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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (MECES nivel
2) consta de un total de 240 ECTS. Esta titulacion estd adscrita al ambito de
conocimiento de Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos, de acuerdo con el
Anexo | del RD 822/2011. La distribucion de créditos y el ambito de conocimiento al
gue se adscriben las materias que conforman el plan de estudios se muestra en la

siguiente tabla:

TIPO DE MATERIA

AMBITO DE CONOCIMIENTO

(RD 822/2011) Fo:g"s?cCLON OBLIGATORIA  OPTATIVA
Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos 30 135 30
Bioquimica y Biotecnologia 6
Medicina y Odontologia 6 6 6
Matematicas y Estadistica 6
Ciencias Biomédicas 12 6
Veterinaria 3

Fisioterapia, Podologia, Nutricidn y Dietética,

Terapia Ocupacional, Optica y Optometria y 12 6

Logopedia

Ciencias Medioambientales y Ecologia 6
CREDITOS TOTALES 60 162 48

Para completar 240 créditos, cada estudiante ha de superar 60 ECTS de formacion
basica, 162 ECTS de materias obligatorias y 18 ECTS optativos de los 48 ofertados. Por
otra parte, se podran obtener 6 de los 18 créditos optativos por reconocimiento de

créditos.

A continuacién, se presenta la estructura del plan de estudios del Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, indicando los mddulos, materias y asignaturas que lo

componen:
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; ECTS|ECTS . .
Médulo ob | Opt Materia ECTS | Semestre Asignatura
12 Fundamentos de Quimica y Andlisis
1.1 Quimica 18 ’ Quimico
3 Fundamentos de Ingenieria Quimica
. , 1 Microbiologia
1.2 Biologia 12 : =
1. Materias . 1 Biologia
Basicas 1.3 Bioquimica 6 2 Bioguimica
1.4 Matemadticas 6 1 Matemdticas
1.5 Fisica 6 1 Fisica
1.6 Fisiologia 6 2 Fisiologia
1.7 Toxicologia 6 3 Fundamentos de Toxicologia
Fundamentos de Bromatologia
Ciencia y Andlisis de los Alimentos de
Origen Animal
2. Ciencia de los 2.1 Bromatologia yAnalisis Ciencia y Andlisis de los Alimentos de
. 30 . 30 234 .
Alimentos de los Alimentos Origen Vegetal
Ciencia y Analisis de Aguas de Consumo y
Bebidas
Quimica y Bioquimica de los Alimentos
3'.1 Produccion de Materias 6 2 Produccidn de Materias Primas
Primas
3.2 Opera.uon.es BaS|c.as en 12 5,6 Ingenieria Alimentaria
la Industria Alimentaria
3.3 Proyectos 6 7 Proyectos
Microbiologia Industrial y Biotecnologia
3. Tecnologia de 57 5 : y g
o A Emies Envasado de Allmentos. : _
3.4 Procesado y ZrolcesZi de Conservacion y Transformacion
Transformaciones de los 33 |4,56,7,8 elos |fnentos - -
Alimentos Tecnologia de los Alimentos de Origen
Vegetal
Tecnologia de los Alimentos de Origen
Animal
4. Seguridad 18 4.1 Higiene y Seguridad 18 c6 Calidad Microbioldgica de los Alimentos
Alimentaria Alimentaria ’ Higiene y Seguridad Alimentaria
5. Gestiony 5.1 Economia y Técnicas de Economia, Gestiéon y Mercadotecnia en la
. 9 34 . .
Calidad en la Mercado Industria Alimentaria
Industria 15 Gestion de la Calidad en la Industria
. . 5.2 Sistemas deCalidad 6 7 . .
Alimentaria Alimentaria
L Alimentacién y Cultura
6.1 Nutricién 15 3,5,6 — —
. Nutricién Humana y Dietética
6. Nutricién y - - = ——
salud 24 Epidemiologia y Control Sanitario en la
6.2 Salud Publica 9 4,7 Produccién Primaria
Normalizacion y Legislacion Sanitaria
7. Practicum 9 7.1 Practicum 9 7,8 Practicas Externas
LT jo Fi
< UTELELD [l ¢ 9 8.1 Trabajo Fin de Grado 9 7,8 Trabajo Fin de Grado
Grado
9.1 Complementos de 1 o Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos
Ciencia de los Alimentos ’ Aguas de Consumo Mineromedicinales
Tecnologia Ambiental
9.2 Ampliacion de 18 78 Técnicas de Produccion Animal
- Tecnologia de los Alimentos ’ Tecnologia Enoldgica y de otras Bebidas
9. Formaaon. 18 Alcohdlicas
Complementaria 9.3 Complementos de L, .
. . k 6 7,8 Restauracién Colectiva
Seguridad Alimentaria
SSJ:Iluzvances en Nutriciony 6 7,8 Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria
9.5 Docencia Interdisciplinar 6 78 Docencia Interdisciplinar en Industrias

en Industrias

Alimentarias
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Las asignaturas se distribuyen en 4 cursos de 60 ECTS cada uno. Para conocer la
correspondiente carga lectiva se tendra en cuenta que 1 crédito ECTS equivale a 10 horas
presenciales y 15 horas no presenciales.

En la siguiente tabla se recoge la organizacion de cada curso.

CURSO | 1°" SEMESTRE ‘ 22 SEMESTRE

Fundamentos de Quimica y Analisis Quimico (12 ECTS)

10 Biologia (6 ECTS) Bioquimica (6 ECTS)
) Fisica (6 ECTS) Fisiologia (6 ECTS)
(60 ECTS) - -
Matematicas (6 ECTS) Fundamentos de Bromatologia (6 ECTS)
Microbiologia (6 ECTS) Produccién de Materias Primas (6 ECTS)
Economia, Gestion y Mercadotecnia en la Empresa Alimentaria (9 ECTS)
Fundamentos de Ingenieria Quimica Ciencia y Analisis de Aguas de Consumo y Bebidas
(6 ECTS) (6 ECTS)
20 Fundamentos de Toxicologia (6 ECTS) Quimica y Bioguimica de los Alimentos (6 ECTS)
Ciencia y Analisis de Alimentos de . . , . . 7
60 ECTS
( ) Origen Vegetal (6 ECTS) Microbiologia Industrial y Biotecnologia (6 ECTS)
Ciencia y Analisis de Alimentos de Epidemiologia y Control Sanitario en la Produccién
Origen Animal (6 ECTS) Primaria (6 ECTS)
Alimentacidn y Cultura (3 ECTS)
Nutricidn Humana y Dietética (12 ECTS)
Ingenieria Alimentaria (12 ECTS)
30 Higiene y Seguridad Alimentaria (12 ECTS)

Procesos de Conservacion y Transformacion de los

(60 ECTS) i
Envasado de Alimentos (6 ECTS) Alimentos (6 ECTS)

Calidad Microbioldgica de los Alimentos | Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal
(6 ECTS) (6 ECTS)

Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal (9 ECTS)

Proyectos (6 ECTS)

Gestion de la Calidad en la Industria
Alimentaria (6 ECTS)

Normalizacién y Legislacion Sanitaria
(3 ECTS)

Practicas externas (9 ECTS)

(con posible desarrollo en ambos semestres)

Nuevos Alimentos y Productos Dietéticos (6 ECTS)

4 Tecnologia Enoldgica y de Otras Bebidas Alcohélicas (6 ECTS)

(60 ECTS) Técnicas de Produccion Animal (6 ECTS)

Restauracion Colectiva (6 ECTS)

Tecnologia Medioambiental (6 ECTS)

Dietética Aplicada a la Industria Alimentaria (6 ECTS)

Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias (6 ECTS)

Aguas de Consumo Mineromedicinales (6 ECTS)

Trabajo Fin de Grado (9 ECTS) (con posible desarrollo en ambos semestres)
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INFORMACION GENERAL DE LA ORGANIZACION DOCENTE DEL GRADO

1. CLASES TEORICAS
Las clases de teoria se imparten en grupo uUnico o dos grupos, dependiendo de la
asignatura.
e Primer curso (1°"y 22 semestre): LUNES A VIERNES, de 9 a 13h
e Segundo curso (1°"y 22 semestre): LUNES A VIERNES, de 9 a 14h
e Tercer curso (1°"y 22 semestre): LUNES A VIERNES, de 9 a 13h
e Cuarto curso (1°" semestre): LUNES A VIERNES, de 9 a 14h
e Cuarto curso (22 semestre): dependiendo de la organizacion de las asignaturas
optativas:
- LUNES A VIERNES, horario de manana (9 a 11—13 h).
- LUNES, horario de tarde (15 a 20 h).
- MARTES A JUEVES, horario de tarde (15 a 19 h).
Este horario se establece para compatibilizar las practicas externas de los alumnos.
Toda la informacidn especifica de las asignaturas estard disponible en la web del

Grado y en el espacio de cada asignatura en el Campus Virtual.

2. SEMINARIOS

Segun las necesidades de cada asignatura, los seminarios se incluyen en los horarios

de teoria o de practicas:

- Si los seminarios se realizan con todos los estudiantes del grupo de teoria, se
incluyen en el horario de mafana.

- Silos seminarios se realizan en grupos, con un numero reducido de estudiantes, se

incluyen generalmente en el horario de mafiana y/o de tarde.

3. PRACTICAS DE LABORATORIO Y AULAS DE INFORMATICA
Se establecen grupos de practicas, con un numero de estudiantes que varia
dependiendo de las asignaturas y capacidad de los laboratorios o instalaciones

disponibles.

El horario de practicas (de primero a cuarto curso) se organiza en la franja horaria de

13 a 19 h (de lunes a viernes), ajustando segun cada asignatura.
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Las visitas a industrias de la asignatura de Docencia Interdisciplinar en la Industria
Alimentaria se realizan en las primeras semanas del segundo semestre, en horario de
9 a 14 h. En las visitas realizadas en diversas asignaturas su horario depende de la

empresa o centro de realizacion.

4. EXAMENES DE EVALUACION CONTINUA-PARCIALES

Cada asignatura podra realizar cuantos controles o exdmenes de evaluacion continua
considere oportunos mediante la plataforma Moodle o presencialmente en sus horas
programadas de clase. Se considerardan como examenes parciales aquellos en los que
se convoque a todo el curso a una misma hora y sean necesarias varias aulas para su
desarrollo, por lo que se realizaran preferentemente los lunes en la franja horaria de
9 a 11 h, establecida para este fin, en la programacion del curso y para no interferir

con la docencia.

5. ASIGNATURAS OPTATIVAS

Se ofertan 8 asignaturas optativas de 6 ECTS cada una, entre las que el estudiante
deberd elegir 3 (18 créditos ECTS). La docencia de estas asignaturas se oferta en el
primer semestre (a primera y ultima hora de la mafana) y en el segundo semestre del
cuarto curso, en horario de mafiana (de 9 a 12 h, de lunes a viernes) y de tarde (de 15

a20hlos lunesyde 15 a 19 h de martes a jueves).

6. PRACTICAS EXTERNAS (CURRICULARES)
Los estudiantes pueden realizar practicas (9 créditos ECTS) en empresas o en centros
de investigacidn, en el primer o en el segundo cuatrimestre. El horario se establece

por la empresa o centro receptor.

7. TRABAJO FIN DE GRADO

El Trabajo Fin de Grado (TFG) es una asignatura de 9 créditos ECTS, que se realizara
de forma individual y cuya elaboracion y defensa deberd desarrollarse en la fase final
del Plan de Estudios. Para poder matricularse, se deberan haber superado como
minimo 168 ECTS (un 70 % del total), entre ellos todos los de Formacion Basica.

El TFG podra realizarse, ademas de en las Facultades que participan en la imparticion
del Grado, en instituciones o empresas externas con convenio establecido a tal fin
con la UCM. Para esta modalidad sera necesario contar con responsables externos de

la institucidon o empresa, ademas del responsable de la tutorizacién de la UCM. El TFG
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no podrd en ningun caso coincidir con el trabajo desarrollado en las practicas

externas curriculares.

8. MATRICULACION EN ASIGNATURAS DE DISTINTOS CURSOS

Si un estudiante se matricula de asignaturas de varios cursos tendra que tener en
cuenta la posibilidad de solapamiento de actividades y la consiguiente dificultad de
su seguimiento. Se ruega consultar los calendarios de actividades docentes antes de
la matriculacion, para evitar el seguimiento de asignaturas de diferentes cursos que

solapen docencia.

De forma general, se recomienda no matricular en un determinado curso mas de 72
ECTS, y de mas de tres cursos distintos, asi como dar preferencia a la matricula de las

asignaturas pendientes de cursos inferiores.

Los coordinadores de curso y de asignatura no tienen la obligacién de hacer cambios
en la programacion de las asignaturas para ajustarse a los requerimientos de la
situacién a la que pueda dar lugar una determinada eleccion de matricula; es deber
del estudiante evitar coincidencias en el desarrollo de actividades de las asignaturas
gue matricule. No obstante, para los estudiantes repetidores, y con el objetivo de
fomentar que la superacion de las asignaturas del Grado se desarrolle en un orden
adecuado, las prdcticas de los cursos inferiores tienen prioridad sobre las de los
cursos superiores. Asi, aquellos estudiantes que tengan solapamiento en los horarios
de practicas de asignaturas de varios cursos podran solicitar a los coordinadores de la
asignatura del curso superior la posibilidad de realizar las practicas en otro momento
diferente al asignado a su grupo. Se recuerda que los coordinadores analizaran la
viabilidad y las posibilidades de los cambios solicitados, pero no tienen obligacién de

acometerlos.
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CALENDARIO DE ORGANIZACION DOCENTE - CURSO 2025-2026

En la Facultad de Veterinaria se seguird el siguiente calendario de actividades:

- Lunes, 8 de septiembre de 2025: Acto de bienvenida para estudiantes de nuevo
ingreso, visita a las instalaciones de la Facultad y Jornada Técnica para
estudiantes de nuevo ingreso, que incluye

e Jornada de Bioseguridad
e Jornada de Competencias Profesionales
- Viernes 3 de octubre de 2025: Celebracién de San Francisco de Asis

- Viernes 30 de enero de 2026: Celebracion de Santo Tomas de Aquino

PRIMER SEMESTRE (15 semanas lectivas)

e Periodo de clases de 1°" curso: Del 8 de septiembre de 2025 al 12 de diciembre de
2025 (ambos inclusive)

e Periodo de clases de 22 a 42 curso: Del 3 de septiembre de 2025 al 12 de diciembre
de 2025 (ambos inclusive)

e Vacaciones de Navidad: Del 22 de diciembre de 2025 al 7 de enero de 2026 (ambos
inclusive)

¢ Periodo de examenes del primer semestre: Del 15 al 19 de diciembre de 2025 y del
8 al 20 de enero de 2026 (ambos inclusive)

¢ Fecha limite de entrega de actas: 6 de febrero de 2026

SEGUNDO SEMESTRE (15 semanas lectivas)

e Periodo de clases de 12 a 42 curso: Del 21 de enero de 2026 al 8 de mayo de 2026
(ambos inclusive)

e Vacaciones de Semana Santa: Del 27 de marzo de 2026 al 6 de abril de 2026
(ambos inclusive)

e Periodo ordinario de exdmenes del segundo semestre y anuales: Del 11 al 29 de
mayo de 2026 (ambos inclusive)

¢ Fecha limite de entrega de actas (convocatoria ordinaria): 10 de junio de 2026
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¢ Periodo extraordinario de examenes: del 11 de junio al 30 de junio (ambos

inclusive)

¢ Fecha limite de entrega de actas (convocatoria extraordinaria): 13 de julio de 2026

Trabajo Fin de Grado

Las fechas de defensa del TFG-CYTA para el curso 2025-26 seran:
Convocatoria Extraordinaria de febrero: 4 de febrero de 2026
Convocatoria Ordinaria: 1 de julio de2026
Convocatoria Extraordinaria: 16 de septiembre de 2026

La fecha de cierre de actas del TFG:

Convocatoria Extraordinaria de febrero: 6 de febrero de 2026
Convocatoria Ordinaria: 13 de julio de 2026

Convocatoria Extraordinaria: 19 de septiembre de 2026

10
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Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

ASIGNATURAS DE PRIMER CURSO DE GRADO

PERIODOEN QUESEIMPARTE: Primer Semestre creépitos (ECTS
Microbiologia 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804272)

Biologia 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804273)

Matematicas 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804275)

Fisica 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804276)

PERIODOEN QUE SEIMPARTE: Anual

Fundamentos de Quimicay Analisis Quimico 12
(CODIGO ASIGNATURA: 804270)

PERIODO EN QUE SE IMPARTE: Segundo Semestre

Bioquimica 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804274)

Fisiologia 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804277)

Fundamentos de Bromatologia 6
(CODIGO ASIGNATURA: 804279)

Produccion de Materias Primas 6

(CODIGO ASIGNATURA: 804284)
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El coordinador de curso se ocupard de recopilar las necesidades docentes de los
coordinadores de asignaturas, colaborar en la coordinacién de la docencia, analizar
y resolver posibles problemas planteados en el curso, en colaboracion con la
coordinadora del Grado. El coordinador de asignatura se ocupara de la gestion y

desarrollo de las actividades de las asignaturas

COORDINACION DEL GRADO

Dia. Maria Consuelo Serres Dalmau
Decana de la Facultad de Veterinaria
Tfno: 91 394 3884

Fax: 91 394 3883

Correo electrdnico: decanato@vet.ucm.es

Diia. Raquel Velasco de Diego

Delegada para la Coordinacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91 394 3744

Correo electrénico: rvelasco@ucm.es

COORDINACION DE 1°" CURSO

D. Victor G. Almendro Vedia

Seccion Departamental de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91394 3815

Correo electronico: vgavedia@ucm.es

Diia. Jimena Lopez Arrabé

Seccion Departamental de Fisiologia
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91394 3833

Correo electrénico: jimena.lopez@ucm.es

14


mailto:decanato@vet.ucm.es
mailto:rvelasco@ucm.es
mailto:vgavedia@ucm.es
mailto:jimena.lopez@ucm.es
mailto:juancarlos@vet.ucm.es

racultadde VEterinaria

Universidad Complutense CURSO 2025-2026

COORDINACION DE ASIGNATURAS

Asignatura: FUNDAMENTOS DE QUIMICA Y ANALISIS QUIMICO
D. Jon Sanz Landaluce

Departamento de Quimica Inorgdnica

Facultad de Ciencias Quimicas

Tfno: 91 394 4322

Correo electrénico: jsanzlan@ucm.es

Asignatura: MICROBIOLOGIA

D. José Manuel Rodriguez Peiha

Departamento de Microbiologia y Parasitologia
Facultad de Farmacia

Tfno: 91 394 1748

Correo electrdnico: josemanu@farm.ucm.es

Asignatura: BIOLOGIA

D. Juan Carlos Fontanillas Pérez y Dfia. Jimena Lopez Arrabé
Seccion Departamental de Fisiologia

Facultad de Veterinaria

Tfno: 91394 3829 /3833

Correo electrénico: juancarlos@vet.ucm.es y jimena.lopez@ucm.es

Asignatura: BIOQUIMICA

DiAa. Raquel Pérez Sen

Seccion Departamental de Bioquimica y BiologiaMolecular
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91 394 3892

Correo electrénico: rpsen@ucm.es

Asignatura: MATEMATICAS

Dia. Isabel Salazar Mendoza
Departamento de Produccion Animal
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91394 3770

Correo electrénico: isalazar@vet.ucm.es

15
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Asignatura: FISICA

D. Victor Galileo Almendro Vedia

Seccion Departamental de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria
Facultad de Veterinaria

Tfno:91 394 3815

Correo electrénico: vgavedia@ucm.es

Asignatura: FISIOLOGIA

D. Alfredo Gonzdlez Gil

Seccion Departamental de Fisiologia
Facultad de Veterinaria

Tfno: 91 394 3835

Correo electrénico: alfgonza@ucm.es

Asignatura: FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA
Diia. Inmaculada Mateos-Aparicio Cediel
Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos
Facultad de Farmacia

Tfno: 91394 1807

Correo electrénico: inmateos@ucm.es

Asignatura: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS (animal)
D. Alvaro Olivares Moreno

Departamento de Produccion Animal

Facultad de Veterinaria

Tfno:91 394 3766

Correo electrénico: alolivares@ucm.es

Asignatura: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS (vegetal)
Dia. Maria Inmaculada Valverde Asenjo

Departamento de Quimica en Ciencias Farmacéuticas
Facultad de Farmacia

Tfno:91394 1760 / 1759

Correo electrénico: mivalver@ucm.es
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INFORMACION GENERAL DE PRIMER CURSO

Horario de teoria (grupo unico):

Primer curso (primer y segundo semestre): 9-13h (de lunes a viernes)

Aula de clase:

Las clases tedricas se impartiran en el AULA B3.

En caso de que sean necesarias otras aulas para el desdoble de los gruposde

seminarios o de teoria se anunciaran oportunamente.

Seminarios y Practicas:

Toda la informacién especifica de las asignaturas estard disponible en la

web del Grado y en el espacio de cada asignatura en el Campus Virtual.

