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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 1 curso, 2Q semestre
N° de créditos 3

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

Esta asignatura tiene como objetivo el estudio y comprension de las funciones fisiolégicas de sus componentes y los procesos
de transformacién de los mismos durante la elaboracion, cocinado y procesamiento de los alimentos. Todo esto constituira la
base para entender las bases de la nutricibn humana y dietética que permitan un disefio adecuado de menus. Los contenidos
de sta asignatura estan muy relacionados con los de otras como Biologia y Quimica.

Se recomineda unos conocimientos basicos de quimica y biologia de bachillerato para su mejor seguimiento.

II.B-Presentacién en inglés

null

lll.-Resultados de Aprendizaje

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

CON14. Comprender los principios basicos del metabolismo, los aspectos fisiolégicos relacionados con la alimentacién y la
nutricion, asi como una mejor comprensién de los procesos de transformacion de estos que tienen lugar durante la elaboracion,
cocinado y procesamiento de los alimentos, y entender las bases de la nutricion humana y dietética que permitan un disefio
adecuado de menus.

« 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

COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
ELEMENTOS Y BIOMOLECULAS
EL AGUA
HIDRATOS DE CARBONO
LIPIDOS
PROTEINAS
ACIDOS NUCLEICOS
. VITAMINAS.
PRINCIPIOS DE METABOLISMO
8. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO: FERMENTACIONES Y SUS APLICACIONES
9. METABOLISMO DE LIPIDOS
10. METABOLISMO DE PROTEINAS
TRANSFORMACIONES FISICO-QUIMICAS EN LA ELABORACION, PROCESADO Y COCINADO DE LOS ALIMENTOS
11. INTRODUCCION A LAS TRANSFORMACIONES FISICO-QUIMICAS EN LA ELABORACION, PROCESADO Y
COCINADO DE LOS ALIMENTOS

No ags~wdhPRe

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion

Tutorias académicas Tutorias personalizadas sobre el temario (AF3)
Otras actividades Estudio autonomo del alumno (AF4)
Realizacion de pruebas Pruebas de evaluacion (AF9)

Otras actividades jornadas/seminarios (AF7)

Asistencia y participacion en clases tedricas y de problemas
(AF1)

Asistencia a clases teéricas

Laboratorios experimentales y/o tecnolégicos Practicas de laboratorio (AF2)
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 22
Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 2
Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 5
clinicos, campo, etc.
Realizacion de pruebas 4
Tutorias académicas 19
Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 5
Preparacion de clases tedricas 10
Preparacién de practicas/ejercicios/casos 2
Preparacién de pruebas 24
Total de horas de trabajo del alumnado 90
VI.-Metodologia y plan de trabajo
Tipo Periodo Contenido
MD6; SESIONES PRACTICAS EN EL
Laboratorios experimentales y/o LABORATORIO PRESENCIALES
L Semana 14 a Semana 15 s "
tecnolégicos (desnaturalizacion de proteinas: efectos
del pH, temperatura, medio etc.)
L. MD1; Clases magistrales en aula
Clases Tedricas Semana 1 a Semana 14 )
convencional
. - MD3: Tutorias personalizadas sobre el
Tutorias académicas Semana 7 a Semana 15 .
temario (AF3)
- RESOLUCION DE
Otras actividades Semana 1 a Semana 14
PROBLEMAS/CUESTIONES EN CLASE
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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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LA EVALUACION SE REALIZARA MEDIANTE EXAMENES DE TIPO TEST (ELECCION DE UNA RESPUESTA CORRECTA
SOBRE CUATRO OPCIONES EN CADA PREGUNTA). CADA PREGUNTA CORRECTAMENTE SENALADA PUNTUARA
POSITIVAMENTE (10/N° DE PREGUNTAS TOTALES). LOS ERRORES, DE ACUERDO CON EL TRATAMIENTO
ESTADISTICO PARA ELIMINAR EL EFECTO DEL AZAR, PUNTUARAN NEGATIVAMENTE (MENOS UN TERCIO DEL
VALOR DE LA PREGUNTA). HABRA DOS EXAMENES DE LA PARTE TEORICA ( 35% CADA UNO% DE PONDERACION
CADA UNO SOBRE LA NOTA FINAL). EN LAS PRACTICAS SE VALORARAN LA ACTITUD Y LA APTITUD(20% DE
PONDERACION SOBRE LA NOTA FINAL): OTROS, PRUEBAS ORALES O ESCRITAS SOBRE CONTENIDOS PRACTICOS
Y/0 RESOLUCION DE PROBLEMAS (10%). PARA SUPERAR LA ASIGNATURA SERA NECESARIO APROBAR TODAS
LAS PARTES. SOLO SE PONDERARA LA NOTA CON TODAS LAS PARTES SUPERADAS. EN CASO DE NO
SUPERARSE TODAS LAS PARTES, LA NOTA SERA LA DE LAS PARTES SUSPENSAS. EN LA CONVOCATORIA
EXTRAORDINARIA EL ALUMNO SOLO DEBERA EXAMINARSE DE LAS PARTES NO APROBADAS DURANTE LA
CONVOCATORIA ORDINARIA. SI EN ESTA CONVOCATORIA NO SE SUPERA LA ASIGNATURA, LA REPETICION DE LA
MISMA SERA DE TODO EL TEMARIO. PARA PODER APROBAR LA ASIGNATURA.

