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Estructura del plan de est:

dios del Grado en Ciencia y T

ecnologia de los Alimentos

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Complutense de Madrid

- ECTS ECTS - _
Madulo ob? Optz Materia Rama ECTS |Semestre Asignatura
10 Fundamentos de Quimica y Analisis
1.1 Quimica Ciencias 18 - Quimico
3 Fundamentos de Ingenieria Quimica
., . 1 Microbiologia
1.2 Biclegia Ciencias 12 - -
1. Materias Basicas &0 L Elologie
. 1.3 Bioguimica Ciencias de lz Salud & 2 Bioquimica
1.4 Matemnéticas Ciencias 6 1 Matemdticas
1.5 Fisica Ciencias 6 1 Fisica
1.6 Fisiologia Ciendas de la Salud 5 2 Fisiologia
1.7 Toxicologia -3 3 Fundanﬁ"toc de Toxico Dgia
2. Ciencia de los 2.1 Bromataclogia y Analisis ~
alimentos 0 de los Alimentos i
3.1 Froduccian de matenias N N
primas -
3.2 Operaciones Bésicas en 1z 5.6
3. Tecnologia de los la Industria Alimentaria - ’
- 57
Alimentos ! 3.3 Proyectos 6 7
3.4 Procesado y
transformaciones de los EEI A
alimentos
4. Seguridad Alimentaria| 18 41 Higiene y Segunidad 18 5.6
Alimentaria
5.1 Economia y Técnicas de 5 54
5. Gestion y Calidad en | Mercado !
la Industria Alimentaria - N
5.2 Sistemas de Calidad & 7
6.1 Nutricién 15 3,56
6. Nutricién y Salud 24
6.2 Salud Piiblica 9 4,7
7. Practicum 9 7.1 Practicum 9 7,8
8. Trabajo Fin de Grado g 7.2 Trabajo Fin de Grado g 8
5.1 Complementos de 12 28
Ciencia de los alimentos - -
9.2 Ampliacién de 18 78
Tecnclogia de los Alimentos o
. 9.3 Complementos de _
Shl I E 18 Sequridad Almentarie 5 7.8
complementaria
9.4 Avances en Nutricién y 5 7.8
Salu
9.5. Docencia
interdisciplinar en & 7,8
Industrias Alimentarias
Total 222 18
1. ECTS Obligatorics. 2. ECTS Optativos. Los alumnos han de cursar 18 créditos optativos, de los 48 ofertados, para completar 240 créditos ECTS.
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Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Complutense de Madrid

D. Pedro L. Lorenzo Gonzalez
Decano de la Facultad de Veterinaria
Tfno: 394 3884

Fax: 394 3883

E-mail: decanato@vet.ucm.es

Dia. M2 Isabel Cambero Rodriguez

Vicedecana de Coordinacién de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 3745

Fax: 394 3743

E-mail: icambero@vet.ucm.es

Profesores coordinadores

PRIMER CURSO

Coordinadora de primer curso: Dfa. Raquel Pérez-Sen
Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular IV

Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 3892

E-mail: rpsen@vet.ucm.es

Asignatura: FUNDAMENTOS DE QUIMICA Y ANALISIS QUIMICO
D. José Antonio Campo Santillana

Dpto de Quimica Inorgdnica |

Facultad de Ciencias Quimicas

Tfno: 394 4337

E-mail: jacampo@quim.ucm.es

Asignatura: MICROBIOLOGIA

D. José Manuel Rodriguez Peia
Departamento de Microbiologia Il
Facultad de Farmacia

Tfno: 394 1748

E-mail: josemanu@farm.ucm.es

Asignatura: BIOLOGIA

D. Carlos Garcia Artiga

Unidad Docente de Zoologia. Dpto. Fisiologia (Fisiologia Animal)
Facultad de Veterinaria




Tfno: 394 3833
E-mail: cgartiga@vet.ucm.es

Asignatura: BIOQUIMICA

Diia. Raquel Pérez-Sen

Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular IV
Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 3892

E-mail: rpsen@vet.ucm.es

Asignatura: MATEMATICAS

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

Tfno: 394 3770

E-mail: isalazar@vet.ucm.es

Asignatura: FISICA

Diia. Teresa Garcia Lopez de As (Teoria)

