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PROFESORES

BREVE DESCRIPTOR

Se estudiaran los diferentes productos hortofruticolas, granos de cereales y leguminosas,
frutos y semillas oleaginosas, edulcorantes, estimulantes, condimentos y especias, a través de
su descripcién morfoldgica, estructura, composicion y valor nutritivo, ademas de los aspectos
relativos a la comercializacién y habitos de consumo de estos. Se trataran las modificaciones
producidas en la etapa de post-cosecha y en la conservacién. Se abordaran las
transformaciones por el proceso de elaboracidn y su influencia en las propiedades sensoriales y
valor nutritivo. Asimismo, se estudiara la caracterizacion de los principales derivados. Se
analizaran los parametros mas significativos del control de calidad de los productos vegetales.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
Sin requisitos previos

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
e Conocer el origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas, quimicas

y sensoriales de los alimentos de origen vegetal y sus componentes.

e Conocer los procesos bioquimicos ocurridos durante la maduracién, post-recoleccion,
almacenamiento y conservacion de los mismos.

e Conocer los sectores correspondientes y los aspectos importantes relativos a su
comercializacién y consumo. Conocer los pardmetros mas significativos del control de calidad de
estos productos y las técnicas de analisis para su determinacion.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The different vegetable products (fruit and vegetables, cereal grains and legumes, fruits and oil
seeds), sweeteners, stimulants, condiments and spices, will be studied. This will include the
morphological description, structure, composition and nutritional value. It will cover the post-
harvest and conservation modifications, as well as the changes due by processing, mainly in
nutritional value and sensory properties. In addition, the marketing aspects and consumption
habits will be also evaluated. The most significant quality control parameters of plant products
will be described and the most common technologies for its evaluation will be applied in the
laboratory classes.

| COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA
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CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econémico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
CG-TA4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas, asi
como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacion a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario.
CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores.

CG-T11. Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacién bdsica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipdtesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacion para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico.

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.
CG-T9. Transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios
audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico
COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-CA1. Describir el origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas,
guimicas y sensoriales de los alimentos de origen vegetal y sus componentes.

CE-CAA4. Aplicar las técnicas de andlisis de alimentos y demostrar estadisticamente la fiabilidad
de los resultados.

CE-CAS5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados de toma de muestras
y anadlisis de los alimentos, materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

CE-CA®6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al control de alimentos.
CE-CA7. Comprender los procesos bioquimicos ocurridos durante la maduracién, post-
recoleccidn, almacenamiento y conservacion de los alimentos de origen vegetal.

CE-CAS8. Describir las caracteristicas de los productos derivados de los alimentos de consumo
humano.

CE-CA15. Predecir los efectos o cambios mds importantes en una materia prima o alimento que
puedan resultar de la aplicacién de un determinado proceso 6 periodo de almacenamiento,
determinando los principales factores responsables y pudiendo utilizar los recursos disponibles
para minimizar los cambios indeseables.

CE-HSA3. Identificar y describir los componentes téxicos presentes de forma natural en los
alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las materias primas u originadas durante el
almacenamiento, procesado y preparacién de los alimentos y las principales sustancias que
pueden provocar alergias o intolerancias. ldentificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSAA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos y los factores
que influyen en los procesos de alteracion.
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CE-HSAG9. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria vigente de forma
qgue puedan identificarse necesidades y proponer mejoras normativas.

CE-NS1. Determinar los factores que inciden en la eleccion y utilizacién de los alimentos.
CE-NS3. Identificar la relacidon existente entre los alimentos y el estado de salud.

CE-NS9. Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo con pautas saludables.