SE REQEUERIRA UNA ASISTENCIA MINIMA DEL 80 % A LAS CLASES. LAS PRACTICAS TIENEN CARACTER
OBLIGATORIO; SI NO SE REALIZAN NO SE PODRA APROBAR LA ASIGNATURA. ES DECIR, LA REALIZACION DE LAS
PRACTICAS ES IRRECUPERABLE. SI NO SE HACEN NO SE PUEDE APROBAR LA ASIGNATURA. EL EXAMEN DE
PRACTICAS, SI SE SUSPENDE O NO SE REALIZA EN LA CONVOCATORIA DE MAYO, S| ES RECUPERABLE EN LA
EXTRAORDINARI

. Actividad d¢ L Revaluable en . )
Sistema de o Ponderacion . Nota minimg Contenidos Fecha
L evaluacion extraordinaria
evaluacion
L Convocatorig
2 Prueba tedrical 70%(35% CADA .
SE1| ) Si 5§ Temas 1lall oficial y durante
s presencialeg UNA) i .
el periodo lectivo
Practicas dg Si (SOLO El Durante e
SE3 . 20% P 5 Temas 1 a 1] . .
laboratorid EXAMEN periodo lectivo
Pruebas de
evaluacion
orales o escritag Durante e
SEZ . 10% S 5 Temas1l all . .
sobre contenidog periodo lectivg
practicos y/o
problemag

Calculo de la nota final o global

HABRA DOS EXAMENES DE LA PARTE TEORICA ( 35% DE PONDERACION CADA UNO SOBRE LA NOTA FINAL)
OTRO DE LAS PRACTICAS (20% DE PONDERACION SOBRE LA NOTA FINAL) Y OTROS SOBRE RESOLUCION DHE
PROBLEMAS (10%). PARA SUPERAR LA ASIGNATURA SERA NECESARIO APROBAR TODAS LAS PARTES. SOLO
SE PONDERARA LA NOTA CON TODAS LAS PARTES SUPERADAS. EN CASO DE NO SUPERARSE TODAS LAS
PARTES, LA NOTA SERA LA DE LAS PARTES SUSPENSAS

Convocatoria extraordinarig

EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA EL ALUMNO SOLO DEBERA EXAMINARSE DE LAS PARTES NO
APROBADAS DURANTE LA CONVOCATORIA ORDINARIA. SI EN ESTA CONVOCATORIA NO SE SUPERA LA
ASIGNATURA, LA REPETICION DEL LA MISMA SERA DE TODO EL TEMARIO. LA PONDERACION SE REALIZARA
DE LA MISMA FORMA QUE EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA (35%, PARTE TEORICA |, 35% PARTE TEORICA
I, 20 % PARTE DE PRACTICAS y 10% RESOLUCI+ON DE PROBLEMAS

Convocatoria adelantadg

Aquellos alumnos que soliciten la convocatoria adelantada y se les conceda porque cumplen los requisitos establecidos
en el Reglamento de Evaluacidon de los Resultados de Aprendizaje de la URJC, el método de evaluacion a aplicar sera e
mismo

utilizado en convocatoria ordinaria
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Otras observaciones o aclaraciones