La asistencia a las clases practicas y seminarios es obligatoria (Articulo 43

del Estatuto del Estudiante UCM).
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CALENDARIOS DE
ACTIVIDADES DOCENTES
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CALENDARIO DE CLASES TEORICAS Y SEMINARIOS
DEL PRIMER SEMESTRE
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CALENDARIO DOCENTE DE TEORIA Y SEMINARIOS - AULA B3 1° SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10h
10allh
12a13h
13al4h
9a10h JORNADA DE QuUIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 1 QUIMICA
10a11h [EECIANIDIDEEIE VATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FiSICA
SEMANA2 11 210n [Badhendabiadedl] MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FiSICA
8-12/9 NUEVO INGRESO - - - -
12a13h (Actividades de BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a18h WGELELERAEICLE)
9a10h MATEMATICAS QuiMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 2 QUIMICA
10a11lh MATEMATICAS MATEMATICAS FISICA MATEMATICAS FISICA
i?;:;:: 11ai12h BIOLOGIA , MATEMAT!CAS BIOLOGIA , MATEMA’TICAIS FISICA ,
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al14h
9ai10h MATEMATICAS QuiMICcA QuiMIcA SEM. QUIMICA 3 QuiMICcA
10ai1lh MATEMATICAS MATEMATICAS FISICA MATEMATICAS FISICA
S;E;g::ﬁ; 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FISICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al4h
9a10h QuiMICcA FISICA SEM. QUIMICA 4
10allh MATEMATICAS FISICA MATEMATICAS
SEMANAS 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS SAN FRAN(,:ISCO
29/09-3/10 - - - - DE ASiS
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al4h
9a10h QuiMICcA QuimMicA SEM. QUIMICA 5 QuiMIcA
10allh MATEMATICAS FISICA MATEMATICAS FISICA
s:_':ﬁmf 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FISICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al4h
9a10h QuiMICA QuiMIcA SEM. QUIMICA 6 QuiMIcA
10allh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FISICA
8124:\7'::: 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FISICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al4h
9a10h QuiMICA QuiMIcA SEM. QUIMICA 7 QuiMIcA
10alilh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FISICA
SZT;::::: 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FISICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al4h
9a10h SEM. QUIMICA 8 QuiMIcA SEM. QUIMICA 9 QuiMICA
10a1ilh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FISICA
3234;\31:: 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FiSICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13al14h
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HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10h PARCIAL QUIMICA QuiMICA SEM. QUIMICA 10 QuiMIcA
10a11h | MICROBIOLOGIA | \ATEMATICAS FisSICA MATEMATICAS FisIcA
SE:’;:;TO 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FiSICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a14h
9a10h QUIMICA FiSICA SEM. QUIMICA 11 QuiMicA
10a11lh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FiSICA
s:x/::;\:: 11a12h LAALMUDENA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FISICA
12a13h BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a14h
9a10h 1°PARCIAL QUIMICA QuiMICcA SEM. QUIMICA 12 QuiMICA
10a11lh QuiMICA MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FiSICA
55;4_:;'?1112 11a12h BIOLOGIA MATEMATICAS MATEMATICAS FiSICA
12a13h | MICROBIOLOGIA BIOLOGIA MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a14h
9a10h QuiMICA QuiMIcA SEM. QUIMICA 13 QuiMIcA
10a1lh QuiMICA MATEMATICAS JORNADA DE MATEMATICAS FiSICA
s::{::ﬁ 113 IEEEPLE  SEM. BIOLOGIA SALIDAS MATEMATICAS FisICA
12a13h | MICROBIOLOGIA [SEVA:Io]Nelci/- WIS ER U VIICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a14h
9a10h SEM. QUIMICA 14 FISICA SEM. QUIMICA 15 QuiMicA
10a11lh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS FiSICA
SEMANA 14 > - z . -

L5/1 11a12h AR OT VNN MATEMATICAS FISICA
12a13h | MICROBIOLOGIA [EI2VN:le]Xelc//:@l MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA
13a14h

9a10h QuimIcA QUIMICA BIOLOGIA
10a11lh MATEMATICAS FiSICA MATEMATICAS
SEMANA 15 . - -
8.12/12 11a12h JEENNIXUFGIN  VATEMATICAS FISICA MATEMATICAS
12a13h 37 W:1le]No]cI/: M MICROBIOLOGIA | MICROBIOLOGIA

13a14h
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CALENDARIO DE CLASES PRACTICAS DEL
PRIMER SEMESTRE

Al inicio del curso cada estudiante tendrd asignado Grupos efectivos para la realizacidn
de las practicas en cada asignatura (seran publicados en la web del Grado de CYTA
durante el mes de septiembre de 2025).

Las necesidades, caracteristicas y dinamica de cada prdctica varian, por lo que los
estudiantes seran debidamente informados en el espacio de la asignatura en el
Campus Virtual.
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HORARIO

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SEMANA 1
01-5/9

SEMANA 2
8-12/9

SEMANA 3
15-19/09

14-15h

15-16h

Jornadas de
Bioseguridad y de
Competencias

o 1
Profesionales

BIO 1

FIs1/BIO4

FIs1/BIO2

FIs2 /BIO 3

FI5 2

16-17h

17-18h

18-18h

FIS 3

FI5 3

FIs 4

FI5 4

SEMANA 4
22-26/09

14-15h

15-16h

BIO 1

FIs1/BIO4

FIs1/BIO2

FIs2 /BIO 3

FI5 2

16-17h

17-18h

18-1%h

FIS 3

FI5 3

FIs 4

FI5 4

SEMANA 5
29/09-3/10

14-15h

15-16h

FIS3 /BIO1

FIs3 /BIO4

FIS1/BIO2

FIs 1/ BIO3

16-17h

17-18h

FIS 2

FIs 2

FIS 4

FIS 4

18-1%h

SEMANA &
6-10/10

14-15h

15-16h

BIO 1

FIs2 /BIO4

FIs1/BIO2

FIS1 /BIO 3

FIS2 /BIO 3

16-17h

17-18h

18-1%h

FI& 3

FIS 4

FIs 3

FIs 4

SAN FRANCISCO DE

ASiS

SEMANA 7
13-17/10

14-15h

15-16h

BIO 1

BIO 4

BIO 2

BIO 3

16-17h

17-18h

18-18h

SEMANA 8
20-24/10

14-15h

15-16h

BIO 1

BIO 4

BIO 2

BIO 3

16-16:30h

16:30-17:30h

17:30-18:30h

18:30-19:30h

MICROBIOLOGIA
1,2,3,4,5,6

MICROBIOLOGIA
1,2,3,4,5,6

MICROBIOLOGIA
1,2,34,56

MICROBIOLOGIA
1,2,3,4,5,6

MICROBIOLOGIA
1,2,3,4,5,6

19:30-20h

SEMANA 9
27-31/10

14-15h

15-16h

BIO 1

BIO 4

BIO 2

BIO 3

16-16:30h

16:30-17:30h

17:30-18:30h

18:30-19:30h

MICROBIOLOGIA
14,15,16,17,18,19,20

MICROBIOLOGIA
14,15,16,17,18,19,20

MICROBIOLOGIA
14,15,16,17,18,19,20

MICROBIOLOGIA
14,15,16,17,18,19,20

MICROBIOLOGIA
14,15,16,17,18,19,20

19:30-20h

SEMANA 10
3-7/11

14-15h

15-16h

BIO 1

BIO 4

BIO 2

BIO 3

16-17h

17-18h

18-1%h
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HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
SEMANA 11 LAALMUDENA
10-14/11
14-15h
15-16h . " . . .
SEMANA 12 e MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA
17-21/11 7,8,9,10,11,12,13 7,89,10,11,1213 | 7.89,10,11,12,13 | 7.89,10,11,12,13 | 7,89,10,11,12,13
17-18h
18-15h
14-15h
15-16h
SEMAMA 13 16-17h
24-28/11
17-18h
18-1%h
14-15h
FISSEM 1
15-16h
SEMAMNA 14 16-17h
1-5/12 FISSEM 3
17-18h
18-1%h
FISSEM 2 FISSEM 1 FISSEM 2
SEMANA 15 LA INMACULADA
B-12/12 FISSEM 4 FISSEM 3 FISSEM 4

I Las Jornadas de Bioseguridad y de Competencias Profesionales se impartirdn en horario de tarde.
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CALENDARIO DOCENTE DE TEORIA Y SEMINARIOS - AULA B3 2° SEMESTRE
HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10h QuiMICA QuiMICA QUIMICA
10allh PMP VEGETAL FISIOLOGIA PMP VEGETAL
sf;i'::::i 11a12h Examenes BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA
12a13h PMP VEGETAL FISIOLOGIA
13al4h
9al10h QUIMICA SEM. QUIMICA 16 QUIMICA QUIMICA
10allh BROMATOLOGIA FISIOLOGIA PMP VEGETAL FISIOLOGIA ;
S;:{::;\lz 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATf)LOGI’A BIOQUIMICA SANT:qL(I)::I:S itz
12a13h PMP VEGETAL PMP VEGETAL BIOQUIMICA PMP VEGETAL
13al4h
9ai10h 22 PARCIAL QuiMICA SEM. QUIMICA 17 FISIOLOGIA QUIMICA
10aillh QuiMICA FISIOLOGIA PMP VEGETAL FISIOLOGIA PMP VEGETAL
SEMANA3 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA
26/ 12a13h PMP VEGETAL SEM. BIOQUIM G1 BIOQUIMICA SEM. BIOQUIM G2 FISIOLOGIA
13a14h
9ai10h SEM. QUIMICA 18 QUIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 19
10a1lh BROMATOLOGIA FISIOLOGIA PMP VEGETAL FISIOLOGIA PMP VEGETAL
s?:;;:“ 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA
12a13h PMP VEGETAL SEM. BIOQUIM G1 BIOQUIMICA SEM. BIOQUIM G2 FISIOLOGIA
13a14h
9a10h SEM. QUIMICA 20 QUIMICA FISIOLOGIA SEM. QUIMICA 21
10allh BROMATOLOGIA FISIOLOGIA PMP VEGETAL FISIOLOGIA PMP VEGETAL
sf::;\:;\: 11ai12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA
12a13h PMP VEGETAL PMP VEGETAL BIOQUIMICA BROMATOLOGIA FISIOLOGIA
13a14h
9a10h EXAMEN PRACTICAS QUIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 22 BROMATOLOGIA
10allh QUIMICA FISIOLOGIA PMP VEGETAL FISIOLOGIA BROMATOLOGIA
S;z:’;/‘\: 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA PMP VEGETAL
12a13h PMP VEGETAL SEM. FISIO G1 BIOQUIMICA SEM. FISIO G2 FISIOLOGIA
13al4h
9al0h PARCIAL BROMA QUIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 23 | PARCIAL FISIOLOGIA
10a1lh BROMATOLOGIA SEM. FISIO G1-G2 PMP ANIMAL FISIOLOGIA BROMATOLOGIA
SE:'_:?J;7 11ai2h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA PMP ANIMAL
12a13h PMP ANIMAL SEM. BIOQUIM G2 BIOQUIMICA SEM. BIOQUIM G1 FISIOLOGIA
13a14h
9a10h PARCIAL PMP-VEG. QuIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 24
10allh BROMATOLOGIA FISIOLOGIA PMP ANIMAL FISIOLOGIA BROMA SEM. B G1
s?ﬁjﬁ 8 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMA SEM. B G2
12a13h PMP ANIMAL SEM. FISIO G1 BIOQUIMICA SEM. FISIO G2 FISIOLOGIA
13al4h
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HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10h PARCIAL QuiMICA QuimIcA QuiMICA
10a11h BIOQUIMICA FISIOLOGIA PMP ANIMAL BROMATOLOGIA
s::;\:;\;) 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA BROMATOLOGIA SAN JOSE * PMP ANIMAL
12a13h PMP ANIMAL SEM. BIOQUIM G1 | SEM. BIOQUIM G2 FISIOLOGIA
13a14h
9a10h EX. PRACTICAS BROM FISIOLOGIA SEM. QUIMICA 25 | SEM. QUIMICA 26
10a11h BROMATOLOGIA FISIOLOGIA PMP ANIMAL FISIOLOGIA
SE;;_A:;?;O 11a12h PMP ANIMAL BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA
12a13h PMP ANIMAL SEM. BIOQUIM G1 BIOQUIMICA SEM. BIOQUIM G2
13a14h
A A A A
9a10h QUIMICA QuiMICA SEM. QUIMICA 27 QUIMICA
10a11h FISIOLOGIA PMP ANIMAL FISIOLOGIA BROMATOLOGIA
SE‘:::/A;‘n 11a12h BIOQUIMICA BROMATOLOGIA BIOQUIMICA PMP ANIMAL
12a13h SEM. PMP ANI (1,5h) BIOQUIMICA FISIOLOGIA
13a14h
9a10h QUIMICA SEM. QUIMICA 28 QuimICA
10a11h BROMATOLOGIA FISIOLOGIA BROMATOLOGIA FISIOLOGIA
SEMANA 12 - - . ONGRESO D
13-17/4 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA PMP ANIMAL BIOQUIMICA -
12a13h SEM. PMP ANI (1,5h)[  SEM. FISIO G1 BIOQUIMICA SEM. FISIO G2
13a14h
9a10h FISIOLOGIA QUIMICA QUIMICA SEM. QUIMICA 29
10allh BROMATOLOGIA FISIOLOGIA BROMATOLOGIA FISIOLOGIA BROMATOLOGIA
Si’:ﬁtﬁa 11a12h BROMATOLOGIA BIOQUIMICA PMP ANIMAL BIOQUIMICA PMP ANIMAL
12a13h PMP ANIMAL PMP ANIMAL BIOQUIMICA FISIOLOGIA FISIOLOGIA
13a14h
9a10h QuIiMICA SEM. QUIMICA 30 QUIMICA
10a11h BROMA SEM. B G2 FISIOLOGIA BROMATOLOGIA | SEM. FISIO G1-G2
S;:Tf/? 11a12h BROMA SEM. B G1 BIOQUIMICA PMP ANIMAL BIOQUIMICA 1° DE MAYO
12a13h PMP ANIMAL FISIOLOGIA BIOQUIMICA SEG.DOCENTE
13a14h
9a10h QuiMICA o
32 PARCIAL QUIMICA
10a11h SEM. FISIO G1-G2 | SEM. FISIO G1-G2
SEMANA 15 -
4.8/5 11a12h PMP ANIMAL BIOQUIMICA
12a13h BIOQUIMICA recBIOQUIMICA
13a14h

1 Festividad de San José pendiente de confirmacion
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HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
SEMANA 1 QUIMICA QUIMICA QUIMICA
19-23/1 14.30-18.30h 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5
14.17h PMP VEG PMP VEG PMP VEG SEM PMP VEG (14 -15 h)
) 17,18,19y 20 17,18,19y 20 17,18,19y 20 17,18,19y 20 ;
SEMANA 2 SANTO TOMAS DE
26-30/1 i i AQUINO
14.30-18.30h QUIMICA QuiMICA
‘ ’ 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5
14.17h PMP VEG PMP VEG PMP VEG SEM PMP VEG (14 -15 h)
13,14,15y 16 13,14,15y 16 13,14,15y 16 13,14,15y 16
SEMANA 3
2-6/2 . . . . .
14.30-18.30h QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA
‘ ’ 6,7,8,9y 10 6,7,8,9y 10 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10 6,7,8,9y 10
PMP VEG PMP VEG PMP VEG SEM PMP VEG (14 -15 h)
14.30-18.30h
5,6,7y8 5,6,7y8 5,6,7y8 5,6,7y8
SEMANA 4
9-13/2 i i ) . .
14-17h QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA
16,17,18,19y20 | 16,17,18,19y20 | 16,17,18,19y 20 16,17, 18,19y 20 16,17,18,19y 20
14.17h FBROMA FBROMA FBROMA FBROMA SEM FBROMA
16,17,18,19y20 | 16,17,18,19y20 | 16,17,18,19y 20 16,17,18,19y 20 16,17,18,19y 20
SEMANA 5 14.17h PMP VEG PMP VEG PMP VEG SEM PMP VEG (14 -15 h)
16-20/2 ) 1,2,3y4 1,2,3y4 1,2,3y4 1,2,3y4
14.30-18.30h QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA QUIMICA
R 11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 11,12,13,14y 15 11,12,13,14y 15
14.17h FBROMA FBROMA FBROMA FBROMA SEM FBROMA
) 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 1,2,3,4y5
SEMANA 6 14.17h PMP VEG PMP VEG PMP VEG SEM PMP VEG (14 -15 h)
23-27/2 ) 9,10,11y 12 9,10,11y 12 9,10,11y 12 9,10,11y 12
14.17h BlOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BlIOQUIM
) 17,18,19y 20 17,18,19y 20 17,18,19y 20 17,18,19y 20 17,18,19y 20
14.17h FBROMA FBROMA FBROMA FBROMA SEM FBROMA
6,7,8,9y 10 6,7,8,9y 10 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10
SEMANA 7
2-6/3 i . . . .
14.17h BlOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM
13,14,15y 16 13,14,15y 16 13,14,15y 16 13,14,15y 16 13,14,15y 16
14.17h FBROMA FBROMA FBROMA FBROMA SEM FBROMA
11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 11,12,13,14y 15 11,12,13,14y 15
SEMANA 8
9-13/3 . . . . .
14.17h BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BlOoQUIM
1,2,3y4 1,2,3y4 1,2,3y4 1,2,3y4 1,2,3y4
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HORARIO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
SEMANA 9 14.17h BlOQUIM BlOQUIM BIOQUIM SAN JOSE *
16-20/3 5,6,7y8 5,6,7y8 5,6,7y8 AN J
SEMANA 10 BIOQUIM BIOQUIM
14-17h
23-27/3 5,6,7y8 5,6,7y8
A A A
14.16h PMP ANIMAL - 1 PMP ANIMAL-1 PMP ANIMAL-1 PMP ANIMAL-1
) 13,14,15y 16 17,18,19y20 9,10,11y 12 1,2,3y4
SEMANA 11
6-10/4 i
14.17h BIOQUIM BIOQUIM BIOQUIM BlOQUIM
9,10,11y 12 9,10,11y 12 9,10,11y 12 9,10,11y 12
BIOQUIM
14-17h 9,10,11y 12
14.16h PMP ANIMAL-1 PMP ANIMAL-2 PMP ANIMAL-2 PMP ANIMAL-2 PMP ANIMAL-2
5,6,7y8 17,18,19y 20 1,2,3y4 13,14,15y 16 5,6,7y8
SEMANA 12
13-17/4
15.17h FISIO-1 FISIO-1 FISIO-2 FISIO-2
1,2,3,4y5 16,17,18,19y20 1,2,3,4y5 11,12,13,14y15
17.19h FISIO-1 FISIO-1 FISIO-2 FISIO-2
. 6,7,8,9y10 11,12,13,14y15 6,7,8,9y10 16,17,18,19y20
14.16h PMP ANIMAL-2
9,10,11y 12
15.19h QuiM-Q QuiMm-Q QuiM-Q QuiMm-Q
1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10
SEMANA 13 15.19h QUIM-F QUIM-F QUIM-F QUIM-F
20-24/4 16,17,18,19y20 | 16,17,18,19y20 11,12,13,14y 15 11,12,13,14y 15
1517h FISIO-3 FISIO-3 FISIO-4 FISIO-4
. 1,2,3,4y5 11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 1,2,3,4y5
17-19h FISIO-3 FISIO-3 FISIO-4 FISIO-4
) 16,17,18,19y 20 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10 16,17,18,19y 20
1519 Quim-Q QuiM-Q QuiMm-Q Quim-Q
11,12,13,14y15 | 11,12,13,14y15 | 16,17,18,19y 20 16,17,18,19y 20
15-19h QUIM-F QUIM-F QUIM-F QUIM-F
1,2,3,4y5 1,2,3,4y5 6,7,8,9y10 6,7,8,9y10
SEMANA 14 12 DE MAYO
27/4-1/5 :
15-17h FISIO-5 FISIO-5
6,7,8,9y10 11,12,13,14y15
1719 FISIO-5 FISIO-5
) 16,17,18,19y20 1,2,3,4y5
SEMANA 15 13.15h PMP ANIMAL-3 PMP ANIMAL-3 PMP ANIMAL-3 PMP ANIMAL-3 PMP ANIMAL-3
4-8/5 ) 17,18,19y 20 13,14,15y 16 1,2,3y4 5,6,7y8 9,10,11y 12

1 Festividad de San José pendiente de confirmacion
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REUNIONES DE SEGUIMIENTO DOCENTE CON ESTUDIANTES

Se realizan dos reuniones en el curso, una al final de cada cuatrimestre.