NOTA: Las competencias especificas de la presente asignatura se aplicardn exclusivamente a los
alimentos de origen vegeta

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

e Capacidad de identificar el origen, composicidn, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos de origen vegetal.

e Capacidad de aplicar las técnicas actuales de produccion de alimentos de origen vegetal y los
aspectos mas relevantes de su comercializacion, distribucién y consumo. e Capacidad de
establecer las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos de origen vegetal y los
factores que influyen en los procesos de alteracion.

e Capacidad de identificar la influencia de los métodos de conservacion y tratamientos
tecnoldgicos en la calidad de los alimentos de origen vegetal.

e Capacidad de utilizar la legislacién alimentaria relativa a los alimentos de origen vegetal.
Definiciones y normas de calidad.

e Capacidad de realizar la toma de muestras y seleccionar las técnicas de andlisis mas adecuadas
para los distintos alimentos de origen vegetal.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Alimentos de origen vegetal. Técnicas de cultivo. Agricultura Ecoldgica. Calidad
diferenciada: DOP y IGP. Reglamentacién y parametros de calidad.

Tema 2. Principales productos horticolas. Regiones y produccién horticolas. Comercializacién y
consumo.

Tema 3. Hortalizas y verduras: Concepto y clasificacion. Composicién y valor nutritivo.
Modificaciones en la estructura y composicidn por accion del calor. Caracteristicas de algunas
especies de mayor consumo.

Tema 4. Tubérculos alimenticios. Origen botanico y clasificacién. Descripcidn de los tubérculos
de mayor consumo. Importancia de la patata. Valor nutritivo. Almacenamiento y conservacion.

Tema 5. Hongos comestibles. Concepto y clasificacién. Caracteristicas. Morfologia, estructuray
desarrollo. Composicidn y valor nutritivo. Componentes deseables y no deseables de los hongos.

Tema 6. Frutas: Concepto y clasificacién. Composicidon y valor nutritivo. Caracteristicas de
algunas especies.
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Tema 7. Cambios bioquimicos en la composicion de productos hortofruticolas durante la
maduracién y post-recoleccion.

Tema 8. Cambios bioquimicos en la composicion de productos hortofruticolas debidos al
procesado y conservaciéon de estos. Productos almacenados en atmésferas controladas y
envasados en atmodsferas modificadas. Productos vegetales congelados. Productos
deshidratados e irradiados. Productos fermentados (encurtidos). Proceso de elaboracion.

Tema 9. Estudio de los principales derivados de frutas y hortalizas. Zumos y concentrados:
propiedades y composicién. Mermeladas, confituras y jaleas: composicion. Otros derivados de
productos hortofruticolas.

Tema 10. Determinacién de parametros de importancia en el control analitico de hortalizas,
frutas y derivados. Marco normativo.

Tema 11. Alimentos fuente de hidratos de carbono (alimentos amilaceos). Valor nutritivo.
Concepto vy clasificacion de granos de cereales. Estructura y composicidon de estos. Principales
zonas de cultivo. Comercializacidon y consumo

Tema 12. Caracteristicas estructurales de las distintas especies de cereales de mayor consumo:
Trigo, maiz, arroz. Clasificacién y composicidén de estos. Almacenamiento. Pseudocereales.

Tema 13. Transformaciones debidas al proceso de elaboracién y la caracterizacion de sus
principales derivados: Productos de la molienda. Harina y sémola de trigo

Tema 14. Pan: Transformacion de los ingredientes panarios. Caracteristicas y composicién.
Envejecimiento del pan. Tipos de panes.

Tema 15. Pastas alimenticias. Caracteristicas y composicion. Tipos de pastas alimenticias. Otros
derivados de cereales.

Tema 16. Leguminosas alimenticias. Caracteristicas y composicion de leguminosas de grano de
mayor consumo.

Tema 17. Leguminosas oleaginosas: Soja y Derivados. Frutos secos.

Tema 18. Determinacién de parametros de importancia en el control analitico de cereales y
leguminosas. Marco normativo.

Tema 19. Concepto y clasificacidn de frutos y semillas oleaginosas. Principales zonas de cultivo.
Comercializacion y consumo de las grasas y aceites vegetales. (DO)

Tema 20. Aceites de oliva. Propiedades y composicion. Tipos comerciales y sus caracteristicas.
Denominacién de Origen.
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Tema 21. Aceites de semillas. Composicion. Caracteres de los mas importantes.
Tema 22. Mantecas vegetales. Composicidn y caracteristicas. Otras grasas vegetales.