Departamento de Fisica Aplicada | (Seccion Departamental)
Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 3819

E-mail: tgarcial@vet.ucm.es

Diia. Adelia Fortin Garcia (Practicas)

Departamento de Fisica Aplicada | (Seccion Departamental)
Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 3815

E-mail: delifor@vet.ucm.es

Asignatura: FISIOLOGIA

Diia. M2 Dolores Comas Rengifo
Dpto. Fisiologia

Facultad de Medicina

Tfno: 394 7238/ 636271081
E-mail: lolacom@med.ucm.es

Asignatura: FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA
Diia. Araceli Redondo Cuenca

Departamento de Nutricion y Bromatologia Il
Facultad de Farmacia

Tfno: 394 1807-1694

E-mail: arared@farm.ucm.es

Asignatura: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

Vegetal Animal

Diia. M2 Teresa de la Cruz Caravaca D. Alvaro Olivares Moreno
Departamento de Edafologia Departamento de Produccion Animal
Facultad de Farmacia Facultad de Veterinaria

Tfno: 394 1760 Tfno: 394 3766

E-mail: micruz@farm.ucm.es E-mail: alolivares@vet.ucm.es
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GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CURSO 2013-2014

HORARIOS PRIMER CURSO

1° SEMESTRE

(Docencia desde 24 septiembre hasta 17 de enero)

Horario de teoria y seminarios
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10 BIOLOGIA BIOLOGIA BIOLOGIA
10a11 QUIMICA MATEMATICAS QUIMICA MATEMATICAS QUIMICA
11a12 FiSICA MATEMATICAS BIOLOGIA MATEMATICAS FiSICA
12 a 13 | MICROBIOLOGIA FisicA MICROBIOLOGIA | (MICROBIOLOGIA) | MICROBIOLOGIA
2° SEMESTRE
(Docencia desde 10 de febrero hasta 30 de mayo)
Horario de teoria y seminarios
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9a10 QuUiMICA QuiMICA QUIMICA
PRODUCCION DE PRODUCCION DE PRODUCCION DE
10811 MATERIAS FISIOLOGIA MATERIAS FISIOLOGIA MATERIAS
a PRIMAS PRIMAS PRIMAS
11212 BROMATOLOGIA | BIOQUIMICA | BROMATOLOGIA FISIOLOGIA BROMATOLOGIA
RECUPERACIONES , o BIOQUIMICA
. i i BIOQUIMICA Seminarios
12a13 EXAMENES Seminarios Q

LAS CLASES TEORICAS SE IMPARTIRAN EN EL AULA B3
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Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos por la Universidad
Complutense de Madrid
PRIMER CURSO (ly Il semestre)
CURSO 2013-2014
CLASES PRACTICAS

NORMAS GENERALES:

AL INICIO DEL CURSO CADA ALUMNO TENDRA ASIGNADO UN GRUPO (1, 2, 3, 4) EFECTIVO
PARA LA REALIZACION DE PRACTICAS EN TODAS LAS ASIGNATURAS (CONSULTAR
CALENDARIO ADJUNTO).

PARA LA REALIZACION DE PRACTICAS DE LABORATORIO ES INDISPENSABLE QUE EL ALUMNO
LLEVE BATA.

LAS NECESIDADES, CARACTERISTICAS Y DINAMICA DE CADA PRACTICA VARIAN, POR LO QUE
LOS ALUMNOS SERAN DEBIDAMENTE INFORMADOS EN LA PRESENTACION DE CADA
ASIGNATURA A PRINCIPIO DE CURSO.

LA INFORMACION RECOGIDA EN EL CALENDARIO ADJUNTO ES
ORIENTATIVA Y PUEDE MODIFICARSE PARA AJUSTARSE A LAS
NECESIDADES DOCENTES DURANTE EL CURSO ACADEMICO

Fisica
Departamento Facultad
Laboratorio en el que
se realizan las préacticas: Fisica Facultad de Veterinaria

Horarios: Lunes a viernes, 13:00-15:00h y de 15:00-17:00h
Grupos: 4
Tutorias: 1 Octubre (13:00-15:00h) y 7 Octubre (13:00-15:00h)
1 Octubre (15:00-17:00h) y 8 Octubre (13:00-15:00h)

