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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo FORMACION BASICA
Periodo de imparticion 1 curso, 2Q semestre
N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

El entendimiento y aplicaciéon de conceptos fundamentales de ciencia y tecnologia de los alimentos es fundamental para que el
profesional del sector gastronémico pueda satisfacer la necesidad de la sociedad de disponer de alimentos de calidad, seguros
y sostenibles.

En la asignatura Quimica de los Alimentos se estudiaran los componentes basicos, naturales y no naturales, de los alimentos y
sus materias primas, prestando especial atencion a su distribucién y funciones dentro de los mismos, asi como aspectos
relacionados con la legislacion alimentaria e interpretacion del etiquetado.

La asignatura Quimica de los Alimentos esta muy relacionada con algunas asignaturas de primer curso tales como Quimica,
Biologia, Bioquimica y aplicacion en cocina y Transformacion de componentes bésicos de los alimentos, siendo una asignatura
basica para todos los perfiles profesionales de la titulacion.

Por todo ello, los resultados de aprendizaje de la asignatura contribuiran a ir adquiriendo formacién y concienciacion sobre la
consecucion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organizacion Mundial de la Salud, concretamente
sobre el ODS2: Hambre cero (metas 2.1, 2.2, 2.c), ODS3: Salud y bienestar (metas 3.3, 3.d), ODS4: Educacién de calidad
(metas 4.3 - 4.7), ODS6: Agua limpia y saneamiento (meta 6.3) y ODS12: Produccién y consumo responsable (metas 12.2,
12.4, 125, 12.8 y 12.a)

Como requisitos previos a la hora de cursar esta asignatura cabe destacar el haber adquirido los conocimientos fundamentales
de Quimica y Biologia de primer semestre.

lll.-Resultados de Aprendizaje
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COM2. Capacidad para elaborar y transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado, construyendo razonamientos y argumentos l6gicos a partir de terminologia y vocabulario especializado y
técnico propio de las diferentes disciplinas de conocimiento.

CON@9. Conocer de los grupos de alimentos y sus componentes basicos como ingredientes y materias primas para la
gastronomia para entender su composicion, valor nutricional, propiedades, transformaciones, caracteristicas organolépticas y
usos, asi como los principales contaminantes quimicos y otros aspectos que afectan a su calidad incluyendo las normas
legislativas de su etiquetado, envasado y publicidad.

HABS. Evaluar los riesgos alimentarios que pueden ocurrir durante la recepcién de materias primas, su almacenamiento,
procesado y elaboracion culinaria, relativo tanto a riesgos quimicos, como fisicos o microbiolégicos, implementando sistemas de
analisis de peligros y puntos de control criticos como sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de la
restauracion.

HABG6. Desarrollar y optimizar procesos y productos gastronémicos, aplicando principios fundamentales en cada etapa y
controlando variables para garantizar calidad y sostenibilidad, manipulando las materias primas mediante técnicas adecuadas
de seleccion, conservacion, almacenamiento, preparacion y servicio, y demostrando habilidades practicas en cocina y sala.

» 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

BLOQUE 1. INTRODUCCION

Contenido del bloque: Introduccion a la quimica de los alimentos. e importancia. Importancia del etiquetado de alimentos, tipos
de etiquetado, interpretacion de la lista de ingredientes y tabla de composicion nutricional

TEMA 1. Introduccién a la Quimica de los alimentos

TEMA 2. Interpretacion del etiquetado de alimentos. Etiquetado frontal

BLOQUE 2. MACRONUTRIENTES

Contenido del bloque: Principales componentes de las materias primas y alimentos utilizados en cocina: agua y macronutrientes
y micronutrientes. Tipos, usos, fuentes y funciones culinarias de azlcares simples, polisacaridos, proteinas y lipidos

TEMA 3. El agua en los alimentos

TEMA 4. Los carbohidratos en los alimentos

TEMA 5. Las proteinas en los alimentos

TEMA 6. Los lipidos en los alimentos

TEMA 7. Enzimas de interés alimentario

BLOQUE 3. MICRONUTRIENTES

Contenido del bloque: Componentes minoritarios de las materias primas y alimentos utilizados en cocina: micronutrientes.
Tipos, usos, fuentes y e importancia nutricional

TEMA 8. Las vitaminas en los alimentos

TEMA 9. Los minerales en los alimentos

BLOQUE 4. OTROS COMPONENTES

Contenido del bloque: Otros componentes minoritarios de las materias primas y alimentos utilizados en cocina. Tipos e
importancia en la calidad y seguridad alimentaria