Se desarrollan con la participacién de estudiantes, profesores del curso y miembros
del Comité de Evaluacién y Mejora del Grado en CYTA. Consisten en comentar
conjuntamente el desarrollo del curso (puntos fuertes y debilidades) para poder

plantear mejoras en cursos posteriores.
Las fechas se encuentran indicadas en el calendario de teoria y seran:
Primer cuatrimestre: 21 de enero de 2026 (12:00-13:00 h)

Segundo cuatrimestre: 30 de abril de 2026 (12:00-13:00 h)
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EXAMENES OFICIALES

EXAMENES CONVOCATORIA ORDINARIA PRIMER SEMESTRE Diciembre Enero
Del 15 al 19 de diciembre de 2025 y del 8 al 20 de enero de 2026 M| X | J|[Vv]J]lVv|Ss|L|M|X|[J]V]S L | M
Asignatura Fecha 16 (17 | 18 | 19| 8 10 (12| 13|14 (15|16 | 17 [ 19 | 20
Fisica 19-diciembre X
Matematicas 8-enero X
Biologia 12-enero X
Microbiologia 15-enero X
FECHA DE CIERRE DE ACTAS: 6 de febrero de 2026
EXAMENES CONVOCATORIA ORDINARIA SEGUNDO SEMESTRE Mayo
Del 11 al 29 de mayo de 2026 M| X | J|v]s]|]L|IM[X]J]|]V]|]S L M| X|[J ]|V
Asignatura Fecha 12 (13|14 | 15( 16 | 18 | 19 20| 21 | 22 (23 | 25| 26 | 27 | 28 | 29
Produccion de Materias Primas 11-mayo
Fundamentos de Bromatologia 19-mayo X
Fundamentos de Quimica y Analisis Quimico ! 22-mayo X
Fisiologia 26-mayo X
Bioquimica 29-mayo X
FECHA DE CIERRE DE ACTAS: 10 de junio de 2026
EXAMENES CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA Junio
Del 11 al 30 de junio de 2026 V]S L M| X[ V] s|LIM]|X]J]|V]S L| M
Asignatura Fecha 12 |13 | 15|16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 22 (23 ( 24 ( 25| 26 | 27 | 29 | 30
Fisiologia 11-junio
Fundamentos de Bromatologia 12-junio X
Bioquimica 15-junio X
Produccion de Materias Primas 17-junio X
Matematicas 19-junio X
Microbiologia 22-junio X
Fundamentos de Quimica y Anilisis Quimico * 24-junio X
Biologia 26-junio X
Fisica 29-junio X

FECHA DE CIERRE DE ACTAS: 13 de julio de 2026

1 Asignatura anual

Los horarios y aulas de examen se publicardn con la correspondiente convocatoria en el

Campus Virtual de la asignatura.
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS

0885 2025-26

TITULO DE LA ASIGNATURA

FUNDAMENTOS DE QUIMICA Y ANALISIS QUIMICO

SUBJECT

FUNDAMENTALS OF CHEMISTRY AND CHEMICAL ANALYSIS

MODULO

1. MATERIAS BASICAS

MATERIA

1.1 QUIMICA

AMBITO DE CONOCIMIENTO

CIENCIAS AGRARIAS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CODIGO GEA

804270

CARACTER (BASICA,
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)

BASICA

SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8)

SEMESTRES 1y 2

FACULTAD

VETERINARIA

DPTO. RESPONSABLE

Quimica Inorgdnica, Quimica Orgdnica y Quimica Analitica (Facultad
de Quimicas), Quimica en Ciencias Farmacéuticas (Facultad de
Farmacia)

CURSO

10

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

CREDITOS
ECTS
ACTIVIDADES DOCENTES o
CARGA TOTAL 12 PRESENCIALES —
ACTIVIDADES DOCENTES NO o
31 6 PRESENCIALES S
REPARTO DE CREDITOS POR DESCRIPCION DE ACTIVIDAD HORAS
ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 6 Desarrollo del programa tedrico
- 60
TUTORIAS, 1 Actividad tutorial, pruebas de evaluacién
EXAMENES continua
Seminarios de trabajo. Realizacion de
SEMINARIOS 2 ejercicios. Otras actividades relacionadas 30
con el contenido de la materia
PRACTICAS 3 Practicas de laboratorio. 30

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE

E-MAIL

COORDINADOR

Jon Sanz Landaluze
Dpto. Quimica Analitica
Fac. Ciencias Quimicas

jsanzlan@ucm.es

PROFESORES TEORIA

Ana Querejeta Fernandez
Cristina Adan Delgado
Dpto. Quimica Inorgdnica
Fac. Ciencias Quimicas

anague02@ucm.es
cristina.adan@ucm.es

Silvia Roscales Garcia
Carmen Atienza Castellanos
Dpto. Quimica Organica
Fac. Ciencias Quimicas

silviaroscales@ucm.es
cmatienz@ucm.es

Juan José Rodriguez Bencomo
Esther Sanchez Tirado

Dpto. Quimica Analitica

Fac. Ciencias Quimicas

juanjrl0@ucm.es
esther.sanchez@ucm.es

Mar Caja Lopez
Irene Ojeda Fernandez

U.D. de Quimica Analitica. Dpto.

Qca. en Ciencias Farmacéuticas
Fac. Farmacia

mcaja0l@ucm.es
ireojeda@ucm.es

PROFESORES PRACTICAS
(coordinadores)

Ana Querejeta Fernandez
Dpto. Quimica Inorgdnica
Fac. Ciencias Quimicas

anague02@ucm.es

Luis Casarrubios Palomar
Dpto. Quimica Organica
Fac. Ciencias Quimicas

Icasarru@ucm.es

Jon Sanz Landaluze
Dpto. Quimica Analitica
Fac. Ciencias Quimicas

jsanzlan@ucm.es

Mar Caja Lépez

U.D. de Quimica Analitica. Dpto.

Qca. en Ciencias Farmacéuticas
Fac. Farmacia

mcaja0l@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Contenidos tedricos:

Leyes ponderales y estequiometria. Estructura atdmica. Enlace quimico. Estados de agregacién.
Termodinamica y cinética quimica. Equilibrio quimico. Disoluciones y equilibrios en disolucién.
Estructura y nomenclatura de compuestos organicos. Grupos funcionales y reactividad de los
compuestos organicos. Volumetrias y gravimetrias. Técnicas 6pticas de andlisis. Técnicas
electroanaliticas. Técnicas de separacion.

Contenidos prdcticos:

Material de laboratorio y seguridad. Técnicas basicas de laboratorio: preparacién de disoluciones,
filtracidon, separacién. Identificacidn y purificacién de sustancias inorganicas y orgdnicas. Aplicaciones

de volumetrias y gravimetrias. Aplicaciones de las técnicas instrumentales analiticas.
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REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda tener conocimientos bdsicos de nomenclatura quimica y de magnitudes y unidades
fisico-quimicas, asi como de fisica y matematicas.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Proporcionar los conocimientos basicos en Quimica que aporten al estudiante las herramientas para
una mejor comprension de las materias especificas del Grado. Fomentar en el alumno el interés por
el aprendizaje de la Quimica e instruirle en el papel que esta desempefia en la naturaleza y en la
sociedad actual, y en concreto dentro del dmbito alimentario. Adquirir unos conocimientos tedricos y
practicos de quimica analitica clasica e instrumental suficientes que permitan al estudiante su
aplicacién en los aspectos analiticos relacionados con la tecnologia de los alimentos.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

Provide the basic knowledge in chemistry in order to the students acquire the tools for a better
understanding of the specific subjects of the degree.

Encourage interest to the students in learning chemistry and instruct them in the role it plays in the
nature and in the society, and in particular within the food sector.

Acquire theoretical and practical knowledge of classic and instrumental analytical chemistry to allow
students its application in analytical aspects related with the food technology.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T4. Utilizar informacidn 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, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad vy
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

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

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-Q1. Aplicar el lenguaje quimico a la designacion y formulacion de compuestos organicos e
inorgdanicos. Ajustar reacciones quimicas y realizar calculos estequiométricos.

CE-Q2. Aplicar a las reacciones quimicas los conceptos relativos a composicion de la materia y los
principios termodinamicos y cinéticos basicos.

CE-Q3. Utilizar los conceptos de equilibrio quimico con especial énfasis en los equilibrios en
disolucién.

CE-Q4. Describir los principales tipos de compuestos organicos y sus grupos funcionales.

CE-Q5. Formular la estructura y estereoquimica de las moléculas organicas.

CE-Q6. Describir la reactividad fundamental de las principales familias de compuestos organicos.
CE-Q7. Aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas.

CE-Q8. Demostrar los conocimientos basicos de quimica analitica tanto tedricos como practicos que
permitan su aplicacion al andlisis de alimentos.

CE-Q9. Aplicar los conceptos adquiridos en el estudio de los equilibrios idénicos en disolucién a la
resolucion de problemas analiticos cuantitativos mediante técnicas volumétricas y gravimétricas.
CE-Q10. Describir y aplicar las metodologias y la problematica asociadas a la toma y al tratamiento de
la muestra.
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CE-Q11. Demostrar conocimientos y compresién de los fundamentos basicos de las principales
técnicas instrumentales, de las técnicas cromatograficas y sus aplicaciones.

CE-Q12. Aplicar en el laboratorio tanto los métodos clasicos cuantitativos como las principales
técnicas instrumentales y de separacion para la resolucion de problemas analiticos concretos.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Una vez superada esta asignatura, el alumno debe ser capaz de:

-Identificar sustancias quimicas.

-Escribir y ajustar ecuaciones quimicas.

-Realizar calculos estequiométricos.

-Describir las particulas elementales de un dtomo

‘Identificar y nombrar los elementos de la Tabla Periddica.

‘Relacionar la configuracion electrénica del estado fundamental de cualquier elemento con su
posicion en la Tabla Periddica.

-Predecir la variacion de las propiedades periddicas.

-Predecir los tipos fundamentales de enlace en funcién de los dtomos constituyentes.

-Aplicar teorias de enlace para justificar propiedades de los compuestos.

‘Identificar los distintos tipos de fuerzas intermoleculares.

-Relacionar las propiedades caracteristicas de los diferentes tipos de sélidos con la naturaleza de
sus particulas constituyentes.

-Aplicar la ecuacion de los gases ideales.

-Aplicar los principios basicos de la termodindmica.

-Determinar y/o interpretar ecuaciones de velocidad.

-Calcular constantes de equilibrio en procesos homogéneos y heterogéneos.

-Predecir la modificacién de un equilibrio quimico al producirse una variacién en el mismo.
-Realizar calculos de concentracion de disoluciones y expresar dicha concentracion en diferentes
formas.

-Identificar acidos y bases en una reaccién quimica.

-Predecir la fortaleza relativa de 4cidos y bases en disolucién acuosa.

-Calcular el pH y la concentracion de especies en el equilibrio en disoluciones acuosas de acidos y/o
bases.

-Calcular el pH de una disoluciéon reguladora y su modificacién al adicionar acidos o bases.
-Expresar el producto de solubilidad de una especie en funcién de su solubilidad.

-Calcular la solubilidad de un compuesto en agua puray al introducir cantidades de un ion comun.
-Ajustar reacciones de oxidacién-reduccién, identificando los distintos componentes.

-Determinar la espontaneidad de un proceso redox.

-Escribir el diagrama de una pila y la reaccién quimica que la produce.

-Predecir los productos de un proceso electrolitico y aplicar las leyes de Faraday.

-Identificar los principales grupos funcionales orgdnicos.

‘Nombrar y formular compuestos organicos sencillos.

-Reconocer los distintos tipos de isomeria.

-Aplicar el analisis conformacional a moléculas organicas sencillas.

-Describir las principales reacciones orgdnicas.

-Calcular la concentracién de un complejo a lo largo de una valoracion.
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-Calcular la concentracidn de una especie a través de una valoracién acido-base, complexométrica,
de precipitacién o redox.

-Calcular la concentracion una especie utilizando un esquema de precipitacién.

‘Conocer el fundamento de las técnicas instrumentales de mayor aplicacion en el andlisis de
alimentos.

-Identificar la técnica mas adecuada para el andlisis cualitativo o cuantitativo de distintas muestras.
-Calcular la concentracion de una muestra problema mediante una técnica de absorcion molecular
en el UV-Vis.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

Bloque I: Quimica General e Inorganica

Tema 1: Aspectos elementales de Quimica

Sustancias puras y mezclas. Leyes ponderales y volumétricas. Concepto de mol. Férmulas quimicas.
Ecuaciones quimicas. Estequiometria.

Tema 2: Estructura atdmica. Tabla Periddica

Particulas elementales. Isétopos. NUmeros cuanticos. Orbitales. Configuraciones electrénicas. Tabla
Periddica. Propiedades periddicas. Electronegatividad.

Tema 3: Enlace quimico. Estados de agregacion

Tipos de enlace. Enlace idnico: energia reticular. Enlace covalente: teoria de Lewis, geometria
molecular, teoria de enlace de valencia, hibridacion. Enlace metalico. Fuerzas intermoleculares. Tipos
de sodlidos. Gases: ecuacion de estado de los gases ideales

Tema 4: Termodindmica y cinética quimica

Primer principio: entalpia. Ley de Hess. Segundo principio: entropia. Energia libre. Espontaneidad.
Cambios de estado. Velocidad de reaccién. Constante cinética. Orden de reaccién. Energia de
activacion.

Tema 5: Equilibrio quimico

Constante de equilibrio. Equilibrios heterogéneos. Modificacién de las condiciones de equilibrio:
Principio de Le Chatelier.

Tema 6: Disoluciones. Equilibrios en disolucion

Mezclas: disoluciones. Formas de expresar la concentracion en disoluciones. Propiedades coligativas.
Equilibrios en disolucién. Equilibrio acido-base: concepto de pH, fortaleza de acidos y bases, pares
conjugados, hidrélisis, disoluciones reguladoras. Equilibrio de precipitacion: solubilidad, efecto ion-
comun. Equilibrio de oxidacién-reduccion: numero de oxidaciéon, potencial de electrodo,
espontaneidad, células galvanicas, electrolisis.

Bloque II: Quimica Organica

Tema 7: Introduccion a la Quimica Orgdnica |

Moléculas organicas. Estructura y propiedades. Efectos electrénicos. Nomenclatura de los
compuestos orgdnicos. Grupos funcionales.

Tema 8: Introduccion a la Quimica Orgdnica Il

Reacciones organicas. Analisis conformacional. Esterecisomeria. Actividad dptica.

Tema 9: Grupos funcionales y reactividad

Reactividad de los compuestos orgdnicos. Alcoholes, aminas y compuestos con el grupo carbonilo.

Compuestos de interés bioldgico.
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Bloque lll: Quimica Analitica

Tema 10: Quimica Analitica: concepto, objetivos y metodologia

Etapas del proceso analitico.

Tema 11: Toma y preparacion de la muestra

Toma de muestra. Tipos de muestra. Conservacion y almacenamiento. Pretratamiento de la muestra.
Métodos de mineralizacidn por via seca y via humeda.

Tema 12: Fundamentos del andlisis volumétrico. Volumetrias: dcido-base, complexometrias,
precipitacion y oxidacion-reduccion.

Introduccion. Requisitos de las reacciones volumétricas. Disoluciones patrén. Curvas de valoracion.
Indicadores. Aplicaciones analiticas en el campo de los alimentos.

Tema 13: Gravimetrias

Propiedades de los precipitados y reactivos precipitantes. Tipos de gravimetrias. Factor gravimétrico.
Aplicaciones.

Tema 14: Concepto e interés de las técnicas instrumentales

Quimica analitica instrumental. Clasificacion de las técnicas instrumentales. Radiacion
electromagnética. Métodos dpticos espectroscépicos y no espectroscépicos.

Tema 15: Espectrometrias atomicas de absorcion y de emision.

Bases tedricas. Componentes de los equipos instrumentales. Interferencias. Aplicaciones analiticas.
Tema 16: Espectrometria de absorcion molecular en el ultravioleta-visible

Aspectos teodricos de los procesos de absorcidn molecular. Componentes de los equipos
instrumentales. Proyeccidn analitica.

Tema 17: Espectrometria de luminiscencia

Aspectos tedricos de los procesos luminiscentes. Espectrofluorimetria. Aplicaciones analiticas.

Tema 18: Técnicas cromatogrdficas

Clasificacién. Teoria de la columna. Eficacia y poder de resolucién. Cromatografia de gases. Aspectos
especificos y componentes de los equipos. Cromatografia de liquidos. Componentes basicos de los
equipos instrumentales. Modalidades. Separaciones isocraticas y en gradiente. Aplicaciones.

Tema 19: Métodos electroanaliticos

Potenciometria. Principios generales. Electrodos selectivos de iones. Proyeccidn analitica.

PROGRAMA PRACTICO

- P1. Material de laboratorio y seguridad y Preparacion de disoluciones
- P2. Solubilidad y precipitacion

- P3. Equilibrios acido-base

- P4. Equilibrios de oxidacion-reduccién

- P5. Destilacion

- P6. Extraccidn

- P7. Cromatografia

- P8. Espectrometria de absorcién ultravioleta-visible
- P9. Polarimetria

- P10. Volumetrias acido-base

- P11. Volumetrias de complejos
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METODO DOCENTE

Las actividades formativas constan de clases magistrales (6 ECTS), clases de seminarios y/o
problemas (2 ECTS), elaboracidn y presentacion de trabajos y/o tutorias dirigidas (0,5 ECTS).

Durante las sesiones tedricas se expondran claramente los objetivos principales del tema, se
desarrollard el contenido y se pondrdn a disposicién de los alumnos todos aquellos materiales
necesarios para su comprensién en el Campus Virtual.

Para los seminarios se proporcionaran a los alumnos relaciones de problemas / ejercicios / esquemas
que desarrollaran individualmente o en grupo. Se potenciara la resolucidn de cuestiones / ejercicios
por parte de los alumnos y se fomentard la busqueda y estudio personal de la bibliografia y datos
relevantes utilizando las herramientas que brinda la UCM. En las tutorias dirigidas se programaran
actividades diversas que permitan al profesor detectar las fortalezas y debilidades en el trabajo
cotidiano de los alumnos.

Se desarrollaran practicas de laboratorio (3 créditos) con contenidos directamente relacionados con
los tedricos y que constituiran un complemento y apoyo a las clases y seminarios. Se podran realizar
seminarios que complementen los aspectos practicos.

La realizacion de exdmenes se desarrollara en un total de 0,5 créditos.

Actividad formativa Competencias

CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-

Clases magistrales (teoria) Q6, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11

CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-
Practicas Q6, CE-Q7, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11

CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-
Seminarios Q6, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q10, CE-Q11, CE-Q12

CRITERIOS DE EVALUACION

Las practicas de laboratorio son obligatorias. Es imprescindible la realizacidon de las practicas para
poder superar la asignatura.

Para ser calificado promediando las diferentes actividades, sera necesario haber participado al
menos en el 70% de las actividades presenciales con excepcion de |@s alumn@s repetidor@s en los
gue se considerara cada caso en particular.

La calificacién final tendrd en cuenta, de forma proporcional, los exdmenes escritos u orales, el
trabajo personal, las actividades dirigidas, las memorias de laboratorio y la participacion activa en
actividades, con el siguiente criterio:

- Exdmenes: 60%

Convocatoria ordinaria: se realizaran tres exdmenes parciales (uno por cada parte o bloque de la
asignatura) y un examen final. Los examenes parciales seran liberatorios para la convocatoria
ordinaria y extraordinaria cuando, en cada uno de ellos, se obtenga una nota igual o superior a 5.
L@s alumn@s que obtengan una nota promedio por parciales igual o superior a 5 no estardn
obligados a presentarse al examen final. Como excepcidén, y segun el resto de las notas de trabajo
personal, se valorard el poder hacer promedio con el resto de parciales con una nota minima de 4
sobre 10 en solo uno de los parciales. El examen final constara de tres partes (una por cada bloque) y
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se seguird el mismo criterio de calificacién que en los parciales: se requiere una nota minima de 5
para liberar cada parte y una media de 5 para aprobar todo. Excepcionalmente con una sola nota
minima de 4 sobre 10 en una de las partes (bloques) se hara media, y para aprobar el examen final se
necesita una nota media igual o superior a 5. En dicho examen final, cada alumn@ realizard la parte o
partes que no haya superado en los exdmenes parciales.

Convocatoria extraordinaria: se realizara un Unico examen final manteniendo los mismos criterios de
la convocatoria ordinaria.

- Asistencia y trabajo personal: 15%

La evaluacidn se hard teniendo en cuenta la destreza del alumnado en la resolucion de problemas y
ejercicios, que seran recogidos periddicamente o a través del campus virtual, y la valoracién del
trabajo en las clases presenciales de seminarios y en las tutorias, asi como la participacidon en
actividades propuestas relacionadas con la materia impartida (maquetas, Escape Room, videos...)

