
 

 

 

 

 

 

 

 

 

GUÍA DOCENTE
 

Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos
 

 

 

 

 

 

GRADO EN GASTRONOMIA
 

 

 

 

 

 

CURSO 2026-27
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fecha de publicación: 07-07-2026

Vicerrectorado de Calidad, Títulaciones y Enseñanzas Propias

  Q
28

03
01

1B
 U

N
IV

E
R

S
ID

A
D

 R
E

Y
 J

U
A

N
 C

A
R

L
O

S
  F

ec
ha

 fi
rm

a:
 1

0/
09

/2
02

6 
12

:3
5 

| H
as

h:
 8

f8
cf

1e
6a

56
bd

f0
d0

b2
5f

b5
f1

c1
10

14
c.



 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

I.-Identificación de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA

Período de impartición 1 curso, 2Q semestre

Nº de créditos 3

Idioma en el que se imparte Castellano

II.-Presentación

La asignatura Transformación de Componentes Básicos en los Alimentos pertenece al módulo de conocimientos obligatorios.

Su objetivo general es proporcionar conocimientos a nivel molecular sobre las transformaciones químicas que se producen en

los alimentos principalmente durante el manejo culinario. Se trata de desvelar las causas microscópicas que producen los

efectos observados de manera macroscópica en los alimentos. Con ello, se explicarán los principales mecanismos químicos

que tienen un impacto, tanto positivo como negativo, sobre la calidad de los alimentos. De esta manera, se espera que el

alumnado adquiera los conocimientos y habilidades necesarias para poder anticipar y controlar el comportamiento de los

componentes de los alimentos en sus procesos de elaboración y en su almacenamiento previo y/o posterior.

La asignatura Transformación de componentes básicos en los alimentos representa un acercamiento a la gastronomía

molecular, una rama de la ciencia de los alimentos que combina la ciencia y el arte culinario, aportando un enfoque único y

novedoso al mundo de la gastronomía. Por ello, es un elemento imprescindible en la formación de todos los futuros

profesionales de la gastronomía de este grado.

Los contenidos abordados tienen relación con las asignatura de Química de los alimentos y de Operaciones de procesado y

elaboración culinaria. Como requisito previo a la hora de cursar esta asignatura, será útil haber adquirido los conocimientos

fundamentales y básicos de la asignatura de Química del primer cuatrimestre.

Los resultados de aprendizaje de esta asignatura contribuirán a ir adquiriendo formación y concienciación para la consecución

de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organización Mundial de la Salud, y específicamente, los ODS3:

Salud y bienestar, ODS9: Industria, innovación e infraestructura, y ODS12: Producción y consumo responsable.

III.-Resultados de Aprendizaje
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

COM7. Capacidad para liderar y colaborar en equipos diversos y multiculturales, impulsando soluciones creativas e innovadoras

en el ámbito de la gastronomía y la empresa gastronómica

CON6. Comprender de forma teórica y aplicada los principios, procesos y técnicas fundamentales de la química con implicación

en el ámbito culinario, incluyendo la composición química, propiedades, usos y alteraciones de los materiales en cocina.

CON9. Conocer de los grupos de alimentos y sus componentes básicos como ingredientes y materias primas para la

gastronomía para entender su composición, valor nutricional, propiedades, transformaciones, características organolépticas y

usos, así como los principales contaminantes químicos y otros aspectos que afectan a su calidad incluyendo las normas

legislativas de su etiquetado, envasado y publicidad.

HAB6. Desarrollar y optimizar procesos y productos gastronómicos, aplicando principios fundamentales en cada etapa y

controlando variables para garantizar calidad y sostenibilidad, manipulando las materias primas mediante técnicas adecuadas

de selección, conservación, almacenamiento, preparación y servicio, y demostrando habilidades prácticas en cocina y sala.

 Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias básicas, CG - competencias generales, CE - competencias

específicas, CT - competencias transversales.

•

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.•
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

BLOQUE I. BASES FISICOQUÍMICAS DE LA CREACIÓN CULINARIA

Tema 1. Agua, vapor y hielo en los alimentos

1.1. Diagrama de fase del agua

1.2. Propiedades del agua

1.3. Interacciones del agua con los componentes en los alimentos

Tipos de agua. Actividad de agua.

1.4. Impacto de la deshidratación en los alimentos

Influencia del agua en los procesos de secado y liofilización.