El alumno dispondréa del material didactico utilizado en la docencia a través del campus virtual

Obligatoriedad de asistencia a las practicas

La realizacion de las practicas es una condicion indispensble par apoder superar la asignatur; si no se realiza no s epodrd
superar la asignatura

Obligatoriedad de la asistencia a clases tedricas

Para poder aprobar la asignatura se regeurird una asistencia de al menos el 80 % de las clases. En las clases se€
exige puntualidad. No se permitira la entrada en clase una vez iniciada la leccion.

Dispensa académica

El alumnado con Dispensa Académica estarda sometido a las mismas pruebas de evaluacion que el resto (tales como
examenes, actividades académicas dirigidas, practicas y trabajos obligatorios), ya que segun el reglamento, la “Dispensa
Académica de Asistencia a Clase” (DAAC) les exime de la asistencia a clase de aquellas asignaturas o partes de
asignaturas cuya Guia Docente asi lo permita, sin que ello pueda afectar al proceso de evaluacion del estudiante. E9
decir, deberan realizar

> Prueba de conocimientos sobre los contenidos de la asignatura (50%). Se realizara una prueba tedrica final en la fechg
oficial fijada por la URJC. Se exigira una nota minima de 5 para aprobar la signatura y poder hacer media con el resto
de calificaciones

g Practicas. Se exigira una nota minima de 5 para aprobar la asignatura y poder hacer media con el resto de
calificaciones. En caso de autorizacidn para convocatoria de evaluacion adelantada, se tendran en cuenta los mismos
criterios que para la Dispensa Académica, pero con adaptacién de fechas.

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 garantig
de

éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas
especiales

seran pautadas por la Unidad de Atencion a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula e
servicio de

Atencién a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emision de un informe de adaptaciones curriculares po
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

[AO1]En la ficha tenéis los sistemas de evaluacion indicados

VII.B.- Evaluacién del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesion de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automéaticamente 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 evaluacion, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesion de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si
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VII.C.- Revisién y reclamacién 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 Atencion 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, serd requisito la emision 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.

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

La Universidad Rey Juan Carlos estd plenamente comprometida con los méas 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 Codigo 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

FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA METABOLICA, 4 edicion. Eds Tejon Rivera JM y Blanco Gaitan MD. Editorial tebar Flores
2017 ISBN978-847360-568-7

Lehninger : Principios de Bioquimica. Autor/es: Nelson, D.L. y Cox, M.M. Editorial: Ediciones Omega, S.A. (version en
Castellano) ISBN 10: 8428214107 Edicién y afio: 72 edicion, 2019.

Fundamentos de Bioguimica Voety Voet ISBN 978- 95-06-2314-8

Bioquimica Basica Herrera y cols. ISBN 978-84-8086-898-3

La cocina y los alimentos de Harold McGee ISBN 978-84-672-2818-9

La buena cocina de Harold Mac GEE ISBN 978-84-672-4170-9

CUALQUIER LIBRO DE BIOLOGIA OY QUIMICA 2° DE BACHILLER PUEDEN RESULTAR DE UTILIDAD, SOBRETODO PARA
LOS QUE NO HAYAN CURSADO BIOLOGIA Y QUIMICA

Bibliografia complementaria

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos DANIEL HORRILLO NOVERO
Correo electrénico daniel.horrillo@urjc.es
Departamento Ciencias Basicas de la Salud
Campus de imparticion Aranjuez

Categoria Profesor/a Permanente Laboral
Titulacién académica Doctor

Responsable de asignatura No

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias . -
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 3

N° de Sexenios 2

N° de Sexenios de transferencia 0

N° de evaluaciones positivas Docentia 2

Nombre y apellidos MANUEL ROS PEREZ
Correo electrénico manuel.ros@urjc.es
Departamento Ciencias Basicas de la Salud
Campus de imparticion Aranjuez

Categoria Catedrético/a de Universidad
Titulacién académica Doctor
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Responsable de asignatura

Si

Horario de tutorias

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

N° de Quinquenios 6
N° de Sexenios 6
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 1
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