2 Octubre (13:00-15:00h) y 9 Octubre (13:00-15:00h)
2 Octubre (15:00-17:00h) y 10 Octubre (13:00-15:00h)

A WN P

Practicas: 21 Octubre (13:00-15:00h) — 22-25 Octubre (15:00-17:00h)
21 Octubre (15:00-17:00h) — 22-25 Octubre (13:00-15:00h)
14 Octubre (13:00-15:00h) — 15-18 Octubre (15:00-17:00h)

14 Octubre (15:00-17:00h) — 15-18 Octubre (13:00-15:00h)

A OWN P
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Biologia
Departamento Facultad

Laboratorio en el que
se realizan las practicas: Unidad Docente de Biologia Facultad de Veterinaria
Horarios: Lunes a viernes, 15:00-17:00h

Grupos: 4

1 8, 16, 21, 31 Octubre, 6, 12, 18, 28 Noviembre
2 7,17, 22, 30 Octubre, 7, 11, 19, 27 Noviembre
3 10, 14, 23, 29 Octubre, 5, 13, 21, 25 Noviembre
4 9, 15, 24, 28 Octubre, 4, 14, 20, 26 Noviembre

Préacticas:

Microbiologia
Departamento Facultad

Laboratorio en el que
se realizan las practicas: Microbiologia Il Facultad de Farmacia

Horarios: Lunes a viernes, 15:00-18:00h

Grupos: 3

Practicas Grupo 1: 1 29 Noviembre - 2- 5 Diciembre
2 16-20 Diciembre
3 13-17 Enero

Fundamentos de Quimicay Andlisis Quimico
Departamento Facultad

Laboratorio en el que

se realizan las préacticas: Quimica Inorganica Facultad de Quimicas
Quimica Organica |
Quimica Analitica |

Horarios: Lunes a viernes, 14:30-18:30h (Febrero-Marzo)
Lunes a viernes, 15:00-18:00h (Mayo)

Grupos: 4

Préacticas (Febrero-
Marzo) Grupo: 10-14 Febrero
17-22 Febrero
24-28 Febrero

3-7 Marzo

A WNPRF

Practicas (Mayo)
Grupo: 19-22 Mayo

12,13, 19, 20 Mayo
8,9, 12,13 Mayo

6—9 Mayo

A WN P
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Produccién de Materias Primas

Departamento Facultad

Laboratorio en el que

se realizan las practicas: Produccion Animal Facultad de Veterinaria
Edafologia Facultad de Farmacia

Horarios: 14:00-17:00h
Grupos: 4

Préacticas P. Animal
Grupo: 17,19, 27 Febrero

12, 24, 28 Febrero

13, 20-Febrero, 3 Marzo

14, 21, 26 Febrero

A WDNPR

Practicas P. Vegetal
Grupo: 24-26 Marzo

10-12 Marzo

17, 18, 20 Marzo

31-Marzo — 1,2 Abril

A WN PP

Seminarios: Martes y Jueves - 12-14:00h - Aula B3
Grupos Seminarios: 2

1 4,11 Marzo
2 6, 13 Marzo
Fisiologia
Departamento Facultad

Laboratorio en el que
se realizan las practicas: Fisiologia Facultad de Medicina

Horarios: 16:00-18:00h
Grupos: 4

1 21, 26-Febrero - 6, 17, 20-Marzo
2 25, 27-Febrero - 5, 14, 24-Marzo
3 19-Febrero - 4, 7, 13, 21-Marzo

4 20, 28-Febrero - 10, 12, 18-Marzo

Practicas Grupo:

Seminarios: Martes y Jueves - 12-13:00h - Aula B3
Grupos Seminarios: 2

1- 25-Febrero - 11, 25 Marzo — 8, 29-Abril — 20, 27-Mayo
2- 27-Febrero - 13, 27 Marzo — 8, 29-Abril — 22, 29-Mayo

10
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Fundamentos de Bromatologia

Departamento Facultad
Laboratorio en el que
se realizan las practicas: Nutricion y Bromatologia Il Facultad de Farmacia

Bromatologia

Horarios: Lunes a viernes, 14:00-17:00h

Grupos: 4
Practicas Grupo 1: 1 10-14 Marzo
2 17-21 Marzo
3 31-Marzo — 1-4 Abril
4 24-28 Marzo
Bioquimica
Departamento Facultad
Laboratorio en el que
se realizan las practicas: Bioquimica y Biologia Facultad de Veterinaria
Molecular IV