Tema 2. Propiedades coligativas: fundamentos y aplicaciones en alimentos

2.1. Presión de vapor

2.2. Aumento ebulloscópico

2.3. Descenso crioscópico

2.4. Presión osmótica

Tema 3. Transiciones de fases y propiedades tecno-funcionales en sistemas alimentarios

3.1. Diagrama de estado de los componentes básicos

3.2. Cristalización

3.3. Transición vítrea

3.4. Higroscopicidad

Tema 4. Sistemas coloidales y texturización

4.1. Geles

Definición, estructura y formación (gelificación). Tipos de geles. Gelatinas. Gelatinización y retrogradación del almidón.

Modulación de textura: factores para la formación de geles. Propiedades de los geles.

4.2. Espumas

Definición, estructura y formación. Tipos de espumas. Estabilidad. Caracterización.

4.3. Emulsiones

Definición, estructura y formación. Tipos de emulsiones. Estabilidad. Caracterización.

 

 

BLOQUE II. REACCIONES QUÍMICAS CLAVES DEL RESULTADO CULINARIO

Tema 5. Alteraciones de los lípidos

Hidrólisis y oxidación enzimática de los aceites. Enranciamiento químico. Reacciones de iniciación, propagación y paralización.

Productos finales del enranciamiento. Factores que afectan a las alteraciones de los lípidos. Prevención de alteraciones en los

lípidos.

Tema 6. Alteraciones de las proteínas

Enlace peptídico y estructura avanzadas. Hidrólisis de proteínas. Alteración de las proteínas y cambios en la calidad nutricional.

Reactividad química de las proteínas.

Tema 7. Reacciones en las que intervienen azúcares

Caramelización e inversión de la sacarosa. Pardeamiento enzimático y reacción de Maillard.

Tema 8. Pardeamiento enzimático

Sustratos fenólicos y enzimas. Mecanismo de las reacciones de pardeamiento enzimático. Factores que inciden en el proceso.

Tratamientos de prevención del pardeamiento enzimático.

Tema 9. Alteraciones en las vitaminas.

Tipos y clasificación de las Vitaminas. Estabilidad y formas de degradación de algunas vitaminas de interés.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Asistencia a clases teóricas

Se imparten clases magistrales mediante presentaciones en

powerpoint / pizarra. Se participa en la realización activa de

ejercicios de aplicación directa de la teoría durante la calse.

Los estudiantes plantean dudas y el profesor las resuelve.

(AF1)

Tutorías académicas
Se imparten clases individuales o colectivas de repaso y

aclaración de dudas. (AF3)

Otras actividades

Se proponen otras actividades como asistencia voluntaria a

jornadas, seminarios, visitas relacionadas con los temas de la

asignatura. (AF7)

Trabajos colectivos

Se proponen temas/cuestiones de estudio sacados del temario

a los estudiantes. Los estudiantes trabajan en grupo autónomo

el tema seleccionado y entregan en aula virtual una memoria

escrita, presentación y/o vídeo. (AF4)

Realización de pruebas

Se realizan diversas pruebas evaluables que contribuyen a la

nota de la asignatura. En particular, se proponen dos pruebas

escritas, una por bloque temático. (AF9)
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h máster)

Clases teóricas 26

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 0

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
0

Realización de pruebas 4

Tutorías académicas 18

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 6

Preparación de clases teóricas 14

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 14

Preparación de pruebas 8

Total de horas de trabajo del alumnado 90

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 14
MD1. Clases magistrales de los temas

de la asignatura (Temas 1-9).

Otras actividades Semana 1 a Semana 14

MD2. Clases prácticas y de problemas.

Se ponen en práctica las enseñanzas

teóricas de clase mediante ejercicios de

aplicación directa. Se plantean y

resuelven dudas. Se abordan diferentes

problemas/casos de interés en

gastronomía.

Tutorías académicas Semana 2 a Semana 15

MD3. Tutorías individuales o en grupo.

El docente resuelve dudas de manera

personalizada.

Trabajos colectivos Semana 2 a Semana 15

MD4. Trabajos/ensayos individuales o

en grupo. Los estudiantes trabajan en

grupos reducidos sobre alguna parte de

un tema. Se les proporciona un material

de partida para estudiar las bases

teóricas del tema (aula invertida), asisten

a clase y realizan el trabajo solicitado.