Tema 23. Modificaciones de las grasas por el calor. Implicaciones sensoriales y nutritivas.
Formacidn de compuestos nocivos.

Tema 24. Determinacidn de parametros de importancia en el control analitico de grasas y aceites
vegetales. Marco normativo.

Tema 25. Concepto y clasificacion de edulcorantes. Principales edulcorantes naturales.
Parametros de calidad.

Tema 26. Concepto y clasificacidon de estimulantes. Principales estimulantes: Café, té y cacao.
Productos derivados de los mismos. Parametros de calidad.

Tema 27. Condimentos y especias. Concepto y clasificacion. Funciones en el alimento.
Composicidn y parametros de calidad. Marco normativo. Comercializacién y consumo.

PROGRAMA PRACTICO

Parametros de calidad de frutas y derivados.
- Caracterizacion de hortalizas y derivados.
- Control de calidad de cereales y derivados.

- Analisis de indices y control de calidad de grasas y aceites vegetales.

METODO DOCENTE
En las clases magistrales se daran a conocer al alumno los contenidos tedricos fundamentales de

la asignatura.

Las practicas de aula consistiran en trabajo sobre casos practicos en relacidn a algunos de los
aspectos indicados en el temario. Como complemento al trabajo personal realizado por el
alumno, y para potenciar el desarrollo del trabajo en grupo, se podra proponer como actividad
dirigida la elaboracion y presentacién de algun trabajo sobre aspectos concretos incluidos en los
contenidos de la asignatura.

Se realizaran tutorias individuales o en grupo, con el fin de orientar y resolver las dudas que
surjan durante el estudio.

Se utilizard el Campus Virtual para permitir una comunicacion fluida entre profesores y alumnos
y como instrumento para poner a disposicion de los alumnos el material de apoyo.

En el curso académico 2021-22, se mantendrdn las condiciones del marco docente 2020-21,
impuestas por las exigencias derivadas de la COVID-19. Por esta razén se contemplan tres
posibles escenarios:
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Escenario A, con actividad académica presencial limitada, con aforos reducidos que permitan
garantizar las medidas de seguridad sanitarias de distanciamiento interpersonal. Se adoptard
una ensefianza mixta que combine las clases presenciales con clases online en sesiones sincronas
y actividades formativas no presenciales.

Escenario B, de suspension completa de la actividad docente presencial, si la situacion sanitaria
lo requiriera. Se pasaria a un sistema inmediato de docencia exclusivamente online con
actividades sincronas y asincronas.

Escenario C, con actividad académica presencial sin ningun tipo de restriccion.

Actividad formativa Competencias
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CE-CA1 ,CE-CA7, CECAS,
Clases magistrales (teoria) CE-CA15, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSA9, CE-NS1, CE-NS3, CE-
NS9

CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-
CA4, CE-CA5, CE-CA6, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSA9, CENSI,

Practicas
CE-NS3, CE-NS9
CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-
. CA4, CE-CA5, CE-CA6, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSA9, CENS1,
Seminarios

CE-NS3, CE-NS9

CRITERIOS DE EVALUACION
La evaluacién se basard en los siguientes puntos:

e Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios.

e Actitud y aptitud de trabajo en el laboratorio y examen final de practicas. e Resolucidn de casos
practicos (problemas) y/o presentacion de trabajos en los seminarios

e Dos examenes parciales de la asignatura. Para poder presentarse al segundo parcial hay que
aprobar el primero (5 o mas sobre 10). Es necesario tener una puntuacién de 5 (sobre 10) o mas
en cada examen parcial para poder aprobar la asignatura. Si teniendo aprobado el primer parcial
se suspende el segundo, el examen extraordinario sera de toda la asignatura

e Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de la asignatura, para aquellos alumnos que
hubieran suspendido el 12 parcial o no se hubieran presentado al mismo Es necesario tener
superado el examen de practicas para poder aprobar la materia.