- Practicas de laboratorio: 25%

Se valorara el trabajo y las cuestiones realizadas en el laboratorio, asi como los informes o memorias
realizados en relacidn con las practicas desarrolladas. Se realizard un examen de laboratorio por cada
parte de la asignatura. Para hacer la nota promedio de las practicas de laboratorio, es requisito
obtener una nota minima de 4 sobre 10 en cada uno de los exdmenes, asi como sera obligatoria la
entrega de los informes o memorias cuando sean solicitadas. Para promediar con el resto de las
actividades de la asignatura, es requisito imprescindible obtener como media una calificacidon de 4
sobre 10.

En la convocatoria extraordinaria se realizara un examen de la/s parte/s suspensa/s de laboratorio. El
examen tendra lugar en la fecha oficial propuesta para dicha convocatoria.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Enlaces en la Biblioteca:
https://biblioguias.ucm.es/er.php?course id=33326&preview=d0f76dbec135f86715956f9736eca5f5

Bloque I: Quimica General e Inorganica

1. Quimica general: principios y aplicaciones modernas / Petrucci (2017)

2. Principios de quimica: los caminos del descubrimiento / Peter William Atkins (2013)
3. Quimica / Raymond Chang, Jason Overby (2020)

Bloque II: Quimica Organica

4. Organic chemistry : structure and function / K Peter C Vollhardt, Neil Eric Schore (2007)

5. Quimica organica / Harold Hart (2007)

6. Quimica organica. Vol | / Soto Cdmara (2003)

7. Quimica una introduccidén a la quimica general, organica y bioldgica / Karen C Timberlake (2011)
8. Problemas de quimica / José Antonio Lépez Cancio, Antonio Vera Castellano (2006)

9. Cuestiones y ejercicios de quimica orgdnica: una guia de estudio y autoevaluacién / Emilio Quifiod
Cabana, Ricardo Riguera Vega (2013)

10. Nomenclatura y representacién de los compuestos orgdnicos: una guia de estudio y
autoevaluacién / Emilio Quifiod Cabana, Ricardo Riguera (2005)
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Bloque lll: Quimica Analitica

11. Andlisis quimico cuantitativo / Daniel C Harris (2007)

12. Fundamentos de Quimica Analitica 92 Edicion. D.A. Skoog, D.M. West, F.J. Holler, S.R. Crouch
Cengage Learning 2015 Edicion digital: Fundamentos de quimica analitica / Douglas A Skoog, F James
Holler, Donald M West (2001- 42 Edicién)

13. Toma y tratamiento de muestras / Carmen Cadmara Rica (2010)

14. Andlisis quimico de los alimentos : métodos clasicos. / Héctor Zumbado Fernandez (2000)

15. Principios de andlisis instrumental / Douglas A Skoog (2008)

16. Introduccidn al analisis instrumental / Lucas Herndndez Hernandez, Claudio Gonzalez Pérez

(2002)

Aprobada por Consejo de Departamento el 22 de mayo de 2025.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS

0885 2025-26

TITULO DE LA ASIGNATURA MICROBIOLOGIA

SUBJECT MICROBIOLOGY
MODULO MATERIAS BASICAS
MATERIA 1.2- BIOLOGIA

AMBITO DE CONOCIMIENTO | CIENCIAS BIOMEDICAS

CODIGO GEA 804272

CARACTER (BASICA, OBLIGATORIA

OBLIGATORIA, OPTATIVA)

SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | SEMESTRE 1

FACULTAD VETERINARIA

DPTO. RESPONSABLE MICROBIOLOGIA y PARASITOLOGIA
CURSO PRIMERO

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
SEMESTRE 1 ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%
REPARTO DE CREDITOS . HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 3 Desarro.lllo del p.r.ograma teor!co. Pruebas de 39
evaluacidn. Actividades tutoriales
PRACTICAS 0,75 Sen.wllnarlos de r.efuerzo sobre conceptos basicos. 6
Actividad tutorial.
SEMINARIOS 1 Setnlr.\arlos practicos. Analms de distintas tematicas. 15
Practicas de laboratorio
TUTORIAS,
EXAMENES 1,25

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
COORDINACION Jose Manuel Rodriguez Peiia josemanu@ucm.es
Rebeca Alonso Monge realonso@ucm.es
Isabel Rodriguez Escudero isabelre@ucm.es
DOCENTES Marta Mateo Barrientos mmateol4@ucm.es
Victoria Mascaraque Martin, vmascara@ucm.es
Rocio Checa Herraiz rocichec@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Estudio general de la biologia de microorganismos y parasitos; su taxonomia,
propiedades estructurales, fisioldgicas, genéticas y gendmicas. Procesos de control del
crecimiento microbiano. Estudio de los principales microorganismos y parasitos que
interaccionan con la salud humana (especialmente los que se transmiten por consumo
de alimentos, y los relacionados con el deterioro de los alimentos).

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Formacién equivalente al Bachillerato de la rama Bio-Sanitaria

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Se pretende que el alumno obtenga al finalizar la asignatura una visién general de los diferentes
microorganismos: bacterias, arqueas, virus, hongos y parasitos microscépicos. Conocer sus
diferentes estructuras, genética y mecanismos de interaccion con el hospedador; asi mismo,
profundizar en los diferentes métodos de control del crecimiento microbiano. Dentro de los
diferentes grupos taxondémicos estudiados, se pretende focalizar en el estudio de aquellos de
importancia clinica e industrial (incluyendo estos ultimos los relacionados con la tecnologia
alimentaria).

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

We pretend that after finishing this subject, the student will be able to discern among the
different microorganisms. They will acquire the capabilities to make differential staining
procedures and how to use a microscope. The students will know the structure of the different
microorganisms, how they must be cultured, how is their metabolism and growth and finally,
the different methods to control their growth by sterilization procedures. An overview of the
main pathogenic microorganisms and a brief description of the infectious and parasitic diseases
produced will be analyzed. The main groups of antimicrobial agents are described. Moreover,
the utility of the microorganisms in the alimentary industry will also be examined.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

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-T4. Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resoluciéon de problemas en el ambito
alimentario.

CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién 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 informacién, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios

audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-tecnico en espaiiol y en
inglés.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-B1. Describir la naturaleza y caracteristicas generales de los microorganismos y parasitos.

CE-B2. Demostrar conocimientos de la diversidad de microorganismos y parasitos y los
fundamentos de su taxonomia.

CE-B3. Aplicar la metodologia de observacion, cultivo e identificacién de agentes infecciosos y
estimar el riesgo bioldgico asociado.

CE-B4. Diferenciar las caracteristicas del crecimiento microbiano y los métodos para su control.
CE-B5. Conocer los mecanismos de variabilidad genética en microorganismos.
CE-B6. Clasificar los principales grupos microbianos de utilidad en biotecnologia alimentaria.

CE-B7. Clasificar los principales grupos microbianos y de parasitos e identificar los factores que
influyen en su desarrollo.

CE-B8. Describir los mecanismos de acciéon de antimicrobianos y antiparasitarios y los
mecanismos de resistencia.

CE-B9. Demostrar conocimientos de los fundamentos del control de calidad microbiolégico y
parasitolégico en el laboratorio y su aplicacién en la industria alimentaria.

CE-B10. Utilizar los diferentes soportes de informacion sobre Microbiologia y Parasitologia.

48



racultad de Veterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

CE-B11. Reconocer los principales grupos de microorganismos y parasitos y comprender la
importancia de su relacién con el ser humano.

CE-B12. Manejar de forma apropiada los microorganismos en el laboratorio en condiciones
asépticas y de seguridad biolégica.

CE-B13. Aplicar los protocolos de esterilizacidn, desinfeccion y antisepsia.
CE-B14. Conocer las aplicaciones de los microorganismos en biotecnologia alimentaria.

CE-B15. Conocer los microorganismos y parasitos causantes de enfermedades infecciosas
transmisibles por alimentos.

CE-B16. Realizar observaciones, cultivos e identificar agentes infecciosos.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

- Capacidad para reconocer los principales grupos taxonémicos de microorganismos y parasitos
y comprender la importancia de su relacién con el ser humano.

- Manejo apropiado de los microorganismos en el laboratorio en condiciones asépticas y de
seguridad bioldgica.

- Conocimiento de los criterios de aplicacién y protocolos de esterilizacion, desinfeccién y
antisepsia.

- Adquirir conocimientos basicos de genética y gendmica microbiana.
- Conocimiento de aplicaciones de los microorganismos en biotecnologia alimentaria.

- Conocimiento de los microorganismos y parasitos causantes de enfermedades infecciosas
transmisibles por agua y alimentos.

- Adquisicién de experiencia practica en la observacion, cultivo y técnicas de identificacion de
agentes infecciosos.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

BLOQUE 1. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA, METODOS DE OBSERVACION Y ESTRUCTURA
DE LOS MICROORGANISMOS

Tema 1. Introduccién a la Microbiologia. Breve historia de la Microbiologia. Microscopia vy
observacién de microorganismos.

Tema 2. La pared celular y membrana citoplasmatica: estructura y funcion. Capsulas y estructuras
de superficie. Adhesion, movilidad y secrecién.
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Tema 3. El citoplasma y estructuras internas de la célula microbiana. Inclusiones y sustancias de
reserva Esporulacién bacteriana y germinacion de endosporas. Esporas microbianas.

Tema 4. Estructura de los microorganismos eucarioticos. Comparacion con la célula procariética de
hongos y parasitos.

BLOQUE 2: NUTRICION, METABOLISMO Y CRECIMIENTO MICROBIANOS

Tema 5. Nutricién y metabolismo microbiano. Clasificacion de los microorganismos segun sus
fuentes de carbono, energia y electrones.

Tema 6. Crecimiento y cultivo microbiano. Influencia de los factores fisico-quimicos en el
crecimiento microbiano.

BLOQUE 3: VIROLOGIA

Tema 7. Estructura de los virus. Bacteriéfagos, ciclo litico y lisogénico. Virus que infectan células de
animales: efectos citopaticos, latencia, persistencia y oncogenicidad.

BLOQUE 4: CONTROL DE LOS MICROORGANISMOS

Tema 8. Control de los microorganismos. Cinética de muerte y parametros que definen la letalidad.
Higienizacién, desinfeccidn, antisepsia y esterilizacion.

BLOQUE 5: GENOMICA Y GENETICA MICROBIANAS

Tema 9. Gendmica microbiana y variabilidad genética en microorganismos: mutacidon vy
recombinacidn. Significado evolutivo de las mutaciones: mutacion y adaptacion.

Tema 10. Transmision horizontal de informacién genética en procariotas. Transformacién
bacteriana. Conjugacion bacteriana. Transduccién generalizada y especializada.

Tema 11. Modificaciéon genética de microorganismos. Métodos clasicos: mutagénesis vy
recombinacion. Técnicas bdsicas de DNA recombinante. Vectores: pldsmidos, cromosomas
artificiales y fagos. Expresion heterdloga.

BLOQUE 6: INTERACCION MICROORGANISMO- HOSPEDADOR

Tema 12. Tipos de asociaciones bioldgicas. Microorganismos patégenos, comensales y oportunistas.

Parasitismo. Tipos de parasitos y de hospedadores. Contacto parasito-hospedador. Vias de entrada,
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establecimiento y salida de los microorganismos y parasitos. Efectos de los parasitos sobre sus
hospedadores.

Tema 13. Infeccién y enfermedad infecciosa. Transmisidn y mecanismos de defensa frente a la
enfermedad infecciosa. Postulados de Koch. Epidemias, endemias y pandemias. Control de las
enfermedades infecciosas. Inmunizacién activa. Tipos de vacunas segun su composicion.

BLOQUE 7: ANTIBIOTICOS Y QUIMIOTERAPICOS

Tema 14. Quimioterapia de la infeccidn. Sensibilidad y resistencia a antibidticos. Antibiograma.
Bases bioquimicas y genéticas de la resistencia.

Tema 15. Inhibidores de la sintesis del peptidoglucano. Inhibidores de la sintesis proteica.
Inhibidores de la sintesis de acidos nucleicos. Antimetabolitos y otros agentes. Mecanismos de
accion y de resistencia.

Tema 16. Antiviricos, antifungicos y antiparasitarios, grupos principales y mecanismo de accidony de
resistencia.

BLOQUE 8: DIVERSIDAD MICROBIANA

Tema 17. Dominios fundamentales y diversidad en el mundo microbiano. Taxonomia: clasificacion,
nomenclatura e identificacién. Diversidad procaridtica: Dominios Archaea y Bacteria. Diversidad
bacteriana en habitats extremos (Deinococcus-Thermus). Diversidad del metabolismo energético en
bacterias ambientales.

Tema 18. Bacterias Gram negativas, Phylum Proteobacteria: a-Proteobacterias, Bacterias fijadoras
de nitrégeno (Rhizobium, Azospirillum) y patégenos de plantas (Agrobacterium). Bacterias acéticas
de utilidad en industria alimentaria (Acetobacter, Gluconobacter). Patégenos intracelulares
Rickettsia y Brucella. B-proteobacterias, Neisseria, Bordetella. y-proteobacterias, Legionella,
Coxiella, Pseudomonas, Vibrio, Aeromonas, Pasteurella y Haemophilus. Enterobacterias:
Escherichia, Salmonella, Shigella 'y Yersinia. e-proteobacterias, Campylobacter y Helicobacter. Otras
bacterias Gram negativas no incluidas en el Phylum Proteobacteria: Chlamydia y Chlamydophila.
Espiroquetas.

Tema 19. Bacterias Gram positivas de bajo contenido G+C (Phylum Firmicutes). Clostridium.
Neurotoxina botulinica y botulismo. Tétanos. Cl. perfringens como indicador fecal. Bacillus:
importancia industrial, en control bioldgico de plagas, en clinica y en intoxicaciones alimentarias.
Listeria vy listeriosis. Estafilococos: Staphylococcus aureus como microorganismo modelo de estudio
e importancia clinica. Bacterias lacticas de importancia en la industria alimentaria: Lactobacillus y
Lactococcus. Los estreptococos: caracteristicas generales e importancia en la microbiota humanay
en clinica: S. pyogenes; S. pneumoniae y la neumonia. Bacterias sin pared celular: micoplasmas.
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Tema 20. Bacterias Gram positivas de alto contenido G+C: Phylum Actinobacteria. Actinobacterias
tipicas (Actinomyces, Propionibacterium, Bifidobacterium). Corinebacterias. C. diphtheriae.
Bacterias filamentosas productoras de antibidticos (Streptomyces). Bacterias acido-alcohol-
resistentes Mycobacterium tuberculosis y leprae.

Tema 21. Fundamentos de la clasificacidon de los hongos microscopicos. Principales caracteristicas
estructurales y fisioldgicas: zigomicetos, ascomicetos (Saccharomyces, Candida, Aspergillus y
Penicillium) y basidiomicetos. Importancia ambiental, sanitaria e industrial.

Tema 22. Taxonomia de virus (1). Biodiversidad de los virus. Fundamentos de la clasificacion de los
virus. Virus con DNA que afectan al ser humano: Poxviridae, Herpesviridae, Hepadnaviridae,
Adenoviridae, Papillomaviridae, Polyomaviridae y Parvoviridae.

Tema 23. Taxonomia de virus (IlI). Virus con RNA que afectan al ser humano: Picornaviridae,
Caliciviridae, Togaviridae, Flaviviridae, Coronaviridae, Rhabdoviridae, Paramyxoviridae,
Orthomyxoviridae, Deltaviridae y Reoviridae.

Tema 24. Taxonomia de los grupos principales de parasitos causantes de enfermedades
transmisibles por agua y alimentos. Parasitos transmitidos a través del agua: Entamoeba, Giardia,
Cryptosporidium, Cyclospora. Intoxicaciones por Dinoflagelados.

Tema 25. Enfermedades parasitarias transmitidas por alimentos. Sarcocystis, Toxoplasma, Taenia,
Trichinella, Anisakidos, Paragonimus, Fasciola.

Tema 26. Otros parasitos de importancia clinica: Plasmodium, Leishmania, Trypanosoma.

BLOQUE 9: ANALISIS Y CONTROL MICROBIOLOGICO DE AGUAS, ALIMENTOS Y PRODUCTOS
FARMACEUTICOS

Tema 27. Microbiologia de las aguas. Microbiota autdctona y aldctona. Andlisis y control
microbioldgico de aguas de consumo, envasadas y de bafio.

Tema 28. Microbiologia de alimentos. Intoxicaciones e infecciones alimentarias. Microorganismos
alterantes. Seguridad alimentaria: normas y criterios microbioldgicos. Analisis de riesgos y puntos
criticos de control. Analisis microbioldgico.
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PROGRAMA PRACTICO

1.- Observacidn microscopica de microorganismos. Tincion simple, negativa, de Gram y de
esporas.

2.- Manejo de los microorganismos en el laboratorio. Fundamentos de la preparacién y
esterilizacion de medios de cultivo (generales, selectivos y diferenciales).

3.- Siembras para aislamiento y recuento de microorganismos. Cultivo en condiciones de
aerobiosis y anaerobiosis. Determinacidn del tipo respiratorio.

4.- Control microbiolégico ambiental.

5.- Aislamiento e identificacién de microorganismos en una muestra problema. Obtencion de
cultivos puros. Realizacion de diferentes pruebas de identificaciéon.

6.- Observacidon microscopica de parasitos.

METODO DOCENTE

- Clases magistrales con apoyo audiovisual.
- Clases practicas en laboratorio.
- Seminarios sobre tematicas especifica de interés.

- Exposiciones orales y/o trabajos escritos individuales y colectivos.

Actividad formativa Competencias

CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-

Clases magistrales (teoria) T11, CE-B1, CE-B4, CE-B5, CE-B6, CE-B7, CE-B8, CE-B11, CE-
B14, CE-B15.
CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-

Practicas T11, CE-B3, CE-B4, CE-B6, CE-B7, CE-B10, CE-B11, CE-B12, CE-
B13, CE-B16.

Seminarios CG-T2,CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-
T11, CE-B5, CE-B7, CE-B8, CE-B14, CE-B15.

CRITERIOS DE EVALUACION

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante pruebas escritas y tendran un peso entre el
70-80% de la nota final de la asignatura. Las clases practicas tendran un peso entre el 10-20%
de la nota final. Sera necesario aprobar tanto la parte tedrica como la practica para superar la
asignatura. Otras actividades (seminarios, trabajos etc...) tendran un peso entre el 10-15% de
la nota final de la asignatura. La parte practica de la asignatura una vez superada tendra validez
durante los dos afios académicos siguientes.
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BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

« INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA, 122 Ed., Tortora, G. ., Funke, B. R. y Case, C. L.,
Editorial Médica Panamericana, 2017. Existe la 132 edicién en inglés “Microbiology: An
Introduction”, 13th Edition, Tortora (Author), Berdell R. Funke (Author), Christine L. Case
(Author), Derek Weber (Author), Warner Bair (Author).

« MICROBIOLOGIA ESENCIAL. Martin, A., Béjar, V., Gutiérrez, J. C., Llagostera, M. y Quesada, E.
Editorial Médica Panamericana, 2019.

« BROCK BIOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS, 142 Ed., Madigan, M., Martinko, ., Bender,
K. S., Buckley, D. H,, Stahl, D. A, Editorial Pearson, 2015. Existe la 152 edicién en inglés “Brock
Biology of Microorganisms”, Madigan, M. et al, 2019.

e PRESCOTT'S MICROBIOLOGY, 11th Ed., Willey, ]J., Sandman, M. y Wood, D., Editorial McGraw-
Hill, 2019. La 72 edicién esta traducida al espafiol como Microbiologia, Prescott, L. M., Harley,
J. P.y Klein, D. A, Editorial McGraw-Hill, 2009.

o MICROBIOLOGIA MEDICA, 92 Ed., Murray, P.R., Rosenthal, K. S. y Pfaller, M.A. Editorial
Elsevier, 2021.

« FARMACOS ANTIMICROBIANOS. MECANISMOS DE ACCION Y RESISTENCIA. Rotger
Anglada, R. y Martinez Grueiro, M. Eds. DEXTRA, 2016.

« PARASITOLOGIA MEDICA, 52 Ed., Becerril, M. A. McGraw-Hill, 2019.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Microbiologia y Parasitologia de 11/06/2025.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 0885 2025-26
TITULO DE LA ASIGNATURA BIOLOGIA
SUBJECT BIOLOGIA
MODULO 1. Materias Basicas
MATERIA 1.2. Biologia

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos

cODIGO GEA

804273
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA)
SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | SEMESTRE 1
FACULTAD VETERINARIA

DPTO. RESPONSABLE

FISIOLOGIA. SECCION DEPARTAMENTAL VETERINARIA.