Elaboran una

memoria/presentación/vídeo que

entregan en el aula virtual.
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

VII.-Método de evaluación

El modelo de evaluación general es la evaluación continua, tal como establece el Reglamento de evaluación de los resultados

de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberán utilizarse todos los sistemas de evaluación establecidos para la asignatura en la memoria de la titulación, excepto

aquellos que tuviesen una ponderación mínima del 0%, que podrán utilizarse en los cursos académicos en los que el

profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluación podrá ser aplicado mediante una o más actividades

de evaluación, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluación podrá superar individualmente el 60% de

la calificación global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluación no revaluables no podrá superar el 40% de la calificación global de la asignatura y, en

general, no deberían tener nota mínima (salvo en el caso de actividades de carácter práctico en las que, estrictamente, no

pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluación de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podrán presentarse

a la convocatoria extraordinaria únicamente a las actividades de evaluación revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial está prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluación de la

asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explícita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté

permitido, se darán indicaciones precisas de qué usos están permitidos y cuáles no.

La distribución y características de las actividades de evaluación son las que se describen a continuación.

VII.A.- Descripción de las actividades de evaluación y su ponderación
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Los resultados de aprendizaje serán evaluados en el transcurso de la asignatura, buscando que el estudiantado avance de

forma constante en la asimilación de los contenidos de la asignatura. Para ello, se emplearán los dos métodos de evaluación

principales recogidos en la Tabla 1 y las evaluaciones se repartirán en distintos momentos del cuatrimestre.

En las pruebas escritas, se evaluará la adquisición de los contenidos impartidos (conocimientos CON6 y CON9) y la capacidad

de aplicar estos conocimientos para abordar casos/problemas sencillos (habilidades y destrezas HAB6).

En la elaboración de trabajo colectivo, se evaluarán el liderazgo, la colaboración en equipos, la capacidad resolutiva, y la

creatividad de cada grupo para responder a una cuestión relacionada con algunos contenidos del temario (competencias

COM7).

 

Tabla 1. Resumen de Actividades y Evaluación.

 

Sistema de

evaluación

Actividad de

evaluación
Carácter Modalidad

Ponderació

n

Reevaluable

en

extraordinar

ia 

Nota mínima

sobre 10
Contenidos Fecha 

SE1

Prueba

escrita

liberatoria

Individual   Presencial 37,5% SÍ
4,5

(C1)
Temas 1 a 4

Periodo

lectivo

Sem. 7 u 8

SE1

Prueba

escrita

liberatoria

Individual   Presencial 37,5% SÍ
4,5

(C2)
Temas 5 a 9

Periodo

Convocatoria

ordinaria

SE4

Entrega de

trabajo

colectivo

Grupal   Aula Virtual 12,5%

SÍ (ver

observación

correspondie

nte)

NO

(C3)
Temas 1 a 4

Periodo

lectivo

Sem. 5

SE4

Entrega de

trabajo

colectivo

Grupal   Aula Virtual 12,5%

SÍ (ver

observación

correspondie

nte)

NO

(C4)
Temas 5 a 9

Periodo

lectivo

Sem. 13

Codificación del sistema de evaluación (SE) y peso total en la nota final:

SE1: pruebas de evaluación orales o escritas sobre contenidos teóricos (total: 75% de la nota de la asignatura).

SE4: Evaluación de trabajos, casos, portafolio y proyectos presentados mediante una memoria escrita y/o mediante una

exposición oral. (total: 25% de la nota de la asignatura).

 

Cálculo de la calificación final (CF) en función de las calificaciones (C1, C2, C3 y C4) de las diferentes actividades

de evaluación:

CF= 0,375*C1+0,375*C2+0,125*C3+0,125*C4.

OBSERVACIONES:

Convocatoria Ordinaria

- En el caso de que se apruebe solo una de las pruebas teóricas presenciales del SE1 en la convocatoria ordinaria, el/la

estudiante podrá reevaluar, en la convocatoria extraordinaria, únicamente la parte no superada (i.e., no se podrá presentar para

subir nota).

- En el caso de que no se alcance la nota mínima en alguna de las dos actividades del SE1, en el acta figurará la calificación de

la parte evaluada que no ha superado la nota mínima de 4,5.

- En el caso de que no se apruebe ninguna de las pruebas teóricas presencial del SE1 en la convocatoria ordinaria, el/la

estudiante tendrá que reevaluar ambas partes en la convocatoria extraordinaria.

 

Convocatoria extraordinaria

- En el caso de haber superado la nota mínima establecida en las actividades del SE1, y aun así, no alcanzar la calificación final

de 5 para aprobar la asignatura, de forma excepcional, el/la estudiante se podrá reevaluar en convocatoria extraordinaria en el

SE4 mediante la realización de las actividades que establezca cada docente en el plazo que indique.