Porcentaje de calificacién:

e Teoria + Seminario: 85% e Practicas: 15% e Nota Final: T (8,5) + Pr (1,5). Es necesario tener
aprobado cada parte para poder sumar

e La nota de aprobado es un 5 como minimo sobre 10.
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Las pruebas de evaluacion oficiales se realizardn de forma presencial, salvo que las autoridades
competentes indiquen lo contrario, siguiendo los protocolos desarrollados para garantizar el
cumplimiento de las medidas sanitarias vigentes. Las pruebas no oficiales (parciales, evaluacion
continua, etc...) se podrdn realizar de manera presencial o en remoto.

Las pruebas se disefiardn contemplando la posibilidad de una transicion inmediata al escenario
B, si la situacion sanitaria lo requiere, para realizarlas de forma equitativa y manteniendo la
calidad de la ensefianza. Los criterios de evaluacion mencionados de las diferentes pruebas que
se realicen se mantendrdn independientemente del escenario o, si fuera imprescindible, se
adaptardn con la flexibilidad requerida por tener que cambiar a un sistema de docencia
exclusivamente online. Los detalles de cada prueba se especificardn en las convocatorias de
examen correspondientes.

En el caso de realizar pruebas de evaluacion en remoto, se utilizardn herramientas oficiales que
acrediten la autoria del estudiante, siguiendo las instrucciones del Delegado de Proteccion de
Datos de la UCM que garantizan el cumplimiento de la normativa sobre proteccion de datos y
respetando los derechos fundamentales a la intimidad y privacidad.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

- ASTIASARAN, I. y MARTINEZ HERNANDEZ, J.A. (2002). Alimentos. Composicién y
propiedades. Ed. Mc Graw-Hill Interamericana. Madrid

- BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (2012). Quimica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza.

- CALLEJO GONZALEZ, M2 J. (2001). Industrias de cereales y derivados. Ed. Mundi-Prensa.
Madrid

- FENNEMA, O.R. (2010). Quimica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza.

- GIL HERNANDEZ, A., ARTACHO MARTIN-LAGOS, R., & RUIZ LOPEZ, M. D. (2017). Tratado de
nutricién (32, Vol. Tomo Ill, composicidn y calidad nutritiva de los alimentos /). Editorial
Médica Panamericana.
https://www.medicapanamericana.com/visorebookv2/ebook/9788491101253.

- GRACIANI CONSTANTE, E. (2006). Los aceites y grasas: Composicidn y propiedades. Ed.
Mundi-Prensa AMV Ediciones. Madrid.

- HOSENEY, C.R. (1991). Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Ed. Acribia.
Zaragoza - MADRID, A., CENZANQO, I. y VICENTE, J.M. (1996). Manual de aceites y grasas
comestibles. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

- NUEZ, F.y YACER, G. (2001). La Horticultura Espafola. Ediciones de Horticultura, S.L.
Tarragona.
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- SALUNKHE, D.K., DESHPANDE, S.S. (Ed.) (1991). Foods of plant origin. Production
technology, and human nutrition. Published by Van Nostrand Reinhold. New York

- SUZANNE NIELSEN, S. (2009). Andlisis de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza

- WILLS,R.; McGLASSON, D. (1999) “Introduccion a la fisiologia y manipulacion postcosecha de
frutas, hortalizas y plantas ornamentales”. Ed. Acribia. Zaragoza

PAGINAS WEB DE INTERES

- www.aesan.msssi.gob.es/ AESAN: La web de la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion

- www.bedca.net/ BEDCA. La Base de Datos Espafiola de Composicidn de Alimentos
- www.boe.es Boletin Oficial del Estado.
- www.fao.org Food and Agriculture Organization of The United Nations (FAO).

-www.efsa.europa.eu European Food Safety Authority. La web de la Agencia Europea
de Seguridad Alimentaria.

- www.fao.org Food and Agriculture Organization Of The United Nations (FAO).

Aprobada en la Comisidon Permanente del Consejo de Departamento de Nutricidn y Ciencia de los
Alimentos celebrada el 7 de junio de 2021.
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