CURSO

PRIMERO

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

SEMESTRE PRIMERO

CREDITOS
ECTS
CARGA
bty 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES

ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES

REPARTO DE CREDITOS < HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES

TEORIA 3 Clases tedricas 30
PRACTICAS 1,6 Practicas de laboratorio 16
SEMINARIOS 1 Trabajos dirigidos

’ 141
TUTORIAS, 04
EXAMENES ’

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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] NOMBRE E-MAIL
COORDINACION
Jimena Lopez Arrabé jimlop01@ucm.es
Juan Carlos Fontanillas Pérez jcfontan@ucm.es
Juan Carlos Fontanillas Pérez juancarlos@vet.ucm.es
Concepcion Pérez Marcos cpmarcos@vet.ucm.es
Isabel Garcia-Cuenca Ariati igarcicu@vet.ucm.es
DOCENTES Manuel Fuertes Recuero manufuer@ucm.es
Ana Pérez Fuentes perezfaa@madrid.es
Alejandro Cantarero Carmona alejcant@ucm.es
Jimena Lopez Arrabé jimelopOl@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR
Bases biolédgicas de los procesos organicos: Organizacion de la vida: fundamentos quimicos

de la vida; organizacién celular y membranas biolégicas Transferencia de energia en los
seres vivos: metabolismo y respiracion celular. Actividad celular y estructura nuclear:
ciclo de la célula y reproduccion celular; meiosis y reproduccién sexual.

Patrones mendelianos y cromosémicos de la herencia; estructura y funcién del ADN;
regulacién de la actividad de genes y mutaciones genéticas.
Tipos de organizacidén de los seres vivos: clasificacion.
Estructura y procesos vitales de los animales.
Estructura y procesos vitales de las plantas.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

La adquisicion de conocimientos basicos de Biologia y de los grupos de interés bromatoldgico,

estudiandose las caracteristicas generales, asi como la sistematica de los géneros y especies de
mayor interés.

Conocer las bases biolégicas de los procesos fisiologicos. Identificar y diferenciar las
biomoléculas fundamentales en la estructura y metabolismo de los organismos vivos y conocer
sus propiedades y funciones.
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GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The acquisition of basic knowledge of biology and bromatological groups of interest, studying
the general characteristics and systematics of genus and species of interest.

To understand the biological basis of physiological processes and differentiate key
biomolecules in the structure and metabolism of living organisms and the understanding of
their properties and functions.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T2. Valorar la importancia de la ciencia y tecnologia de los alimentos en el
contexto industrial, econdmico, medioambiental y social y relacionarla con otras
ciencias.

CG-T4. 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, adaptacién 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 formaciéon basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la
informacidon para la resolucion 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 informacion, ideas, problemas y soluciones utilizando los
medios audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-
técnico en espaiiol y en inglés.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-B17. Definir la biologia y demostrar sus conocimientos de sistematica. Plantear
por qué se considera a la célula la unidad basica de la vida y conocer las
caracteristicas generales de las células procariotas y eucariotas.

CE-B18. Definir el término energia; conocer las reacciones metabdlicas y
transformaciones de energia.

CE-B19. Distinguir entre células haploides y diploides, y definir cromosomas
homadlogos.

CE-B20. Clasificar y enumerar los tres Dominios y los seis Reinos de organismos;
describir la estructura de un Virus y compararla con una célula de vida libre;
exponer las caracteristicas de los organismos del Reino Protoctista; describir las
caracteristicas distintivas del Reino Fungi.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

CE-B21. Caracterizar biol6gicamente los principales grupos animales y plantas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

Tema 1. Definicion de ser vivo y origen de la vida. Niveles de organizacion de los seres vivos.
Clasificacion zooldgica. Reglas de nomenclatura zoolégica. Clasificacidn botanica.

Tema 2. Constituyentes quimicos de la vida. Agua, Glicidos, Lipidos, Proteinas.
Aminodacidos. Importancia bioldgica.

Tema 3. Vitaminas: Clasificacién. Acido nicotinico. Riboflavina. Acido pantoténico. Acido félico.
Biotina. Tiamina. Piridoxina. Vitamina B12. Acido ascérbico. Vitamina A. Vitamina D. Vitamina
E. Vitamina K.

Tema 4. La célula: La teoria celular. Células procariotas y eucariotas. Organizaciéon de las
células eucariotas. Célula animal. Membrana plasmatica. Uniones o contactos intercelulares.
Hialoplasma. Ribosomas. Reticulo endoplasmatico. Aparato de Golgi. Lisosomas. Peroxisomas.
Mitocondrias. Organulos microtubulares: Centriolo, cilios y flagelos. Inclusiones y vacuolas.
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Tema 5. El nucleo. Morfologia y estructura del ntcleo interfiasico. Membrana nuclear,
nucleoplasma, cromatina y nucléolo. Cromosomas. Acidos nucleicos: Clasificacién y funcién
biolégica de los 4cidos nucleicos. Nucleétidos. Acido desoxirribonucleico: portador de la
informacidn genética. El &cido ribonucleico. Tipos de acido ribonucleico. Diferencias entre ADN
y ARN. Sintesis del ARN. Expresion de la informacién genética.

Tema 6. La reproduccion celular: El ciclo celular. Fases del ciclo celular. La divisién celular.
Mitosis. Meiosis y reproduccion sexual. Fases de la meiosis. Consecuencias de la meiosis:
variacion genética. Meiosis y ciclos biolégicos.

Tema 7. Biologia de la reproduccion. Reproduccién animal Sus tipos. Reproduccion asexual;
Reproduccidén sexual y gametos.

Tema 8. Fundamentos de la herencia: Concepto de gen. Fundamentos de genética
mendeliana. Genotipo y fenotipo. Teoria cromosémica de la herencia. Determinacién sexual.

Herencia ligada al sexo. Variaciones: sus tipos. Clasificacién de las mutaciones.

Tema 9. Tejidos animales: Clasificacion. Tejidos de revestimiento y glandulares. Tejidos
trofoconjuntivos. Tejidos contractiles. Tejidos receptores y conductores.

Tema 10. Algas: Caracteristicas generales. Ciclos bioldgicos. Clasificacion e importancia en la
nutricién humana.

Tema 11. Reino Fungi: Caracteristicas y ciclo bioldgico. Sistematica.
Division Zigomycota: Caracteristicas y ciclo bioldgico.
Divisién Ascomycota: Caracteristicas y ciclo biolégico.

Divisién Basidiomycota: Caracteristicas y ciclo bioldgico.

Tema 12. Tipo Moluscos: Sinopsis sistematica. Clase Gasterépodos: Morfologia. Anatomia
interna. Reproduccion. Sistematica.

Tema 13. Clase Bivalvos: Morfologia. Anatomia interna. Reproduccién. Sistematica. Clase
Cefaldpodos: Morfologia. Anatomia interna. Reproduccién. Sistematica.

Tema 14. Tipo Artropodos: Caracteristicas generales. Tegumento. Muda. Sistematica. Subtipo
Crustdceos: Morfologia. Anatomia interna. Organos de los sentidos. Clases Maxilépodos y
Braquidpodos. Caracteres diferenciales. Especies de interés

Tema 15. Subtipo Crustaceos: Clase Malacostraceos. Caracteres diferenciales. Especies de
interés.

Tema 16. Clase Insectos: Caracteres diferenciales. -Reproduccion y desarrollo.-Ordenes y especies
de interés veterinario.

Tema 17. Organismos biolégicos contaminantes de los alimentos.

Tema 18. Tipo Equinodermos. Caracteres generales. Especies de interés alimentario.
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Tema 19. Clase Cefalaspidomorfos (Agnatos): Caracteres generales. Especies de interés
bromatolégico. Clase Condrictios: Caracteres generales. Sistematica.

Tema 20. Clase Actinopterigios (Gnatostomados. Osteictios). Caracteres generales.
Sistematica.

Tema 21. Peces continentales. Peces marinos.

Tema 22. Clase Anfibios. Caracteres generales. Sistematica. Especies de interés.
Tema 23. Clase Aves. Caracteristicas generales. Sistematica.

Tema 24. Clase Aves. Ordenes de interés. Caracteristicas diferenciales.

Tema 25. Clase Mamiferos. Caracteristicas generales. Sistematica.

Tema 26. Clase Mamiferos. Ordenes de interés. Caracteristicas diferenciales.

Tema 27. Célula vegetal: estructura y composicion. Los plastos y sus pigmentos. Morfologia,
estructura origen y desarrollo de los cloroplastos. Relacién entre plastos y mitocondrias.
Tejidos vegetales, clasificacion.

Tema 28. La nutricidon autdtrofa. Asimilacién fotosintética del carbono, del nitrégeno, del
azufre y del fésforo. Quimiosintesis del carbono. Asimilacion del nitrégeno elemental por
bacterias y leguminosas.

Tema 29. Gimnospermas. Caracteristicas generales y reproduccion. Ciclo biolégico.
Clasificacion. Especies de interés bromatologico.

Tema 30. Angiospermas. Caracteristicas generales y reproducciéon. Ciclo biolégico.
Clasificacién. Especies de interés bromatolégico.

PROGRAMA PRACTICO

BIO 1.-Microscopia. Observacién de plastos.

BIO 2.-Palinologia.

BIO 3.-Observacién de los procesos de mitosis.

BIO 4.-Malacologia general y zootomia de Mytilidos.

BIO 5.-Zootomia Helicidos y Loliginidos.

BIO 6.-Identificacidon de Invertebrados.

BIO 7.-Zootomia de Braquiuros.

BIO 8.-Zootomia de Salmoénidos. Identificacién de peces comerciales (Escamas y otolitos).
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METODO DOCENTE

Ensefianza mediante sesiones presenciales de los conceptos y contenidos de la asignatura.
Clases practicas de laboratorio.
Realizacion de trabajos.

Tutorias individuales y realizacion de examenes.

Actividad formativa Competencias

CRITERIOS DE EVALUACION

Se valoraran las actitudes, habilidades y conocimientos obtenidos en practicas de laboratorio.

Se evaluari el nivel de conocimientos adquiridos mediante la realizaciéon de pruebas escritas
de respuesta corta para valorar la capacidad de expresion, razonamiento, sintesis, analisis y de
relacion de las distintas partes del programa.

Nota final de la asignatura:

Examen de teoria (60%) + Practicas (25%) + Seminarios (15%).
Serd necesario tener un 4,5 en teoria o/y practicas para poder hacer la media de la
asignatura.

Los detalles de cada prueba se especificaran en las convocatorias de examen
correspondientes.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Curtis Helena, Barnes N. Sue, Schek Adriana y Massarini Alicia. Invitacién a la Biologia en
contexto social. 7 Edicién. Editorial Médica Panamericana. 2015.

Karp, G. Biologia Celular y Molecular: Conceptos y experimentos, 52 Edicion. Editorial McGraw-
Hill/Interamericana.

Kenneth, V. Vertebrados. Anatomia comparada, funciéon y evolucién. Editorial McGraw-
Hill/Interamericana.
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Mader, S.S. Biologia, 92 Edicién. Editorial McGraw-Hill/ Interamericana.
Hickman, P.C. y col. Principios integrales de Zoologia. Editorial McGraw-Hill/ Interamericana.
Izco, . y col. Botanica. Editorial McGraw-Hill/ Interamericana.

Ruppert, E.E. Barnes, R.D. Zoologia de los invertebrados. Editorial McGraw-
Hill/Interamericana.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Fisiologia de 8/05/2025.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 0885 2025-2026
TiTULO DE LA ASIGNATURA MATEMATICAS
SUBJECT MATHEMATICS
MODULO 1. Materias Basicas
MATERIA 1.4 Matematicas
AMBITO DE CONOCIMIENTO Matemdticas y Estadistica
CODIGO GEA 804275
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | SEMESTRE 1
FACULTAD VETERINARIA
DPTO. RESPONSABLE PRODUCCION ANIMAL
CURSO 1¢
PLAZAS OFERTADAS (si procede)
CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
SEMESTRE 1 ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%
REPARTO DE CREDITOS POR p HORAS
ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 4 Desarrollo del programa tedrico 40
PRACTICAS - - -
SEMINARIOS 1,5 Resolucidn de ejercicios y problemas 15
TUTORIAS, 0s Actividad tutorial y pruebas de evaluacion 5
EXAMENES ’ continua
(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
NOMBRE E-MAIL

COORDINACION

Isabel Salazar Mendoza

isalazar@ucm.es

DOCENTES

Isabel Salazar Mendoza

isalazar@ucm.es

Pineda Pampliega, Javier

jpineda@ucm.es
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BREVE DESCRIPTOR

Calculo diferencial e integral, algebra lineal, métodos numéricos y estadistica.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda tener conocimientos previos de Matematicas a nivel de Bachillerato de la modalidad
de ciencias.

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Introducir a los alumnos en las nociones fundamentales del calculo diferencial e integral, dlgebra
lineal, métodos numéricos y estadistica, como herramientas basicas necesarias en el desarrollo de
otras asignaturas de la titulacion.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

To introduce the students to the fundamental notions of differential and integral calculus, linear
algebra, numerical methods and statistic, as basic tools needed to develop other courses of the
degree.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

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

Esta asignatura contribuye principalmente a adquirir la parte de la competencia referente a la
relacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con otras ciencias.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucidn de problemas en el ambito alimentario.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

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

En esta asignatura se trabaja solo la siguiente parte de esta competencia:

Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de interpretar la
informacidn para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico.

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

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-M1. Manejar el cdlculo con vectores, matrices y determinantes.
CE-M2. Aplicar conceptos de algebra lineal para la resolucion de sistemas de ecuaciones lineales.

CE-M3. Calcular derivadas y derivadas parciales.
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CE-M4. Calcular extremos de funciones de una variable y saber aplicar geométricamente el
concepto de derivada.

CE-M5. Calcular integrales indefinidas, definidas e impropias y saber aplicar el significado
geométrico de una integral.

CE-M6. Manejar los fundamentos de funciones de varias variables y gradientes.
CE-M7. Manejar conceptos basicos de resolucidn numérica de ecuaciones lineales y no lineales.

CE-MB8. Resolver analiticamente ecuaciones diferenciales sencillas y manejar conceptos bdasicos de
resolucion numérica de ecuaciones diferenciales.

CE-M09. Aplicar la teoria de probabilidades a sistemas reales donde interviene el azar.
CE-M10. Manejar fundamentos de optimizacion.

CE-M11. Manejar conceptos basicos de regresion y correlacion.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

- Calcular, aplicar e interpretar derivadas, derivadas parciales, gradiente e integrales.
- Resolver analiticamente ecuaciones diferenciales sencillas.
- Operar con matrices y determinantes.

- Plantear y resolver sistemas de ecuaciones lineales y problemas de programacién lineal
aplicando los conceptos bdsicos del dlgebra lineal.

- Resolver e interpretar problemas de probabilidad, especialmente de probabilidad
condicionada, y calcular, aplicar e interpretar la recta de regresion lineal y el coeficiente de
correlacién.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

1. DERIVADA Y DIFERENCIAL. Derivada de una funcidon en un punto y funcién derivada.
Propiedades. Diferencial de una funcion. Interpretacion geométrica. Derivadas y diferenciales
sucesivas. Aplicaciones. Extremos de funciones de una variable.

2. FUNCIONES DE VARIAS VARIABLES. Derivadas direccionales y parciales. Gradiente.
Interpretacién geométrica. Derivadas parciales de orden superior.

3. INTEGRACION. Integral indefinida y definida. Propiedades. Métodos de integracion.
Aplicaciones de la integral definida.

4. ECUACIONES DIFERENCIALES ORDINARIAS. Generalidades. Ecuaciones diferenciales de primer
orden. Aplicaciones. Métodos numéricos de resolucion de ecuaciones diferenciales
ordinarias.
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5. MATRICES Y DETERMINANTES. Concepto de matriz. Diferentes tipos de matrices. Operaciones
con matrices. Matriz inversa. Rango de una matriz. Determinante de una matriz cuadrada.
Propiedades de los determinantes. Calculo del determinante. Aplicacidn de los determinantes
al calculo de la matriz inversa y al calculo del rango de una matriz.

6. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES. Definicion. Expresion matricial de un sistema.
Clasificacién de sistemas. Existencia de soluciones: teorema de Rouché-Frébenius. Sistemas
equivalentes. Resolucién del sistema: método de Gauss, regla de Cramer y método de la
matriz inversa.

7. OPTIMIZACION LINEAL. Programaciéon lineal bidimensional. Teorema fundamental.
Resolucidn de un problema de programacion lineal. Método del simplex. Problema dual.

8. PROBABILIDAD. Concepto y propiedades. Probabilidad condicionada. Sucesos
independientes. Teorema de la probabilidad total. Teorema de Bayes.

9. REGRESION Y CORRELACION. Rectas de regresién. Varianza residual. Coeficiente de
correlacién muestral.

C. RESOLUCION NUMERICA DE ECUACIONES LINEALES Y NO LINEALES. Método de la biseccién.
Método de Newton-Raphson. Método iterativo del punto fijo.

PROGRAMA PRACTICO (Seminarios)

Los seminarios consistiran en la resolucidn de ejercicios y problemas relacionados con cada uno
de los temas que constituyen el programa tedrico.

METODO DOCENTE

Clases tedricas: Explicacion de los contenidos tedricos del programa, utilizando herramientas
informaticas y ejemplos para su mejor comprension.

Seminarios: consistirdn en la realizacidn, por parte del alumno y contando con el asesoramiento
del profesor, de una serie de ejercicios de aplicacion directa de los conceptos tedricos explicados
y de la posterior correccién de los mismos por parte del profesor.

Se utilizard el Campus Virtual para proporcionar material docente, asi como toda la informacién
relativa a la asignatura.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CE-M1, CE-M2, CE-M3, CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7, CE-
M8, CE-M9, CE-M10y CE-M11
Practicas
Seminarios CE-M1, CE-M2, CE-M3, CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7, CE-
M8, CE-M9, CE-M10, CE-M11, CG-T2, CG-T5, CG-T6 y
CG-T7.
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CRITERIOS DE EVALUACION
Se realizard un examen final escrito que consistird en resolver varios ejercicios relacionados con el

programa. Se valorard el planteamiento, la explicaciéon de los distintos pasos del desarrollo, la
soluciéon y la interpretacién de los resultados. La prueba se superara cuando se alcance un minimo
de 5 puntos sobre 10. Representard el 90% de la nota final.

Se valorara también la participacién del alumno mediante la entrega de los ejercicios que se
indiquen. Representara el 10% de la nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen final.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
— Burgos, J. (1997). Algebra lineal. McGraw-Hill.

— Garcia, A., Garcia, F., Gutiérrez, A. Lépez, A., Rodriguez, G. y De la Villa, A. (1998). Calculo I: Teoria
y problemas de Analisis Matematico en una variable. Clagsa.

— Garcia, A., lopez, A., Rodriguez, G., Romero, S. y De la Villa. (1996). Calculo II: teoria y problemas
de funciones de varias variables. Clagsa.

— Edwards, C. H. y Penney, D. (1994). Ecuaciones diferenciales elementales. Prentice Hall
Hispanoamericana.

— Mocholi, M. y sala, R. (1993). Programacion lineal: metodologia y problemas. Tebar Flores,
Madrid.

— Burden, R. L.y Faires, J. D. (2002). Analisis Numérico. International Thomson.

— DelaHorra, J. (2003). Estadistica Aplicada. Diaz de Santos.

Enlace a la bibliografia:

https://biblioguias.ucm.es/er.php?course id=33330

Aprobado en el Consejo de Departamento de Producciéon Animal de 08/05/2025.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 0885 2025-26
TiTULO DE LA ASIGNATURA FiSICA
SUBJECT PHYSICS
MODULO 1. MATERIAS BASICAS
MATERIA 1.5. FISICA

AMBITO DE CONOCIMIENTO Ciencias Agrarias y Tecnologia de Alimentos

CODIGO GEA 804276
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | 1

FACULTAD VETERINARIA

DPTO. RESPONSABLE S.D. FARMACIA GALENICA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA
CURSO 1¢

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
SEMESTRE 1¢ ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%
REPARTO DE CREDITOS . HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 3 Desarrollo del programa tedrico 30
.IIE-)L:;:\DIIZIIC:; 1 Practicas de laboratorio y otras actividades
dirigidas de laboratorio y de evaluacion 15
continua.
SEMINARIOS 1
Seminarios de ejercicios y supuestos practicos 15
PRACTICAS 1 y actividades de evaluacion continua

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
COORDINADOR/ES Victor Galileo Almendro Vedia vgavedia@ucm.es
Victor Galileo Almendro Vedia vgavedia@ucm.es
PROFESORES Cristian Bernabé Arenas Sevillano carena0l@ucm.es
José Luis de Gomez-Sellés Ortufio josedego@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Esta asignatura proporciona los conceptos necesarios para entender el comportamiento fisico de
los alimentos y algunas de sus propiedades, asi como los fundamentos basicos para poder abordar
el estudio de los procesos industriales en tecnologia alimentaria.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda tener conocimientos previos de Fisica

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

— Entender las bases fisicas de los procesos empleados en tecnologia de los alimentos, asi como
las principales herramientas fisicas para describirlos.

— Conocer los aspectos basicos del disefio de experimentos, asi como las limitaciones de las
aproximaciones experimentales.

— Conocery utilizar adecuadamente las magnitudes fisicas y las unidades de medida utilizadas en
la ciencia e industria alimentaria.

— Saber relacionar, segun las leyes de la dindmica, el movimiento de los sistemas fisicos y las
fuerzas aplicadas, con especial referencia a la ciencia e industria alimentaria.