- En caso de no alcanzar la nota mínima en la convocatoria extraordinaria, la calificación final se establecerá entre 4 y 4,9 al
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

valor que, a juicio del docente, mejor refleje el rendimiento general del estudiante en la asignatura.

 

Otras aclaraciones

- Cada docente establecerá el tipo de preguntas a incluir en el examen (SE1), en base a su criterio y a las características del

grupo.

- Los trabajos colectivos (SE4) deben ser originales, no pudiendo utilizar trabajos realizados por otras personas distintas a las

reflejadas en la autoría de estos. El plagio total o parcial de dichos trabajos se penalizará con la calificación de suspenso en la

asignatura en la convocatoria evaluada donde se produzca dicho plagio.

- Aquellos trabajos que no sean entregados el día de la realización de la actividad o en la fecha marcada por el docente, no

podrán ser entregados con posterioridad, salvo en los casos contemplados en el reglamento de evaluación de la Universidad.

- No se guardarán las notas de las pruebas aprobadas para el curso siguiente, teniendo que volver a realizar todas las

actividades de evaluación en el siguiente curso.

- No se realizarán cambios en las fechas de evaluación fijadas con excepción de personas ausentes por casos contemplados en

el Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

 

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS:

Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay

excepciones de ningún tipo en la mecánica de la asignatura, esto incluye fechas, evaluación, etc. Los exámenes son siempre en

Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. No hay excepciones. Quienes no superen la asignatura en la

convocatoria ordinaria (mayo), tendrán que presentarse también en la convocatoria extraordinaria (junio/julio), incluido el

alumnado ERASMUS, sin excepciones.

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

La concesión de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automáticamente eximido de

participar en las actividades de evaluación continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guía docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberá contactar con el docente, que podría

proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisición y adecuada evaluación de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberá mantener a lo largo de curso una comunicación fluida con el docente

para que este le proporcione información sobre las fechas en que se realizarán esas actividades formativas y de evaluación, en

caso de que su programación no estuviese ya fijada y a disposición del alumnado en el momento de la concesión de la

dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Sí

VII.C.- Revisión y reclamación de las actividades de evaluación

Se realizará conforme al Reglamento de evaluación 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 discriminación, la accesibilidad universal y la mayor garantía de

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

serán pautadas por la Unidad de Atención a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de

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

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, será requisito la emisión de un informe de adaptaciones curriculares por parte

de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberán contactar con este

servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

La Universidad Rey Juan Carlos está plenamente comprometida con los más altos estándares 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 Código Ético de la Universidad.

Para acompañar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de

diferentes herramientas (antiplagio, supervisión) que ofrecen una garantía 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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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Título: Química de los alimentos. Autor: Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin y Owen R. Fennema Editorial: 3ª ed. Acribia, 2008.

Título: Química de los alimentos. Autor: Salvador Baudi Degal Editorial 4º ed. Pearson Educación. 2006

Título: Manual de química y bioquímica de los alimentos. Autor: T.P. Coultate. Editorial: Acribia. 2007.

Título: Química de los alimentos. Autor: Primo Yufera. Editorial: Síntesis. 1ª edición: 1997.

Título: La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida. Autor: Harold McGee. Editorial: Penguin

Random House. 10ª edición: 2017.

Título: Modificaciones de componentes de los alimentos: cambios químicos y bioquímicos por procesamiento y almacenamiento.

Autor: Cecilia Elena Lupano. 1a ed. - La Plata : Universidad Nacional de La Plata, 2013. E-Book: ISBN 978-950-34-1028-8.

Bibliografía complementaria

Título: Calculating and problem solving through culinary experimentation. Autor: Hervé This vo Kientza. Editorial: CRC Press,

Taylor and Francis Group. 1er ed. 2023. DOI: 10.1201/9781003298151. eBook ISBN: 9781003298151.

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos BERENGERE ROLANDE RENEE GUIGNON

Correo electrónico berengere.guignon@urjc.es

Departamento Tecnología Química, Energética y Mecánica

Campus de impartición Aranjuez

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 0

Nº de Sexenios 2

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos MATÍAS-JESÚS ALONSO NAVARRO

Correo electrónico matiasjesus.alonso@urjc.es

Departamento Tecnología Química y Ambiental

Campus de impartición Aranjuez
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura No

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 1

Nº de Sexenios 1

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 1
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