TEMA 10. Compuestos que influyen en el color, sabor y olor de los alimentos

TEMA 11. Compuestos bioactivos y otros componentes funcionales en los alimentos

TEMA 12. Aditivos alimentarios

TEMA 13. Contaminantes quimicos y de procesado

BLOQUE 5. LEGISLACION ALIMENTARIA

Contenido del bloque: legislacion alimentaria de mayor relevancia para el control oficial, calidad y seguridad alimentaria
nacionales. Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad

TEMA 14. Cddigo alimentario espafiol y otras leyes nacionales de interés

TEMA 15. Etiquetado, envasado, publicidad de alimentos (Reglamento (UE)1169/2011)

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion

Asistencia y participacion en clases tedricas. Todo el temario
(AF1)

Asistencia a clases tedricas

Asistencia y participacion en clases de problemas. Todo el

Resolucion de ejercicios, problemas, casos i
temario (AF1)

Asistencia y participacion en clases practicas (en laboratorio).

Practicas )
Todo el temario (AF2)

Tutorias académicas Todo el temario (AF3)
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Otras actividades Estudio autonomo del estudidante (AF4)

. Exposicion, discusién y debate de casos y practicas en el aula
Otras actividades

(AF6)
Otras actividades Asistencia ajornadas, seminarios, visitas, talleres... (AF7)
Otras actividades Pruebas de evaluacién (AF9)
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 48
Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 4
Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 4
clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 4
Tutorias académicas 40
Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 8
Preparacion de clases tedricas 25
Preparacién de practicas/ejercicios/casos 25
Preparacién de pruebas 22
Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo

Periodo

Contenido

Tutorias académicas

Semana 15 a Semana 30

Tutorias

Otras actividades

Semana 15 a Semana 30

Asistencia a jornadas, talleres,
seminarios, visitas, ..

Metodologias activas o de innovacion
docente

Semana 15 a Semana 30

Estudio y resolucion de casos

Préacticas

Semana 15 a Semana 30

Préacticas de laboratorio

Clases Teoricas

Semana 15 a Semana 30

Asistencia y participacion en clases
tedricas

Resolucion de ejercicios, problemas,
casos

Semana 15 a Semana 30

Asistencia y participacion en clases de
problemas
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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 evaluacion continua (minimo 80% de asistencia)

Las pruebas escritas constaran de preguntas cortas y preguntas objetivas. Para que estas pruebas sean liberatorias es
necesario obtener una calificacion minima de 4,5 en las mismas. Si la calificacion es inferior a 4,5 podran ser reevaluadas en
convocatoria extraordinaria. La media de las dos pruebas escritas debe ser igual o mayor a 5 para superar la asignatura. El
material permitido para la realizacion de estas pruebas consistira en el enunciado de la prueba, Utiles de escritura (boligrafo
excepto color rojo) y calculadora. Estas pruebas son individuales. El incumplimiento de estas normas y el fraude académico se
penalizara con la calificacién de suspenso en la prueba evaluada donde se produzca dicho incumplimiento.

La asistencia y realizacién de las actividades practicas presenciales en el laboratorio es obligatoria (100%) para superar
la asignatura. Para que estas pruebas sean liberatorias es necesario obtener una calificacion minima de 4,5 en las mismas. En
la calificacién de las practicas de laboratorio, el 30% correspondera a la calificacion obtenida en la prueba escrita tipo test y el

70% restante a la calificacion obtenida mediante los informes entregados (40%) y la observacion del profesor (30%).

La asistencia y realizacion de las actividades practicas en el aula (estudio de casos y elaboracién de videos) es obligatoria
(100%) para superar la asignatura. La solucion de las actividades practicas obligatorias debe ser original, no pudiendo utilizar
soluciones realizadas por otras personas distintas a las reflejadas en la autoria de la solucién. El profesor se reserva

la posibilidad de requerir defensa presencial, de todos o parte de las/los autoras/es, de actividades practicas si asi lo

cree necesario. El plagio total o parcial de dichas soluciones se penalizara con la calificacién de suspenso en la asignatura en

la convocatoria evaluada donde se produzca dicho plagio.

Los sistemas de evaluacion seran los siguientes:

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Contenido

SISTEMAS actividad

DE Modalidad L formativa
P o , . . .. Ponderaciq .