— Entender los conceptos de trabajo, energia y potencia, asi como los principios de conservacion.
— Conocer las propiedades elasticas de los materiales y su aplicacién en la ciencia alimentaria.

— Conocery aplicar las leyes que rigen el movimiento y las propiedades mecdnicas de los distintos
tipos de fluidos, con atencidon especial a la tecnologia alimentaria.

— Familiarizarse con estudios calorimétricos y con los balances de trabajo y calor en maquinas
térmicas y de refrigeracion.

— Saber utilizar las leyes que rigen los cambios de estado.

— Entender los conceptos basicos de la electrostatica y de los circuitos eléctricos y saber aplicarlo
a la ciencia de los alimentos y a las técnicas de andlisis electromagnético.

— Comprender los fendmenos ondulatorios, tanto mecdnicos como electromagnéticos.
— Captar el uso de dispositivos dpticos y de ultrasonidos en el analisis de alimentos.
— Conocer los distintos tipos de radiaciones y su uso en la industria alimentaria

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

— To understand the physical bases of food technology processes, as well as the main physical
tools for describing them.

— To know the basics of experimental design, as well as the limitations of experimental
approaches.
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— To know and use adequately the physical magnitudes and units of measurement used in science
and food industry.

— To be able to relate the movement of physical systems and applied forces, according to the laws
of dynamics, making emphasis on the food science and industry.

— Understand concepts of work, energy and power, as well as the principles of conservation.
— Know the elastic properties of materials and their application in food science.

— Comprehend and apply the laws governing movement and mechanical properties of different
types of fluids.

— To familiarize the students with calorimetric studies and the balances of work and heat in
thermal and refrigeration machines.

— Know how to use the laws that govern status changes.

— Understand the basics concepts of electrostatics and electrical circuits and apply it to food
science and electromagnetic analysis techniques.

— Comprehend wave phenomena, both mechanical and electromagnetic.
— To realize the use of optical and ultrasonic devices in food analysis.
— Distinguish the different types of radiation and their use in food industry.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto industrial,
econdmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias. (En esta asignatura se
valorara la parte especifica de la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
el contexto industrial y su relacién con otras ciencias).

CG-6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CT-5. Adquirir la formacidn bdasica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipotesis, disefar experimentos y recoger e interpretar la informacion para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico.

CT-7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas. (En esta asignatura se desarrollara
la parte de trabajar en equipo).

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-F1. Distinguir entre escalares y vectores.

CE-F2. Demostrar conocimientos basicos de Mecdnica incluidos los principios de conservacidn y
los equilibrios mecanicos.

CE-F3. Describir los campos de fuerzas.
CE-F4. Aplicar los principios de conservacion en fluidos, y sobre estdtica y dinamica de fluidos
CE-F5. Distinguir las fuerzas de friccién tanto en masas discretas como en fluidos.

CE-F6. Describir los campos eléctricos, propiedades eléctricas de la materia, electrodindmica y los
circuitos eléctricos.

CE-F7. Demostrar conocimientos basicos de magnetismo y de propiedades magnéticas de la
materia.
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CE-F8. Aplicar los fundamentos de la termodindmica como ciencia del calor y también de otros
tipos de energia.

CE-F9. Describir las bases conceptuales y matematicas del movimiento ondulatorio tanto de ondas
mecanicas o de presidon como de ondas electromagnéticas.

CE-F10. Demostrar conocimientos bdsicos de dptica geométrica, y de la teoria corpuscular de la luz
y de las radiaciones.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

— ldentificar magnitudes y unidades de medida utilizadas en Ciencia y Tecnologia de los alimentos
y realizar medidas experimentales. Expresar y representar graficamente los resultados obtenidos
de forma correcta.

— Aplicar adecuadamente las leyes de la dinamica en la resolucién de problemas de movimiento
en sistemas fisicos y de fuerzas en la industria alimentaria, asi como calcular trabajo, energia y
potencia, y asociar los principios de conservacion.

— Distinguir las leyes que rigen el movimiento y propiedades mecanicas de los distintos fluidos y
desarrollarlas en el laboratorio y en problemas de la industria alimentaria.

— Definir la elasticidad de los materiales y aplicarlo a la resolucion de problemas.

— Explicar las leyes que rigen los cambios de estado, hacer calculos calorimétricos y de balances de
trabajo y calor en maquinas térmicas y de refrigeracion.

— Aplicar los conocimientos de electricidad, de fenédmenos ondulatorios y de radiaciones a la
resolucion de problemas relacionados con la industria alimentaria.

— ldentificar los dispositivos épticos y ultrasonidos utilizados en el andlisis de alimentos.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

—INTRODUCCION. La Fisica en la industria alimentaria. Magnitudes fisicas y unidades. Vectores:
nociones de algebra y calculo vectoriales.

—MECANICA. Cinematica y dindmica. Trabajo, potencia y energia. Elasticidad: esfuerzo y
deformacién. Energia potencial elastica. Materiales viscoelasticos. Biomateriales.

—FLUIDOS. Estatica de fluidos. Dindmica de fluidos. Tipos de fluidos viscosos y comportamiento.
Movimiento de cuerpos en fluidos. Fenémenos de superficie.

—TERMODINAMICA. Equilibrio termodindmico e intercambio de energia. Calor especifico y calor
latente. Transmision de calor y mecanismos combinados de transmisién de calor. Primer y
segundo principios de la Termodindmica. Maquinas térmicas y refrigeracién. Ecuacién
fundamental de la Termodinamica. Transiciones de fase y ecuacion de Clapeyron.
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—ELECTRICIDAD Y MAGNETISMO. Fuerza entre cargas eléctricas: ley de Coulomb. Campo vy
potencial eléctricos. Corriente eléctrica: ley de Ohm y efecto Joule. Condensadores. Corriente
alterna. Campos magnéticos creados por corrientes eléctricas. Fuerza de Lorentz. Materiales
ferromagnéticos e imanes.

—FENOMENOS ONDULATORIOS. Introduccién general al movimiento ondulatorio.
Ondas sonoras: energia, potencia e intensidad; reflexion y transmisidn. Ultrasonidos.
Naturaleza y propagacion de la luz. Reflexion y refraccion de la luz. Lentes y formaciéon de
imagenes con lentes. Otros fendmenos de propagacion de la luz.
Microondas aplicadas al procesado de alimentos.

—RADIACIONES. Radioactividad. Dosimetria y deteccién. Aplicaciones en la industria alimentaria.

PROGRAMA PRACTICO

— LABORATORIO: Realizacién de practicas experimentales de laboratorio y asistidas por
ordenador, relacionadas con el programa teérico de la asignatura.

— SEMINARIOS: Resolucion de problemas y supuestos practicos relacionados con el programa
tedrico de la asignatura.

METODO DOCENTE

CLASES TEORICAS: Explicacion de fundamentos tedricos, haciendo uso de medios audiovisuales y
herramientas informaticas.

SEMINARIQS: Se hard uso de los medios audiovisuales e informaticos disponibles, y se suministrara
al alumnado material docente y asesoramiento.

PRACTICAS DE LABORATORIO: Guiones de practicas, que se suministraran previamente al alumno,
tanto para los experimentos de laboratorio como para las asistidas por ordenador.

Actividad formativa Competencias

CG-2, CG-6, CT-5, CE-F1, CE-F2, CE-F3, CE-F4, CE-F5, CE-F6, CE-F7,

Clases magistrales (teoria) CE-FS. CE-F9. CE-F10

Practicas CG-2, CG-6, CT-5, CE-F2, CE-F4, CE-F6, CE-F8, CE-F9

CG-2, CG-6, CT-5, CT-7, CE-F1, CE-F2, CE-F3, CE-F4, CE-F5, CE-FS6,

Seminarios CE-F7, CE-F8, CE-F9, CE-F10.

CRITERIOS DE EVALUACION

Los contenidos tedricos y seminarios se evaluaran mediante un examen final escrito, en el que se
valorard el planteamiento, la explicacién de los distintos pasos del desarrollo, la solucién y la
interpretacion de los resultados. En la evaluacidn continua, se valoraran los trabajos entregados por
el alumno.

Las practicas de laboratorio se evaluaran por la asistencia a éstas y su realizacidn, por el cuaderno
de practicas y por los resultados obtenidos en las pruebas de tipo test llevados a cabo.
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La calificacién minima exigida para aprobar sera de 5 puntos sobre 10, tanto en el examen final
como en las practicas de laboratorio, y sera requisito necesario para poder obtener la calificacion
global.

La calificacion global sera la suma del 80% de la nota del examen final, el 10% de la nota de practicas
de laboratorio, el 5% de la nota del trabajo entregado para la evaluacién continua y el 5% de la
actitud del alumno en las distintas actividades formativas.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

e Cusso F.(2004), Fisica de los procesos bioldgicos. Ed Ariel

e Figura, 1.0. y Teixeira, A.A. (2010): Food Physics. Springer Verlag

e Giancoli, D. C. (2007): Fisica: Principios Con Aplicaciones. Pearson, 2007.
vol.1: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030973827
vol.2: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030972057

e Giancoli D. C. (2008): Fisica para ciencias e ingenieria con Fisica Moderna. Pearson Educacion

e Jou, D.; Pérez,C.y Llebot, J. E. (2009): Fisica para las Ciencias de la Vida. Mc Graw-Hill.
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/849483075

e Sears F. (2009): Fisica Universitaria. Pearson Educacion.
vol.1: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030973224
vol.2: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030974416

e Serway R.A. y Faughn J.S. (2004): Fundamentos de Fisica. Paraninfo Thomson Learning.
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/928634326

e Serway R. A. (2009): Fisica para Ciencias e Ingenieria. CENGAGE Learning.

e Tipler P. A. ( 2010): Fisica para la Ciencia y la Tecnologia. Ed. Reverté.

e Villar,R.; Lopez,C. y Cusso,F.(2012): Fundamentos Fisicos de Los Procesos Bioldgicos. ECU.
vol.1: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/870909552
vol.2: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/883216268
vol.3: https://ucm.on.worldcat.org/oclc/896860733

Aprobado en el Consejo de Departamento de Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria el 16 de
junio de 2025.

73


https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030973827
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030972057
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/849483075
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030973224
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1030974416
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/928634326
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/870909552
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/883216268
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/896860733

racultad de Veterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE
TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE 0885 2025-26
LOS ALIMENTOS
TiTULO DE LA ASIGNATURA Bioquimica
SUBIJECT Biochemistry
MODULO 1 - MATERIAS BASICAS
MATERIA 1.3 - BIOQUIMICA
AMBITO DE CONOCIMIENTO | Bioquimica y Biotecnologfa
CODIGO GEA 804274
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | 2
FACULTAD VETERINARIA
DPTO. RESPONSABLE DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR
CURSO 1¢
PLAZAS OFERTADAS (si procede)
CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
SEMESTRE 2 ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%
REPARTO DE CREDITOS POR . HORAS
ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES
PRESENCIALES
TEORIA 4 Desarrollo del programa tedrico 40
TUTORIAS, 0.2 Actividad tutorial, pruebas de evaluacion
EXAMENES ’ continua
5
SEMINARIOS 0,3 Seminario de trabajo
PRACTICAS 1,5 Practicas de laboratorio 15

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
Amalia Diez Martin adiez@ucm.es
PROFESORES Esmerilda Garcia Delicado esmerild@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Estructura de carbohidratos y lipidos. Concepto de proteinas, enzimas, principios de bioenergética.
Membranas bioldgicas, introduccién al metabolismo. Bioquimica de la respiracidon celular.
Metabolismo de carbohidratos, lipidos y aminoacidos. Integracién del metabolismo. DNA, RNA y el
flujo de la informacién genética

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos basicos de quimica y biologia

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Introducir los conceptos fundamentales de estructura y funcién de macromoléculas, biologia
molecular y metabolismo de las biomoléculas. Conocer las bases moleculares de del flujo desde la
informacidn genética hasta las proteinas y su regulacion. Familiarizar al alumno con el trabajo de
laboratorio, no sélo desde el punto de vista del manejo de técnicas Utiles de aplicacidon genérica en
el campo de las ciencias, sino también del planteamiento de un problema para su abordaje
experimental y posterior analisis critico de los resultados.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

To introduce the basic concepts on the structure and function of biomolecules and their
metabolism. Learn the essentials on molecular biology, the flow from genetic information to
proteins and its regulation. Get the student acquainted with laboratory procedures, covering
generic technical skills useful for any science application, the experimental planning required to
obtain meaningful data, and the analysis of results.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T4. 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.
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

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

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-BQ1. Demostrar conocimientos sobre los principios basicos de la bioquimica y de las bases
moleculares de la vida. CE-BQ2. Describir los fundamentos de técnicas de Biologia molecular y
Bioquimica. CE-BQ3. Aplicar en el laboratorio técnicas bioquimicas.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Mediante la realizacion de esta asignatura, los estudiantes deberan adquirir las siguientes
capacidades, destrezas y habilidades:

e Razonamiento, argumentacion y memorizacion de los conceptos bioquimicos basicos.
Capacidad para plantear y resolver problemas bioquimicos, relacionando las
propiedades quimicas y estructurales de las moléculas bioldgicas con su

funcionalidad.

Comprensidn del origen molecular de las funciones basicas de los seres vivos y de sus
principales implicaciones biotecnoldgicas.

Familiarizacion con la infraestructura general de un laboratorio de bioquimica basico.
Familiarizacion con las principales fuentes bibliograficas en el campo de la bioquimica,

gue permita al estudiante encontrar, seleccionar y entender la informacion.

Habilidad para trabajar tanto de forma auténoma como en equipo.
Capacidad de preparacidn, exposicion y defensa de un trabajo en publico

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO
BLOQUE TEMATICO 1. INTRODUCCION Y FUNCION DE LAS PROTEINAS

TEMA 1: Concepto y objetivos de Bioquimica y su relacidn con los estudios de CYTA. Visidon
panordmica de la Bioquimica: proyeccidn, importancia y futuro.

TEMA 2: Funcidn e importancia bioldgica de las proteinas. Aminoacidos y estructura primaria de las
proteinas, estudio del enlace peptidico.

TEMA 3: Niveles de complejidad en la conformacién de las proteinas: Estructura secundaria.
Proteinas fibrosas y globulares. Estructura terciaria y cuaternaria.

TEMA 4: Enzimas: funcion y caracteristicas generales. Energia de activacién. Complejo enzima -
sustrato. Cinética enzimatica. Modelo de Michaelis-Menten. Coenzimas y cofactores de la reaccidn
enzimatica. Efecto del pH y temperatura sobre la actividad catalitica de las enzimas.
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TEMA 5: Modulacion de la actividad enzimatica: Activadores e inhibidores. Tipos de inhibicion:
reversible e irreversible. Enzimas alostéricas. Regulacién por modificacién covalente. Regulacion por
modificacién irreversible, pro-enzimas. Isoenzimas.

BLOQUE TEMATICO 2. BIOQUiIMICA ESTRUCTURAL y BIOENERGETICA

TEMA 6: Estructura de hidratos de carbono. Funcidn e importancia bioldgica de los hidratos de
carbono en la alimentacién. Estudio del enlace X-glucosidico (X=0, N, C).

TEMA 7: Estructura de Lipidos. Funcidn e importancia bioldgica de los Lipidos en la alimentacion.
TEMA 8: Membranas bioldgicas. Constituyentes moleculares de las membranas.

TEMA 9: Regulacion metabdlica intracelular. Receptores de membrana. Mecanismos moleculares
de la transduccidn de sefiales.

TEMA 10: Introduccion al metabolismo. Energia libre de hidrdlisis del ATP como fuente de energia
para distintos procesos y reacciones bioldgicas. Reacciones de oxidacién-reduccidon biolégicas.
Mecanismos bdasicos comunes de los mecanismos de las vias metabdlicas.

BLOQUE TEMATICO 3. METABOLISMO Y BIOLOGIA MOLECULAR

TEMA 11: Digestion y absorcidn de los glucidos. La via glicolitica: secuencia de reacciones y balance
energético. Destino del piruvato en condiciones aerdbicas y anaerdbicas.

TEMA 12: Rutas centrales del Metabolismo Intermediario: Ciclo de los acidos tricarboxilicos: balance
energético, funciones. Papel anfibdlico del ciclo y vias anaplerdticas. Cadena transportadora de
electrones. Fosforilacion oxidativa: sintesis de ATP acoplada al flujo electrénico. Termogénesis.
Lanzaderas para la oxidacién mitocondrial del NADH citosélico.

TEMA 13: Otras rutas oxidativas de la glucosa: Via de las pentosas fosfato. Biosintesis de gltcidos:
gluconeogénesis. Regulacién global del equilibrio glicdlisis-gluconeogénesis. Metabolismo del
glucégeno. Regulacion hormonal del equilibrio glucogendlisis y glucogenosintesis.

TEMA 14: Digestion, absorcion y movilizacion de lipidos. Lipoproteinas. Beta oxidacién de los acidos
grasos. Metabolismo de los cuerpos ceténicos. Biosintesis de acidos grasos. Biosintesis y
almacenamiento de triacilglicéridos. Metabolismo del colesterol.

TEMA 15: Metabolismo de los compuestos nitrogenados: Degradacion de proteinas. Degradacidn
de aminodcidos. Destino del amonio: Ciclo de la urea. Destino del esqueleto carbonado de los
aminodcidos. Metabolismo de nucledtidos

TEMA 16: Integraciéon del metabolismo: Especializacion metabdlica de tejidos y érganos. La
homeostasis de la Glucosa. Ciclo alimentacidén-ayuno.
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PROGRAMA PRACTICO

P1. OBTENCION DE EXTRACTO ENZIMATICO POLIFENOL OXIDASA DE UVA Y DETERMINACION E SU
DE SU ACTIVIDAD ENZIMATICA.

P2. DETERMINACION DE PROTEINAS POR EL METODO DE BRADFORD.

P3. RECONOCIMIENTO DE GRUPOS FUNCIONALES: ALDEHIDOS, CETONAS Y AZUCARES.

P4. DETERMINACION DE METABOLITOS EN SUERO: GLUCOSA Y COLESTEROL

P5. EXTRACCION DEL DNA GENOMICO Y ELECTROFORESIS AMPLIFICACION DE SECUENCIAS POR PCR
PROGRAMA DE SEMINARIOS

SEMINARIOS 1-5: APLICACION DE CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS EN LOS DISTINTOS BLOQUES
TEMATICOS A LA RESOLUCION DE SUPUESTOS PRACTICOS ROGRAMA PRACTICO.

METODO DOCENTE

e C(Clases magistrales: Dirigidas a la explicacién de los fundamentos tedricos de la asignatura,
haciendo uso de medios audiovisuales y herramientas informaticas

® Seminarios: Clases fundamentalmente dirigidas a la resolucién de problemas y supuestos
tedricos por parte del alumno

e Clases Practicas: Se realizaran trabajos en el laboratorio con contenidos directamente
relacionados con los aspectos tedricos

e Tutorias: Dirigidas a la orientacion y resolucién de dudas

Actividad formativa Competencias

Clases magistrales (teoria) CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1, CE-BQ2, CE-BQ3

Practicas CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1, CE-BQ2, CE-BQ3

Serminarios CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1, CE-BQ2, CE-BQ3

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara una evaluacion continua del alumno. En la calificacidn final se tendrd en cuenta la
participacion y actitud en clase y en las actividades dirigidas, asi como los exdmenes de teoria, las
practicas y los seminarios, de acuerdo con el siguiente criterio:

* Examen sobre los contenidos tedricos de la asignatura: 75 % de la nota final. El examen consta de
dos partes y es necesario obtener un 5,0 en cada una de las partes para el aprobado final de la
teoria.

e Evaluacion del trabajo personal del alumno durante las précticas y realizacidon de un examen sobre
los contenidos practicos de la asignatura: Representara el 15 % de la nota final.

¢ Evaluacion de seminarios, trabajos y resolucién de casos practicos: 10% de la nota final.
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Tanto la teoria como las practicas se deben aprobar de manera individual para obtener el aprobado
final de la asignatura.

La asistencia a la semana completa de practicas de laboratorio es obligatoria. Para el aprobado final
de la asignatura son necesarios, tanto la asistencia a las practicas, como el aprobado de las mismas.
La asistencia a los seminarios, asi como cumplimentar las cuestiones propuestas en los mismos, es
requisito para la obtencién de la nota de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

e Feduchi, Romero, Yaiiez, Garcia-Hoz, “Bioquimica: conceptos esenciales” (incluye version
digital). Ed. Médica Panamericana S.A. 32 edicién (2020).

e Stryer, L., Berg, J.M. Tymoczko, J. L. “Bioquimica” Editorial Reverté S.A., 72 edicién (2013).

o Nelson, David L. Lehninger, Principios de Bioquimica (62 edicion-2010).- Devlin Thomas M.
Editorial Reverté S.A. 42 edicién (2004).

o Gil-Hernandez, A, “Tratado de Nutricidon”, Ed. Panamericana. 22 edicion (2010).

e Karp, g. y van der Geer, P., (2006) “Biologia celular y molecular: conceptos y
experimentos”, 42, Mc Craw-Hill Interamericana, México, 970-10-5376-1.

e Lodish, H. y col. “Biologia Celular y Molecular”, Ed. Med. Panamericana. 52 edicion (2005).

e Mathews, C. K., van Holde, K. E., Ahern, K. G. “Bioquimica” Addison Wesley, 32 edicidn
(2003).

o Mckee, T., Mckee, J.R. “Bioquimica, la base molecular de la vida” McGraw Hill
Interamericana. 32 edicién (2003).