Horarios: Lunes a viernes, 14:00-17:00h

Grupos: 4

Practicas Grupo 1: 1 27, 28, 31-Marzo — 1,2-Abril
2 5-9 Mayo
3 22,23, 24, 25, 28 Abril
4 4,7,8,9, 10 Abril

Seminarios: Martes y Jueves - 12-13:00h - Aula B3
Grupos Seminarios: 2

1 18-Febrero - 18 Marzo — 1, 22-Abril — 12-Mayo
2 20-Febrero - 21 Marzo — 3, 24-Abril — 23-Mayo

11
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CURSO 2013-2014
CALENDARIO EXAMENES
1* CURSO GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

NOVIEMBRE 2013

Dia Asignatura Aula Hora
11/11/13 Examen Parcial Microbiologia B3 12:00-14:00h
21/11/2013 Examen Parcial Fisica B3 18:00- 20:00h

DICIEMBRE 2013

Dia Asignatura Aula Hora
13/12/2013 Primer Parcial Quimica B3/B4 15:0 -17:00h
ENERO 2014
Dia Asighatura Aula Hora
8/1/14 Examen Parcial Microbiologia B3 12:00-14:00h
20/1/14 Matematicas B3/ B4 9:00 - 12:00h
24/1/14 Biologia B3/B4 9:00 — 12:00h

FEBRERO 2014

Dia Asignatura Aula Hora
29/1/14 Fisica B3/B4 15:00-18:00h
5/2/14 Microbiologia B3/B4 9:00 — 12:00h

MARZO — ABRIL 2014

Dia Asignatura Aula Hora

14/3/14 Segundo Parcial Quimica B3/A8 8:30 — 10:00h

10/4/14 Parcial Fisiologia B3 11:00-13:00h
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JUNIO 2014
Dia Asignatura Aula Hora
5/6/14 Tercer Parcial Quimica A4/A8 15:00- 17:00h
9/6/14 Produccidn de Materias Primas B3/B4 9:00 — 12:00h
13/6/14 Bioquimica B3/B4 9:00 — 12:00h
16/6/14 Fisiologia B3/B4 9:00 — 12:00h
19/6/14 Bromatologia B3/B4 9:00 — 12:00h
25/6/14 Quimica B3/B4 9:00 — 12:00h

SEPTIEMBRE 2014

Dia Asignatura Aula Hora
1/9/14 Microbiologia H1/H2 12:00— 15:00h
3/9/14 Bioquimica B3/B4 9:00 — 12:00h
5/9/14 Quimica B3/B4 9:00 — 12:00h
9/9/14 Produccion de Materias Primas B3/B4 9:00 — 12:00h
11/9/14 Biologia B3/B4 9:00 — 12:00h
12/9/14 Fisiologia H1/H2 12:00- 15:00h
15/9/14 Bromatologia A4/A8 12:00— 15:00h
17/9/14 Matematicas B3/B4 9:00 — 12:00h
19/9/14 Fisica B3/B4 15:00-18:00 h

La franja horaria y aula de los exdmenes que figuran en esta tabla son orientativas y deberan
confirmarse en las convocatorias oficiales de examen de cada asignatura
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FICHA DOCENTE

TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS

CURSO ACADEMICO

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos 0885 2013-2014
TITULO DE LA ASIGNATURA MATEMATICAS
SUBJECT MATHEMATICS
CODIGO GEA 804275
CARACTER (BASICA, Basica
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) Semestral
FACULTAD VETERINARIA
DPTO. RESPONSABLE PRODUCCION ANIMAL
CURSO 12
SEMESTRE/S 12
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 4
PRACTICAS
SEMINARIOS 1,5
TRABAJOS DIRIGIDOS
OTROS: TUTORIAS, EXAMENES... | 0,5
NOMBRE E-MAIL

COORDINADOR

Isabel Salazar Mendoza

isalazar@vet.ucm.es

PROFESORES

Isabel Salazar Mendoza

isalazar@vet.ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Algebra lineal, céalculo diferencial e integral, métodos numéricos y estadistica

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda haber cursado la asignatura de Matematicas Il de los bachilleratos de
Ciencias de la Naturaleza y la Salud o del Bachillerato de Tecnologia

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

14
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FICHA DOCENTE

Introducir a los alumnos en las nociones fundamentales del algebra lineal, céalculo
diferencial e integral, métodos numéricos y estadistica.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

Introduce students to the fundamental notions of linear algebra, differential and

integral calculus, numerical methods and statistic.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

PROGRAMA TEORICO

1.

