicas 30

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 6

Preparacion de clases tedricas 12

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 18

Preparacién de pruebas 24

Total de horas de trabajo del alumnado 135

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido
Los alumnos resolveran problemas y
cuestiones derivadas de los contenidos

Seminarios Semana 1 a Semana 15 tedricos expuestos en las clases
magistrales. Los ejercicios se resolveran
de forma presencial en horario de clase.
Las clases tedricas tienen como objetivo
transmitir conocimientos y fomentar la
comprension de los contenidos mediante
el método expositivo o leccion magistral.
Las sesiones seran impartidas por el
profesor con apoyo de presentaciones
en PowerPoint, que estaran disponibles

- en el Campus Virtual. Como

Clases Tebricas Semana 1 a Semana 15 ;
complemento, el alumnado contara con
documentos de lectura para reforzar el
aprendizaje, accesibles también a través
del Campus. Se recomienda, ademas, la
consulta de la bibliografia recogida en la
guia docente. Esta actividad contribuye
al cumplimiento de los ODS vinculados a
los temas desarrollados en clase.
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Trabajos colectivos

Semana 9 a Semana 15

Preparacion, exposicién y defensa de
trabajos en grupos sobre temas
propuestos por el alumnado o el
profesor, relacionados con los
contenidos de la asignatura (consultar
calendario de actividades). Estas
actividades estaran relacionadas
directamente con algunos ODS
explicados en cada una de las partes de
la asignatura. Son actividades
obligatorias no reevaluables sin nota
minima. Las exposiciones se realizaran
en la fecha programada en el calendario
académico (consultar horario). Esta
fecha puede estar sujeta a
modificaciones.

Primer parcial correspondiente a los
temas 1-3 de la asignatura se realizara
en la fecha programada en el calendario

Pruebas Semana 1 a Semana 7 L. .
académico (consultar horario). Esta
fecha puede estar sujeta a
modificaciones.
Segundo parcial correspondiente a los
temas 4-6 de la asignatura se realizara
Pruebas Semana 8 a Semana 15

en la fecha indicada para el examen de
la convocatoria ordinaria.

Tutorias académicas

Semana 1 a Semana 15

Son sesiones de trabajo personalizado
individual o con un grupo de estudiantes
en el aula, en un espacio adecuado o de
forma remota. Son complemento al
trabajo no presencial del estudiante, en
las que el profesor supervisa y orienta
de forma més directa el proceso a seguir
en cada una de las actividades
planteadas. Durante estas sesiones se
llevara a cabo un seguimiento de los
grupos de trabajo, supervisando sus
actividades y orientando sobre posibles
aspectos y conceptos que se deben
reforzar. Con esta actividad se cumpliran
los objetivos de desarrollo sostenibles
ODS4 y ODSS.

Laboratorios experimentales y/o
tecnologicos

Semana 9 a Semana 10

Las sesiones practicas experimentales
permiten al alumnado aplicar de forma
directa los contenidos tedricos en el
laboratorio, fomentando el aprendizaje
activo y el desarrollo de habilidades
técnicas, asi como promoviendo el
pensamiento critico y el trabajo en
equipo.
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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El sistema de evaluacion de las titulaciones en el marco del EEES es la evaluacién continua. En el sistema de evaluacion
continua, se requiere una asistencia minima del 80% de las clases. Si bien no se exigira la asistencia obligatoria a las clases
tedricas, en el caso de las préacticas de laboratorio el % minimo de asistencia es del 100%, que se comprobara mediante la
revision del listado de alumnos convocados a las mismas.

30 % Prueba escrita 1. Temas 1-3 NOTA MINIMA: 5. REVALUABLE en convocatoria extraordinaria. Esta prueba constara
de preguntas cortas y de problemas relacionados con el contenido de los temas evaluados. Se realizara de forma presencial en
la fecha establecida en el horario.

30 % Prueba escrita 2. Temas 4-6 NOTA MINIMA: 5. REVALUABLE en convocatoria extraordinaria. Esta prueba constara
de preguntas cortas y de problemas relacionados con el contenido de los temas evaluados. Se realizara de forma presencial en
la fecha oficial establecida.

25% Practicas de Laboratorio. Asistencia obligatoria a 1 sesién de laboratorio experimental. Se evaltan diversos
aspectos: preparacion, desarrollo de las practicas, informe y prueba de evaluacion. NOTA MINIMA: 5. NO
REVALUABLE. Las practicas de laboratorio se realizaran de forma presencial. El informe de practicas se entregara en el
formato y en las fechas comunicadas con antelacién por los profesores. En caso de que la nota media de practicas obtenida por
el alumno sea inferior a 5, se podré revaluar la prueba de evaluacién durante el examen de la convocatoria oficial.