® Appleton & Vanbergen. “Lo esencial en Metabolismo y Nutricion (Elsevier, 42
Edicion,(2013)

e Salway, J. G., “Metabolism at a glance” (3rd Edition-2003).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
e BioROM. Ayudas a la ensefianza y aprendizaje de la Bioquimica y Biologia Molecular
(material multimedia en CDROM. Publicado por la Sociedad Espafiola de Bioquimica
y Biologia Molecular), http://www.biorom.uma.es/contenido/.
® Bases de datos moleculares: NCBI http://www.ncbi.nlm.nih.gov/

Bases de datos de proteinas (PDB): http://www.rcsb.org/.

e Biomodel: contiene modelos moleculares en movimiento e interactivos que, junto con el
texto explicativo, ilustran la estructura tridimensional de las proteinas:
http://www.uah.es/otrosweb/biomodel

Aprobada en Consejo de Departamento el dia 20 de mayo de 2025.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 0885 2025-26

TiTULO DE LA ASIGNATURA FISIOLOGIA HUMANA

SUBJECT HUMAN PHYSIOLOGY

MODULO 1- MATERIAS BASICAS

MATERIA 1.6- FISIOLOGIA

AMBITO DE CONOCIMIENTO

MEDICINA Y ODONTOLOGIA

CODIGO GEA 804277
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA)

SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | SEMESTRE 2
FACULTAD VETERINARIA
DPTO. RESPONSABLE FISIOLOGIA
CURSO PRIMERO
PLAZAS OFERTADAS (siprocede) | ----------------

CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
SEMESTRE 2 ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%
REPARTO DE CREDITOS < HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 4 Desarrollo del programa tedrico. 40
PRACTICAS 1 Practicas de laboratorio. Laboratorio virtual. 10
SEMINARIOS 0,7 Seminarios de trabajo. Seminarios de aprendizaje
basados en problemas. 10
TUTORIAS, . . . :
EXAMENES 0,3 Actividad tutorial, pruebas de evaluacion continua.

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
COORDINACION Alfredo Gonzélez Gil alfgonza@ucm.es
Alfredo Gonzalez Gil alfgonza@ucm.es
DOCENTES Luis Revuelta Ruec'la : Irevuelt@ucm.es '
*En caso de necesidad actuaran como suplentes cualquier profesor
de las asignaturas de Fisiologia |, Il, CyTA.

BREVE DESCRIPTOR

Conocimientos basicos de las principales funciones de cada aparato del cuerpo humano, asi como
de las interrelaciones que existen entre ellos y de los sistemas que controlan su funcionamiento
para mantener la homeostasis.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos basicos de anatomia

Conocimientos basicos de bioquimica

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo de la asignatura es ayudar al alumno a adquirir los conceptos fundamentales del
funcionamiento normal del cuerpo humano y al aprendizaje de algunas metodologias que
permiten monitorizar variables fisioldgicas en el humano.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The objective of this subject is that the students learn the basis of the normal functions of the human
body and some methods that are frequently used to explore the results of their physiological
actions.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas, asi
como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacidon basica para la actividad investigadora, siendo capaces
de formular hipétesis, 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.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-FLG1. Describir el funcionamiento del cuerpo humano.

CE-FLG2. Distinguir la relacidn entre los distintos aparatos que componen el cuerpo humano en
las funciones de ingestidn de alimentos, digestion, absorcidén de macronutrientes, distribuciony
sintesis de nuevas moléculasy eliminacion de productos de desecho, asi como los sistemas
implicados en la regulacién de estas funciones.
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CE-FLG3. Ser capaz de utilizar del conocimiento del cuerpo humano para interpretar la interrelacion
organismo-alimento en todos sus aspectos

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Analizar los problemas que ocasiona la alteracidn de un funcionamiento orgdnico integrado. Aplicar
los conocimientos adquiridos para conseguir un funcionamiento ideal del cuerpo humano,
adecuando la cantidad y calidad de la ingesta a las necesidades del organismo.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

FISIOLOGIA GENERAL, TEJIDO EXCITABLE Y SNA.

TEMA 1. Concepto de fisiologia.

TEMA 2. Composicién electrolitica. Funciones de los electrolitos. Osmosis.
TEMA 3. Receptores de membrana.

TEMA 4. Comunicacion intracelular.

TEMA 5. Potencial de membrana. Potencial de accion.

TEMA 6. Transmisidn sindptica. Sinapsis eléctrica, quimica y placa motora.
TEMA 7. SNA: Simpatico y parasimpatico, organizacion.

SANGRE Y SISTEMA IMMUNE.

TEMA 8. La sangre: Fluidos corporales. Eritrocitos.

TEMA 9. Leucocitos: Regulacidn de la leucopoyesis. Propiedades de los leucocitos.
TEMA 10. Hemostasia y coagulacién.

TEMA 11. El sistema inmunitario: inmunidad. Leucocitos.

TEMA 12. Respuesta innata y adquirida.

TEMA CIRCULATORIO.

TEMA 13. Generalidades del sistema cardiovascular.
TEMA 14. Actividad eléctrica y mecdnica del corazon.
TEMA 15. Circulacidn general, arterial y venosa.
TEMA 16. Regulacion de la presién arterial.

TEMA 17. Circulacidn capilar y linfatica.

TEMA DIGESTIVO.

TEMA 18. Organizacién funcional del sistema digestivo.

TEMA 19. Funciones pre-gastricas.

TEMA 20. Fisiologia del estdmago: actividad motora y secretora.
TEMA 21. Fisiologia del higado y del pancreas exocrino.

TEMA 22. Fisiologia del intestino delgado y grueso.

TEMA 23. Fisiologia de la absorcién en intestino delgado.
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SISTEMA RESPIRATORIO.

TEMA 24. Estructura del Sistema respiratorio. Ventilacion pulmonar.
TEMA 25. Difusién, transporte e intercambio de gases.

TEMA 26. Control de la respiracion.

SISTEMA RENAL Y EQUILIBRIO ACIDO-BASE.

TEMA 27. Estructura funcional. Filtracidn glomerulary reabsorcién tubular.
TEMA 28. Secrecion tubular. Concentracidn y excrecion de la orina.
TEMA 29. La miccion.

TEMA 30. Funciones del sistema renal en la homeostasis acido-base.

SISTEMA NERVIOSO Y ORGANOS DE LOS SENTIDOS.

TEMA 31. Estructura general del sistema nervioso. Organizacion funcional.

TEMA 32. Sistema sensorial: organizacién del sistema sensorial, sensibilidad somatovisceral.
TEMA 33. Oido.

TEMA 34. Vision.

TEMA 35. Gusto y olfato.

SISTEMA ENDOCRINO Y REPRODUCTOR.

TEMA 36. Concepto de hormona y mecanismos generales de accién.

TEMA 37. Hormona del crecimiento y factores tréficos. Hormonas tiroideas,
paratiroideas y control de la calcemia.

TEMA 38. Pancreas endocrino. Hormonas de la corteza adrenal.

TEMA 39. Control hormonal de la reproduccién.

TEMA 40. Fisiologia de la lactacidn. Lactogénesis. Secrecion lactea, eyecciéon de
leche.

PROGRAMA PRACTICO

Fisiologia del ejercicio.
Presion arterial.
Espirografiay espirometria.
Analisis de orina.

Determinacion del metabolismo.

METODO DOCENTE

Se emplearan normalmente 3 horas de clases tedricas a lo largo de la semana. Se impartiran
seminarios de 1-2 horas en los que se realizaran ejercicios y se discutiran casos que refuercen los
conceptos estudiados. Las clases practicas consistiran en el aprendizaje de metodologias no
invasivas que permitan al alumno explorar el normal funcionamiento del cuerpo humano. Se
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realizardn 5 clases practicas, de 2 horas de duracién cada una, durante las cuales el profesor
ensefiard primero el procedimiento a seguir y luego el alumno adquirira la destreza necesaria para
su realizacion.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-FLG2, CE-FLG3
Practicas CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-FLG2, CE-FLG3
Seminarios CG-T4, CG-T5, CG-T7, CE-FLG1, CE-FLG2, CE-FLG3

CRITERIOS DE EVALUACION

1. EXAMEN TEORICO: Realizado al final del curso. Serd el 70% de la nota final. En caso de que se
realice examen parcial, la nota final de este apartado serd la media de ambas notas. En caso de
aprobar el examen parcial, solo se guardara el aprobado hasta el examen ordinario de junio. Si se
suspende en este examen ordinario, se iria con todo el temario al examen extraordinario de julio.

2. PARTICIPACION ACTIVA en clase con comentarios, preguntas, etc. Representara el 5% de la nota
final.

3. EVALUACION CONTINUA. Resolucién de problemas en clases y seminarios. Representard el 5% de
la nota final.

4. PRACTICAS: Se realizara un examen escrito o la entrega de un cuaderno de practicas sobre los
conocimientos adquiridos en practicas. Representard el 20% de la nota final.

Las pruebas de evaluacion oficiales se realizardn de forma presencial, salvo que las autoridades
competentes indiquen lo contrario. 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. Para
superar la asignatura es necesario aprobar tanto la teoria como las prdcticas. La asistencia a
prdcticas y seminarios serd obligatoria pudiendo faltar como mdximo a una prdctica y a un seminario
(si estd debidamente justificada no cuenta como ausencia). Si se aprueba la teoria o las
prdcticas/seminarios se guardardn durante los 5 cursos académicos siguientes. Los detalles de cada
prueba se especificardn en las convocatorias de examen correspondientes.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Tortora, G.J. y Derrickson, B. “Principios de Anatomia y Fisiologia”. Ed. Panamericana. 2006

Thibodeau, G.A. y Patton, K.T. “Estructura y funcién del cuerpo humano”. Elsevier. 13 Ed. 2008.

Mulroney, S.E. y Myers, A.K. “Netter. Fundamentos de Fisiologia”. Elsevier Masson 1 Ed. 2011.
Constanzo, L.S. “Fisiologia” Elsevier Saunders. Ed. 2014.

Barrett, K.E., Barman, S.M., Boitano, S. y Brooks, H.L “Ganong’s review of medical Physiology”. Lange. Mc
Graw Hill Education, 25 Ed. 2017
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Guyton y Hall: Tratado de fisiologia médica, 13 ED 2016-John E. Hall

Pagina web que facilita el acceso a las lecturas recomendadas incluidas en la guia docente de
la asignatura Fisiologia del grado Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Contiene enlace a los
documentos concretos en el catalogo de la Biblioteca de la Facultad de Veterinaria de la UCM.
https://biblioguias.ucm.es/er.php?course id=33332&preview=b606f6404a89c9df7ed59d2b
2fe61723

Aprobado en el Consejo de Departamento de FISIOLOGIA de 08/05/2025.
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS

0885 2025-26

TITULO DE LA ASIGNATURA

FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA

SUBJECT

FUNDAMENTALS OF FOOD SCIENCES

MODULO

2- CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA

2.1.-BROMATOLOGIA Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos

CODIGO GEA 804279
CARACTER (BASICA, OBLIGATORIA
OBLIGATORIA, OPTATIVA)

SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | 2

FACULTAD FARMACIA

DPTO. RESPONSABLE

NUTRICION Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

CURSO

10

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES
SEMESTRE 2 ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES
REPARTO DE CREDITOS . HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 4,3 Desarrollo del programa tedrico 43
PRACTICAS 1,2 Practicas de laboratorio 12
Seminarios
SEMINARIOS 04
. .« . . .7 5
TUTORIAS, o1 Act|\{|dad tutorial, pruebas de evaluacion
EXAMENES » continua

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
COORDINACION INMACULADA MATEOS-APARICIO CEDIEL |inmateos@ucm.es

INMACULADA MATEOS-APARICIO CEDIEL |inmateos@ucm.es

ALEJANDRA GARCIA ALONSO alejandra.garcia.a@ucm.es

ROCIO JIMENEZ DE LA PENA ARMADA |rociojim@ucm.es

DOCENTES

*En caso de necesidad actuaran como
suplente cualquier profesor de la UD

Bromatologia

BREVE DESCRIPTOR

- Concepto de Bromatologia y de alimento.

- La cadena alimentaria.

- Componentes de los alimentos: nutrientes y otros componentes relacionados con las
propiedades de los alimentos.

- Métodos analiticos basicos para conocer la composicidon de un alimento.

- Tablas de composicion.

- Analisis sensorial. Caracteristicas generales e interpretacion de resultados

- Compuestos indeseables de los alimentos.

- Aditivos: concepto, clasificacién y estudio de los distintos grupos.

- Legislacién alimentaria. Legislacion espafiola y comunitaria. Normas internacionales
- Etiquetado de los alimentos.

- Calidad de los alimentos: concepto, tipo y caracteristicas. Factores que inciden en la
calidad.

- Alteraciones de los alimentos y métodos de conservacion

- Alimentos funcionales, nuevos alimentos y complementos alimenticios

- Aprovechamiento de subproductos agroalimentarios

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Como requisitos se exigirdn aquellos que disponga el Grado de forma genérica para la admision del
alumno al Grado.

Se recomienda que el alumno tenga conocimientos en las materias basicas de quimica y biologia.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo general de la asignatura es conocer las bases de la Bromatologia, y de esta manera,
conocer los distintos aspectos de los alimentos y su analisis. Por tanto, los objetivos especificos
serian:
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1. Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos presentes en los alimentos.
2. Comprender la funcionalidad y caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de los
alimentos.
3. Conocer los métodos analiticos mas empleados para determinar la composicion de un
alimento.
4. Entender el marco legal que regula los alimentos.
5. Adquirir conocimientos basicos sobre la calidad de los alimentos, factores que la
modifican y su conservacion.
6. Diferenciar los conceptos asociados a nuevo alimento, organismo modificado
genéticamente y alimento funcional.
7. Reconocer los objetivos de desarrollo sostenible y relacionar con el aprovechamiento

de subproductos agroalimentarios.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The general objective of the subject is to know the fundamentals of Bromatology, and in this
way, to know the different aspects of food and its analysis. Therefore, the specific objectives
would be:

1. To distinguish between nutritional and non-nutritive components present in food.

2. To understand the functionality and physical, chemical and sensory characteristics of food.
3. To know the analytical methods most used to determine the composition of a food.

4. To understand the legal framework that regulates food.

5. To acquire the basic knowledge about the quality of food, factors that modify it and its
conservation.

6. To differentiate the concepts associated with new food, genetically modified organisms and
functional food.

7. To recognize the objectives of sustainable development and relate to the use of agri-food by-
products.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

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.
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CG-T2 Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econdmico, 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-T4 Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas, as{
como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CG-T6 Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario
CG-T10Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores
CG-T11Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5 Adquirir la formacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipoétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico

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

CG-T8 Organizary planificar tareas, asi como tomar decisiones en su &mbito profesional
CG-T9 Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios
audiovisuales mds habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico en espafiol y en
inglés

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-CA1Describir el origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas,
quimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes

CE-CA2Valorar y diseflar nuevos alimentos y preparados dietéticos

CE-CA3Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria alimentaria

CE-CA4 Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar estadisticamente la fiabilidad
de los resultados

CE-CA5Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados de toma de muestras
y andlisis de los alimentos, materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios

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

CE-HSA4 Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos y los factores
que influyen en los procesos de alteracién

CE-HSAO9 Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria vigente de forma
que se puedan identificar necesidades y proponer mejoras normativas

CE-NS1Determinar los factores que inciden en la eleccion y utilizacidn de los alimentos
CE-NS3Identificar la relacién existente entre la alimentacidn, la nutricién y el estado de salud
CE-NS9Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Los estudiantes deberdn adquirir las siguientes capacidades, destrezas y habilidades:

A. Conocimiento del origen, composicién, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes.

B. Habilidad en la toma de muestras y aplicacién de los métodos de analisis de los
alimentos, materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

C. Identificacion de los componentes toxicos presentes de forma natural en los alimentos,
los contaminantes abidticos y los originados durante el almacenamiento, procesado y
preparacién de los mismos.

D. Evaluacion de las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos y factores que
influyen en los procesos de alteracién y su calidad.
E. Aplicacién de la legislacién alimentaria vigente de forma que puedan identificarse

necesidades y mejoras normativas

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

Tema 1.- Concepto de Bromatologia. Evoluciéon histérica de la Bromatologia como Ciencia.
Importancia actual de la Bromatologia.

Tema 2.- Alimentos: concepto y caracteristicas. Criterios de clasificacién. Grupos de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.

Tema 3.- La cadena alimentaria. Origen de los alimentos. Materia prima. Producto
manufacturado. Almacenamiento. Transporte. Distribucién y venta. Trazabilidad.

Tema 4.- Legislacion bromatolégica. Legislacion espafiola y europea. La terminologia de la
legislacion alimentaria.

Tema 5.- Componentes nutritivos de los alimentos. Macronutrientes: Proteinas, grasas, hidratos
de carbono. Aspectos cualitativos y cuantitativos.

Tema 6.- Determinacién analitica de humedad, lipidos, proteinas e hidratos de carbono.
Tema 7.- Micronutrientes. Vitaminas y elementos minerales. Tipos y caracteristicas.
Tema 8.- Determinacién analitica de vitaminas y elementos minerales.

Tema 9.- Alimentos funcionales. Sustancias bioactivas de los alimentos.

Tema 10.- Compuestos responsables de los caracteres organolépticos de los alimentos.

Tema 11.- Analisis sensorial. Panel de analisis sensorial. Pruebas de evaluacion.
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Tema 12.- Compuestos indeseables en los alimentos. Compuestos de origen natural.
Contaminantes bidticos y abidticos.

Tema 13.- Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnolégicos. Seguridad y criterios para la
utilizacién de estos. Aspectos normativos y legislativos. Clasificacién de los aditivos
alimentarios.

Tema 14.- Propiedades funcionales de los distintos componentes de los alimentos. Importancia
a nivel tecnoldgico.

Tema 15.- Calidad de los alimentos. Concepto y tipos. Criterios de calidad.

Tema 16.- Alteracién de los alimentos. Tipos de alteraciones en los alimentos: quimicas,
enzimaticas y microbianas. Factores que influyen en las alteraciones.

Tema 17.- Conservacion de los alimentos. Principios generales. Conservacion por métodos
fisicos. Conservacion por métodos quimicos. Tecnologias emergentes de conservacién de
alimentos.

Tema 18.- Normativa de etiquetado, venta y publicidad de los alimentos.

Tema 19.- Nuevas tendencias en la alimentacion humana. Nuevos alimentos. Organismos
modificados genéticamente. Complementos alimenticios. Frontera entre alimento y
medicamento.

Tema 20.- Subproductos agroalimentarios. Definicion, tipos, aprovechamiento y revalorizacidon.

PROGRAMA PRACTICO

- PRACTICAS DE LA COMPOSICION CENTESIMAL DE UN ALIMENTO

- PRACTICAS ESPECIFICAS: presencia de aditivos, componentes y factores relacionados con la
calidad y la alteraci6on de los alimentos.

METODO DOCENTE

- Clases magistrales: Transmitir los conceptos y conocimientos cientificos teoricos
especificados

- Clases practicas en el laboratorio: Andlisis de la composicién centesimal de un alimento y de
componentes especificos. Comparacion de resultados experimentales con los procedentes de
tablas de composicion

- Seminarios: Aspectos analiticos y casos practicos
- Tutorias individuales y colectivas: Permitiran a los alumnos resolver las dificultades y dudas

- Examen. Examen de teoria y examen de practicas
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Actividad formativa Competencias
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T10, CG-T11, CE-
Clases magistrales (teoria) CA1, CE-CA2, CE-CA3, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSA9, CE-

NS1, CE-NS3, CE-NS9

CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-
Pricticas CA1, CE-CA4, CE-CAS5, CE-HSA4

CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-CAL, CE-CAZ, CE-
Seminarios CA3, CE-HSA9, CE-NS1, CE-NS3

CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacion se considerara:

- Asistencia a las clases teoricas, practicas y seminarios

- Actitud y aptitud en el laboratorio

- Exposicién de trabajos y resolucion de casos practicos en los seminarios

- 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

- Examen final de la asignatura para aquellos alumnos que hubieran suspendido el 12 parcial o
no se hubieran presentado al mismo

Distribucion de la nota final de la asignatura: Teoria + actividades evaluacién continua 75%,
Practicas 15%, Seminarios 10%

Es necesario tener superado el examen de practicas para poder aprobar la teoria.

En cualquier caso, se evaluara segin la norma establecida y aprobada en cada momento por la
Junta de Facultad.