EVALUACIOActividad  [Caracter presencial/gTipo Nota mlnlman Periodo evaluable

N hline) con la que

ke relaciond
RA)

P ruebd

Temas 1- 7

objetivas

escrita 1 con Consultard e | &

SE1 P ? g.u nt asIndividual Presencial |Reevaluable@,5 35% porario  @sign at-u'ra
objetivas L ecciodn
de respuestd Mmagistra
corta COND9)
Pruebd Temas 8 -
escrita 2 con L5 de 14

Convocatorigl
SE1 preguntasIndividual Presencial |Reevaluable §,5 35% o ficia peignatura. L

ordinariad

e ccion

de respuestd magistra
corta CON9),
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Asistencia a
aboratorio Todo e
ejecucion de temario de la
tareas . asignatura
. [|Individual/G . N (o Consulta L
SE3 memoria Presencial NO 15% . Practicas d¢
., lupal Freevaluablg horario ]
observacion aboratorio
profesor y HAB5
b ruebd HABG6)
escrita test
Todo e
temario de la
Asistencia a Aasignatura
aula, informe . N 0 ConsultanEstudio de
SE4 Grupal Presencial NO 15% .
g rupa Freevaluablég horario fasos
dirigido elaboracion
de videos
COM2)

Sistemas de Evaluacion - SE1: pruebas de evaluacion orales o escritas sobre contenidos teéricos; SE3: Pruebas de evaluacion
de practicas en aulas de informatica, laboratorio y otros espacios técnicos (pruebas de ejecucion de tareas reales y/o
simuladas); SE4: Evaluacién de trabajos, casos, portafolio y proyectos presentados mediante una memoria escrita y/o mediante
una exposicion oral

Calculo de la nota final o global

e La nota final se calcula como la media ponderada de las notas de las actividades de evaluacion segun los porcentajes
indicados, siempre y cuando se hayan superado con la nota minima indicada para cada una de ellas. Teniendo en cuenta lo
anterior, para aprobar la asignatura la media ponderada debe ser no inferior a 5.

 Si una o varias actividades de evaluacion no se han superado con la nota minima, la nota final de la asignatura sera la nota
media obtenida entre todas las actividades de evaluacion realizadas teniendo en cuenta que no podra superar un 4,5.

« Si no se ha presentado a ninguna prueba evaluable, la nota final serd "No presentado”

Convocatoria extraordinaria

En convocatoria extraordinaria los estudiantes solamente se presentaran a las actividades de evaluacion de las pruebas no
superadas con caracter reevaluables, de manera que para el célculo de la nota final en esta convocatoria se utilizara la
calificacion de las actividades de evaluacién aprobadas en convocatoria ordinaria y las notas obtenidas en las actividades
revaluadas. El calculo de la nota final se realiza tal y como se indica en el apartado anterior.

La revaluacion de las actividades reevaluables se realizara en la fecha oficial indicada para la convocatoria extraordinaria.

Convocatoria adelantada:

El/la estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el profesor responsable de la
asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacion y/o material necesario para la evaluacién, que seréa similar
a la que seguira el resto de los estudiantes matriculados en la asignatura.

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

Quimica de los alimentos: Curso de formacion - Madrid Vicente . Madrid Cenzano

La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida - Harold McGee

Quimica culinaria: estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocinados - A. COENDERS
Quimica de los Alimentos E. Primo YUfera. Sintesis

Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos T.P. Coultate. Acribia

Quimica de los Alimentos S. Baudi Pearson Educations

Quimica de los Alimentos H.D. Belitz, W. Grosch, Acribia

Food Chemistry. Fennema, O. R. (Ed.). Acribia

Bibliografia complementaria

https://www.fao.org

https://www.efsa.europa.eu

https://fdc.nal.usda.gov
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos LORENA GONZALEZ GOMEZ
Correo electrénico lorena.gonzalez@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticion Aranjuez

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulaciéon académica Doctor

Responsable de asignatura No

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

Horario de tutorias

N° de Quinquenios 1

N° de Sexenios 1

N° de Sexenios de transferencia 0

N° de evaluaciones positivas Docentia 2

Nombre y apellidos MARIA ISABEL SIERRA ALONSO
Correo electrénico isabel.sierra@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticion Aranjuez

Categoria Catedrético/a de Universidad
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Titulacion académica

Doctor

Responsable de asignatura

Si

Horario de tutorias

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

N° de Quinquenios 5
N° de Sexenios 5
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 6
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