15 % Exposicion y defensa de trabajos grupales en clase. Sin nota minima. NO REVALUABLE. Preparacién, exposicion y
defensa de trabajos en grupos sobre temas relacionados con los contenidos de la asignatura.

Aquellos trabajos y/o practicas que no sean entregados el dia de la realizacién o en la fecha marcada por el profesor/a no
podran ser entregados con posterioridad, salvo en los casos contemplados en el reglamento de evaluacion de la
Universidad.

Para superar la asignatura es necesario obtener una calificacion minima de 5 (en una escala de 0 a 10) tras el calculo de la
media ponderada siguiendo los porcentajes establecidos. Es imprescindible obtener una calificacion minima de 5 puntos (en
una escala de 0 a 10) en la prueba escrita para superar la asignatura; es decir, el resto de las actividades evaluadoras sélo se
incorporan a la calificacion definitiva cuando este requisito se haya satisfecho. La realizacién obligatoria de las practicas de
laboratorio y su valoracion satisfactoria con una puntuacion minima de 5 (en una escala de 0 a 10) es igualmente imprescindible
para superar la asignatura.

En cualquier caso, se debera tener en cuenta que la reevaluacién de junio (convocatoria extraordinaria) solamente podra
realizarse de aquellas pruebas reevaluables que en la primera convocatoria se hayan suspendido, por lo que en ningln caso se
podra solicitar dicha reevaluacion con el objetivo de subir calificaciones de pruebas que en la primera convocatoria hayan sido
superiores a 5. Los examenes se realizaran en la fecha y lugar establecidos en el calendario oficial de la Universidad. Quienes
no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo) tendran que presentarse sin excepcién (también el alumnado
ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

Convocatoria de Evaluacion Adelantada: Se regira por lo establecido en el Articulo 19 del Reglamento de Evaluacion de los
Resultados de Aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos, aprobado en fecha 12 de junio de 2024. El/la estudiante que
haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el profesor responsable de la asignatura, tan pronto
como sea posible, para que le facilite la informacién y/o material necesario para la evaluacion. El método de evaluacién que se
utilizara en esta convocatoria serd el mismo que se describe a continuacion:

60 % Prueba escrita. Consta de dos examenes parciales. Prueba |: Temas 1-3. NOTA MINIMA: 5.y Prueba Il: Temas 4-6.
NOTA MINIMA: 5. REVALUABLE en la convocatoria que tenga el estudiante restante. El examen incluira preguntas cortas
y resolucién de problemas relacionados con el contenido de la asignatura. Se realizara de forma presencial en la fecha
establecida por la URJC para la realizacion de pruebas de Evaluacion Adelantada

25% Practicas de Laboratorio. NOTA MINIMA: 5. NO REVALUABLE. Dadas las caracteristicas de la evaluacion adelantada,
se conservara la nota de laboratorio asignada durante el curso anterior.

15 % Exposicion y defensa de trabajos grupales en clase. Sin nota minima. NO REVALUABLE. Dadas las caracteristicas
de la evaluacion adelantada, se conservara la nota de las exposiciones y defensas realizadas durante el curso anterior.

VII.B.- Evaluacion del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase
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La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado debera contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicién y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacién, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VII.C.- Revision y reclamacion de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencién a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emisién de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VIIL.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos esta plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Cadigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Salvador Baudi Degal. Quimica de los Alimentos. Ed. Pearson Educacion, 5° Edicion, 2013. ISBN: 9786073215084.

T.P. Coultate. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Ed. Acribia, 32 Edicion, 2007. ISBN: 9788420010892

E. Primo Yufera. Quimica de los Alimentos. Ed. Sintesis, 12 Edicion, 1997. ISBN: 9788477384519

Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin. Fennema Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, 42 Edicion, 2019. ISBN: 9788420011929

Bibliografia complementaria

Dominic W. S. Wong. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Autor. Ed. Acribia, 32 Edicién, 1995.
ISBN: 9788420007755.

H. D. Belitz. Quimica de los alimentos. Ed. Acribia. 32 Edicién, 2012. ISBN: 9788420011622.

K. P. C. Vollhardt. Quimica Organica. Ed. Omega. 52 Edicion, 2008. ISBN: 9788428214315.

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos ALEJANDRO PRIETO CASTANEDA
Correo electrénico alejandro.prietoc@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticion Méstoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacién académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias ) o
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0

N° de Sexenios 1

N° de Sexenios de transferencia 0

N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos JAVIER RECIO RAMOS
Correo electrénico javier.recio@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticién Méstoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
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Titulacion académica

Doctor

Responsable de asignatura

No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 1
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 1
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