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, accidn o actividad fraudulenta durante un
examen conllevari el suspenso de la asignatura correspondiente en la presente convocatoria.

La utilizacidn o presencia de apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos méviles u otros
medios que no hayan sido expresamente autorizados por el profesor en el enunciado del
examen se considerara como una actividad fraudulenta. En cualquiera de estas circunstancias,
la infraccion podra ser objeto del correspondiente expediente informativo y en su caso
sancionador a la Inspeccién de Servicios de la UCM.

Las pruebas de evaluacién 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.

Los detalles de cada prueba se especificaran en las convocatorias de examen
correspondientes.
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En el caso de realizar pruebas de evaluaciéon 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 proteccién de datos y
respetando los derechos fundamentales a la intimidad y privacidad.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

- ASTIASARAN, I.y MARTINEZ HERNANDE?Z, ].A. (2000) Alimentos. Composicién y propiedades.
Ed. Mc Graw-Hill Interamericana. Madrid.

- BELITZ, H.D. (2012) Quimica de los Alimentos. 32 Edicién Ed. Acribia. Zaragoza.

- BELLO GUTIERREZ, ]. (2000) Ciencia bromatolégica. Principios generales de los alimentos. Ed.
Diaz de Santos. Madrid.

- CAMEAN FERNANDEZ, AM. Y REPETTO JIMENEZ, M. (2006) Toxicologia Alimentaria.
Ediciones Diaz de Santos, S.A. Barcelona

-DAMODARAN, S. Y PARKIN K. L. (2018) Fennema Quimica De Los Alimentos. 42 ed. Ed. Acribia.
Zaragoza.

- FECYT (2007) Alimentos funcionales.

- GALANAKIS, C. M. (2019) The Role of Alternative and Innovative Food Ingredients and
Products in Consumer Wellness. Elsevier Academic Press.

- LAWLESS, H.T Y HEYMANN, H. (2010) Sensory Evaluation of Food. 22 ed. Springer. Nueva York.

- LEGISLACION ALIMENTARIA (2008) Biblioteca de Textos Legales. 72 Edicién Ed. Tecnos.
Madrid.

- MARCOS SANCHEZ, A. Y OLMEDILLA, B. (2011) Suplementacién nutricional. AFEPADI

- MATAIX VERDU, J. (2015) Nutricién y alimentacién humana. I. Nutrientes y alimentos II.
Situaciones fisioldgicas y patolégicas. Ed. ERGON. Madrid.

- MATEOS-APARICIO, I (2017) Aditivos alimentarios. Dextra Editorial. Madrid.

- MOREIRAS, 0.; CARBAJAL, A.; CABRERA, L.; CUADRADO, C. (2018) Tablas de Composicién de
Alimentos. Ed. Pirdmide. Madrid.

- NIELSEN, S.S. (2017) Food Analysis. 52ed. Springer. Nueva York.

- SOUCI, S.W.; FACHMANN, W.; KRAUT, H. (2008) Food Composition and Nutrition Tables, 7th
revised and completed edition. 7 TH ed. Medpharm Scientific Publishers. Sttugart.

- TUCKER, G.S. (2019) Conservacion y biodeterioro de los alimentos, 12 ed. Acribia. Zaragoza.
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PAGINAS WEB DE INTERES

- www.aesan.msssi.gob.es/ AESAN: La web de la Agencia Espafola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricion para conocer la Agencia y sus actividades relacionadas con la
Seguridad Alimentaria y la promocién de la Nutricién saludable, asi como el papel clave de
los Laboratorios de andlisis de referencia.

- www.bedca.net/ BEDCA. La Base de Datos Espafiola de Composiciéon de Alimentos
publicada por la Red BEDCA del Ministerio de Ciencia e Innovacion y bajo la coordinacion y
financiacion de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn del Ministerio de
Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad.

- www.boe.es Boletin Oficial del Estado.

- www.csic.es CSIC. El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) es una Agencia
Estatal para la investigacion cientifica y el desarrollo tecnoldgico

- www.efsa.europa.eu European Food Safety Authority. La web de la Agencia Europea de
Seguridad Alimentaria que asesora cientificamente a la Comisién y al Parlamento Europeo
y a todos los Estados Miembros de la Unidn Europea.

- https://europa.eu/european-union/index_en La web oficial de la Unién Europea.

- www.fao.org Food and Agriculture Organization Of The United Nations (FAQ). La FAO
persigue lograr la seguridad alimentaria para todos, y al mismo tiempo garantizar el acceso
regular a alimentos suficientes y de buena calidad para llevar una vida activa y sana.

- www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/ Codex Alimentarius. El Codex Alimentarius,
o “Codigo Alimentario”, es un conjunto de normas, directrices y codigos de practicas
aprobados por la Comisién del Codex Alimentarius.

- www.fda.gov/ U.S. Food and Drug Administration (FDA). La web de la agencia dedicada a
la Seguridad Alimentaria y del Medicamento en Estados Unidos.

- www.fecyt.es/ FECYT. La Fundacién Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia trabaja para
reforzar el vinculo entre ciencia y sociedad mediante acciones que promuevan la ciencia
abierta e inclusiva, la cultura y la educacion cientificas, dando respuesta a las necesidades y
retos del Sistema espafiol de Ciencia, Tecnologia e Innovacién.
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- www.ilsi.eu/ ILSI Europa. El Instituto Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI) es una
organizacién mundial sin fines de lucro cuya misién es proporcionar ciencia que mejore la
salud y el bienestar humanos y proteja el medio ambiente.

- www.inia.es INIA. Instituto Nacional de Investigacién Agraria y Agroalimentaria.
Organismo Publico de Investigacidn responsable de la coordinacién de la investigacidon en
materia de 1+D+i agroalimentaria en el dmbito estatal, asi como de la ejecucién de proyectos
de investigaciéon, en estrecha colaboracién con los correspondientes sectores
socioecondémicos.

- www.usda.gov/ USDA. U.S. Department of Agriculture. La web del Departamento de
Agricultura de EEUU provee informacion sobre alimentos, agricultura, recursos naturales,
desarrollo rural, nutricidn y temas relacionados basados en politicas publicas de EEUU.

- www.who.int/es Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Es el organismo de la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) especializado en gestionar politicas de
prevencion, promocion e intervencion a nivel mundial en la salud.

Aprobado en el Consejo de Departamento de 28/05/2025
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS 0885 2025-26

TITULO DE LA ASIGNATURA

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

SUBJECT

Raw Materials Production

MODULO

3- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA

3.1- PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias Agrarias y Tecnologia de los Alimentos

CODIGO GEA 804284
CARACTER (BASICA, BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA)

SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) 2

FACULTAD

VETERINARIA /FARMACIA

DPTO. RESPONSABLE

FARMACEUTICAS

DPTO. PRODUCCION ANIMAL / DPTO. DE QUIMICA EN CIENCIAS

CURSO

1¢

PLAZAS OFERTADAS (si procede)

CREDITOS
ECTS
CARGA TOTAL 6 ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40 %
SEMESTRE ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60 %
REPARTO DE CREDITOS p HORAS
POR ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALES PRESENCIALES
TEORIA 4 Desarrollo del programa tedrico.
TUTORIAS, N . N 43
EXAMENES 0,3 Actividad tutorial. Pruebas de evaluacion
SEMINARIOS 0,2 Semln‘arl‘os de tra?a.Jo.Apllc?u.on de »
conocimientos tedricos y practicos.
PRACTICAS 1,5 Practicas de laboratorio. Visita a granja docente. 15

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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NOMBRE E-MAIL
COORDINACION Alvaro Olivares Moreno alolivares@vet.ucm.es
M2 Inmaculada Valverde Asenjo mivalver@ucm.es
Juan Pablo Gutiérrez Garcia gutgar@vet.ucm.es
Susana Velasco Villar susana.velasco@vet.ucm.es
Ignacio Arija Martin arijai@vet.ucm.es
Jesus de la Fuente Vazquez jefuente@vet.ucm.es
Alvaro Olivares Moreno alolivares@vet.cm.es
DOCENTES Mé'I:eresa Dl’a.z Diaz-Chirén mtdiazchi.ron@ucm.es
Rubén Bermejo Poza rbermejo@ucm.es
Miguel Angel Casermeiro Martinez caserme@ucm.es
M2 Inmaculada Valverde Asenjo mivalver@ucm.es
José Ramodn Quintana Nieto jrquinta@ucm.es
Mariela Navas Vasquez marielan@ucm.es
Sergio Gonzdlez Ubierna sergonza@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Se analizan las bases, sistemas y optimizacién de la produccidn de materias primas de origen animal
y vegetal.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Los exigidos para la realizacion del grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo general es que el alumno adquiera los conocimientos fundamentales de los sistemas
de produccién de alimentos de origen vegetal y animal

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The principal objective of this subject is the acquisition of the main knowledge regarding to food
(vegetal and animal) production systems

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econédmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T4. 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-T11. Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la
resolucidn de problemas siguiendo el método cientifico.
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CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.
CG-T9. Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios audiovisuales
mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico en espaiol y en inglés

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-PMP1. Dominar los principios y técnicas actuales de la produccion de materias primas.
CE-PMP2. Describir los sistemas de produccién de las materias primas y conocer su

terminologia basica.

CE-PMP3. Comprender los recursos y técnicas dirigidas a optimizar la produccién de materias
primas.

CE-PMP4. Evaluar riesgos sanitarios y medioambientales derivados de la produccién de
materias primas.

CE-PMP5. Analizar, sintetizar y resolver problemas que afecten a la produccién de materias
primas.

CE-PMP6. Desarrollar técnicas apropiadas para optimizar la produccién de materias primas.
CE-PMP7. Aplicar los conocimientos adquiridos para evitar riesgos sanitarios y
medioambientales derivados de la produccidn de materias primas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Analizar, sintetizar y resolver problemas que afecten a la produccién de materias primas.
Desarrollar técnicas dirigidas a optimizar la produccion de materias primas. Aplicar los
conocimientos adquiridos para evaluar y evitar riesgos sanitarios y medioambientales derivados
de la produccion de materias primas.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO DE PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN ANIMAL.

1. Las producciones Animales en la sociedad actual. Presente y futuro de las Producciones
animales en el abastecimiento de materias primas para la alimentacidon humana.

2. Laselecciony la mejora genética en la Produccidon Animal.

3. Nutricién y alimentacién animal. Su importancia en las Producciones Animales. Funciones de
los distintos nutrientes en el organismo animal.

4. Alimentos para el ganado. Origen y caracteristicas. Pastos y prados. Concepto y distribucién
geografica en Espafia.

5. El pastoreo. Su importancia en las producciones de los rumiantes. Tipos de pastos y factores
de utilizacidn. Posibilidades del pastoreo como fundamento para la obtencién de carne y leche.

6. Elproceso reproductivoy suimportancia en las Producciones Animales. La reproduccion en los
animales domésticos. Intensificacién del proceso reproductivo.

7. Llalactacidny sutrascendencia en las producciones animales. Bases fisiozootécnicas. Secrecién
lactea: Iniciacién y mantenimiento. Posibilidades de intensificacién.

8. El crecimiento y el desarrollo como conceptos basicos de las producciones animales.
Representacion y medida. Factores de variacidon. Precocidad. Crecimiento compensador.
Posibilidades de intensificacion.

9. La puesta de huevos. El proceso de formacidn del huevo. Cloquez y muda. Posibilidades de
intensificacion.
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10. Produccion de leche de vaca. Modalidades de cria. Condicionamientos higiosanitarios. Factores
zootécnicos que afectan a la calidad del producto en origen.

11. Produccion de leche de oveja y cabra. Modalidades de cria. Condicionamientos higiosanitarios.
Factores zootécnicos que afectan a la calidad del producto en origen.

12. Produccion de carne de ganado vacuno. Bovinos de abasto. Modalidades de cria y factores de
produccién.

13. Produccién de carne de ganado ovino y caprino. Ovinos y caprinos de abasto. Modalidades de
cria y factores de produccion.

14. Produccién de carne de ganado porcino. Porcinos de abasto. Modalidades de cria y factores de
produccion.

15. Produccién de carne de pollo. Modalidades de cria y factores de produccién. Avicultura
alternativa.

16. Produccién de carne de conejo. Modalidades de explotacion. Factores de produccion. Calidad
de la canal y de la carne. Factores de variacién. Produccidn de carne de équidos y otros.

17. Acuicultura marina y continental.

Seminarios

Principales razas de animales utilizados en la obtencién de alimentos. Caracteres productivos.

Calidad de canal en las distintas especies de abasto.

PROGRAMA PRACTICO PRODUCCION ANIMAL
- Principales caracteristicas de la producciéon y manejo de vacas, ovejas, conejos y gallinas.

Visita a la Granja Docente de la Facultad de Veterinaria.
- Controly funcionamiento de una ordefadora de pequefios rumiantes.

- Valoracién de la produccion de huevos de gallina.

PROGRAMA TEORICO DE PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN VEGETAL

1. Origeny tipos de agricultura.

2. Produccién de alimentos de origen vegetal. Factores limitantes de la Produccién: Luz,
Temperatura, Humedad, Atmédsfera y Elementos nutritivos.

3. Constituyentes y propiedades del suelo: Propiedades fisicas del suelo que condicionan su
fertilidad fisica: textura y estructura.

4. Constituyentes y propiedades del suelo que condicionan su fertilidad fisica: el agua del suelo,
tipos de agua, niveles de humedad. Riego: panificacion y tipos de riego.

5. Constituyentes y propiedades del suelo que condicionan su fertilidad quimica: materia
organica, capacidad de intercambio catidnico, y pH.

6. Constituyentes y propiedades del suelo que condicionan su fertilidad quimica: salinizacion

7. La nutricion mineral de las plantas. Ciclos del N, P, y K. Interacciones entre los elementos
nutritivos. Fertilizacidn.

8. Cultivos Herbaceos: Produccion de cereales grano. Produccion de trigo y arroz.
Aprovechamiento y distribucion. Ciclo vegetativo. Requerimientos edafoclimaticosy nutritivos.
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9. Cultivos Herbaceos: Produccion de leguminosas grano. Aprovechamiento y distribucidn. Ciclo
vegetativo. Requerimientos edafoclimaticos y nutritivos.

10. Cultivos Herbdceos: Produccién de Tubérculos. Aprovechamiento y distribucidn. Variedades.
Ciclo vegetativo de la patata. Requerimientos edafoclimaticos y nutritivos.

11. Cultivos Lefiosos: Olivar. Aprovechamiento y distribucion. Variedades para produccién de
aceite y variedades de mesa. Ciclo vegetativo del olivo. Requerimientos edafoclimaticos y
nutritivos.

12. Cultivos Lefiosos: Vifiedo. Aprovechamiento y distribucion. Variedades de vinificacion y
variedades de mesa. Ciclo vegetativo de la vid. Requerimientos edafoclimaticos y nutritivos.

SEMINARIOS

Analisis de pardmetros edaficos en relacién a la Produccion Vegetal

PROGRAMA PRACTICO PRODUCCION VEGETAL

- Andlisis de propiedades edaficas que condicionan el desarrollo vegetal.

- Andlisis biométricos de érganos vegetales
- Anadlisis de la capacidad de germinacion de semillas.

METODO DOCENTE

- Explicacién de fundamentos tedricos.
- Aplicacién experimental de los conocimientos adquiridos.

- Presentacion y discusién de casos.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CE-PMP1, CE-PMP2,CE-PMP3, CE-PMP4, CE-PMP6, CG-T4, CG-T11
Practicas y Seminarios CE-PMP4,CE-PMP5,CE-PMP7,CG-T5, CG-T7, CG-T9

CRITERIOS DE EVALUACION

Produccion Animal

Se realizard un examen final tipo test que podrd incluir alguna pregunta de desarrollo y que

contendra preguntas sobre los conocimientos impartidos en teoria, practicas y seminarios.

Producciéon Vegetal

Teoria

Se realizardn pruebas escritas objetivas tipo test para evaluar la asimilacion de contenidos

tedricos. El resultado repercutird en un 70 % en la nota de la asignatura.
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Practicas

Se evaluaran mediante asistencia a las mismas y presentacidon de un informe. Esta nota
repercutira con un 10% en la nota final del alumno. Se realizara ademds un examen que

repercutira en un 20%.

Calificacion final de la asignatura

Corresponderda un 50% la calificacidon de Produccidon Animal y 50% la calificacion de Produccion
Vegetal. Es obligatorio obtener una calificacién minima de 5/10 en ambos bloques para superar
la asignatura. No obstante, la superacion de algunos de los bloques en la convocatoria ordinaria,

supone la liberacion del mismo para la convocatoria extraordinaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
PRODUCCION ANIMAL
e BUXADE, C. (coord.). 1997. Zootécnia Bases de Produccién Animal. 13 Tomos. Ed. Mundi-
Prensa. Madrid
e CASTELLO J.A,; CEDO, R.; CEPERO, R.; GARCIA, E.; PONTES, M.; y VAQUERIZO, J.M.
2002.Produccion de carne de pollo. Real Escuela de Avicultura. Barcelona.
e BUXADE C. (coord.).1987. La gallina ponedora. Ed. Mundi-Prensa
e BUXADE C.Y DAZA A. 1998 Porcino Ibérico: aspectos claves. Ed. Mundi Prensa.
e BUXADE C. (coordinador) 2006. Bienestar animal y vacuno de leche: mitos y realidades. Ed.

Euroganaderia.

e BUXADE C. 2002. El ordefio en el ganado vacuno. Ed. Mundi Prensa.

e BUXADE, C., Marco, E. y Lopez, D. 2007. La cerda reproductora: claves de su optimizacién
productiva. Ed. Euroganaderia.

e DAZA, A. 2002. Mejora de la productividad y planificacion de explotaciones ovinas. Editorial
Agricola Espafiola S. A. Madrid.

e R.J.ETCHES. 1998. Reproduccidn aviar. Ed. Acribia

e PLUSKE, J.R., LEDIVIDICH, J. Y VERSTEGEN, M.W_.A. (ed.), 2003. Weaning the pig: concepts and
consequences. Wageningen Academic Publishers.

e SANZ, J., GARCES, C., PERSI, C. Y TORRES, A., 1994. La productividad de las explotaciones
porcinas en sistema intensivo. Generalitat Valenciana. Conselleriad’Agricultura, Pesca
iAlimentacio.

e SAUVEUR. B. 1993. El huevo para consumo: bases productivas. Ed. Mundi-Prensa.

Paginas webs:
- Food and Agricultura Organization (FAO): http://www.fao.org

- Euroestat:  http://epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/page/portal/eurostat/home/
- Unidn Europea: http://europa.eu/index_es.htm
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- Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente: http://www.magrama.gob.es
- Council for Agricultural Science and Technology (CAST): http://www.cast-science.org
World health organization: http://www.who.org

PRODUCCION VEGETAL

e CUBERO, J.I. & MORENO, M.T. 1993. La agricultura del siglo XXI. Ed. Mundi-prensa.

e DELAROSA, D.2008. Evaluacidn agroecolégica de suelos para un desarrollo rural sostenible. Ed.
Mundi-prensa.

e DOMINGUEZ VIVANCOS, A. 1997. Tratado de fertilizaciéon. Ed. Mundi-prensa.

e ESCUDERO, A.M. 2003. La investigacion agraria en Espafia.Ed. Mundi-prensa.

e FERERES CASTIEL, E. & MATEOS INIGUEZ, L. 2009. Fitotecnia:bases y tecnologias de la
produccidn agricola. 22 Ed. Corregida. Ed. Mundiprensa.

e LOOMIS, R.S. & CONNOR, D.J. 2002. Ecologia de cultivos:productividad y manejo en sistemas
agrarios. Ed. Mundi-prensa.

e ORTEGA BERNALDO DE QUIROS; E. (ed) 2011. Produccién de Materias Primas Alimentarias I.-
Materia Vegetal. Universidad de Granada. Espaiia.

e PORTA, J.; LOPEZ ACEVEDO, M. & POCH, R.M. 2008. Introduccién a la Edafologia. Uso y
Proteccién del suelo. Ed. Mundi-prensa.

e URRESTARAZU, 2004. Tratado de cultivo sin suelo. 32 ed. Ed. Mundi-prensa.

Paginas webs:

- Food and Agriculture Organization (FAO): http://www.fao.org

- Consultative Group on International Agricultural Research (CGIAR): http://www.cgiar.org/

- American Society of Agronomy: http://www.agronomy.org/asa.html|

- US Environmental Protection Agency: https://www.epa.gov/

- Agencia Europea de Medioambiente: http://www.eea.europa.eu/themes

- Comision Europea- Medioambiente-Suelo: http://ec.europa.eu/environment/soil/index.htm
- M2 de Medio Ambiente y Medio Marino y Medio Rural: http://www.marm.es/

- Salinidad en la Agricultura: http://www.agrosal.ivia.es/

Aprobado en el Consejo de Departamento de Produccion Animal de 08/05/2025.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Ciencias Farmaceuticas de
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