10.

Matrices y determinantes. Concepto de matriz. Operaciones con matrices.
Diferentes tipos de matrices. Rango de una matriz. Matriz inversa. Determinante de
una matriz cuadrada. Propiedades de los determinantes. Calculo de determinantes.
Matrices y determinantes: matriz inversa y rango de una matriz.

Sistemas de ecuaciones lineales. Sistemas de ecuaciones lineales. Sistemas
equivalentes. Expresion matricial de un sistema. Clasificacion de sistemas.
Sistemas homogéneos. Aplicacion de las matrices y determinantes a la resolucion
de sistemas: teorema de Rouché-Frobenius, regla de Cramer y método de Gauss
de resolucién de un sistema.

Derivada y diferencial. Derivada de una funcion en un punto y funcién derivada.
Propiedades. Diferencial de una funcion. Interpretacion geométrica. Derivadas y
diferenciales sucesivas. Aplicaciones. Extremos de funciones de una variable.
Funciones de varias variables. Derivadas direccionales y parciales. Gradiente.
Interpretacion geométrica. Derivadas parciales de orden superior.

Integracion. Integral definida e indefinida. Propiedades. Métodos de integracion.
Aplicacién de la integral definida al calculo de areas y probabilidades.

Ecuaciones diferenciales ordinarias. Generalidades. Ecuaciones diferenciales
de primer orden. Aplicaciones. Métodos numéricos de resolucidon de ecuaciones
diferenciales ordinarias.

Optimizacion lineal. Programacion lineal. Fenédmenos de organizacién. Objetivos,
limitaciones y funcién econdmica. El problema de la programacion lineal. Teorema
fundamental. Método del simples. El problema dual.

Resolucidn numérica de ecuaciones lineales y no lineales. Método de la
biseccién. Método de Newton-Raphson. Método iterativo del punto fijo.
Probabilidad. Concepto y propiedades. Probabilidad condicionada. Sucesos
independientes. Teorema de Bayes. Modelos de probabilidad.

Regresion y correlacién. Fundamentos y definiciones. Asociacion. Tipos de
regresion. El método de minimos cuadrados. Regresion lineal. Coeficientes de
correlacién lineal y de determinacion.

PROGRAMA PRACTICO (Seminarios)

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

15
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FICHA DOCENTE

METODO DOCENTE

Para facilitar la adquisicion de los contenidos y destrezas objetivo de esta
asignatura, se utilizard una metodologia basada en:

-- Clases tedricas: Exposiciones magistrales de los contenidos teoricos del programa y
utilizacion de ejemplos para su mejor comprension. Incentivando la participacion del
alumnado en clase.

-- Seminarios: consistiran en la realizacion, por parte del alumno, de una serie de
ejercicios de aplicacion directa de los conceptos tedricos explicados, y de la posterior
correccion de los mismos por parte del profesor.

El profesor asesorara el desarrollo de las diferentes actividades del aprendizaje mediante
tutorias (presenciales vy virtuales).

CRITERIOS DE EVALUACION

-- Examen final escrito: que consistird en resolver 4 o 5 cuestiones tedrico-practicas
relacionadas con el programa. Se valorara el planteamiento, la explicacion de los distintos
pasos del desarrollo y la interpretacion de los resultados. Representara el 80% de la nota
final.

-- Evaluacién continua: Se valorara la participacion del alumno mediante la entrega de
ejercicios, la asistencia y la actitud en las distintas actividades formativas. Representara el
20% de la nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen final.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

Antes del inicio de cada tema se dejara, en el Campus Virtual, un resumen del mismo,
con objeto de que el alumno disponga con antelacion de los puntos fundamentales a
desarrollar, para un mejor seguimiento de las clases. Igualmente se dejara, en esta
plataforma, toda la informacién relativa a la asignatura.

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). Céalculo I: Teoria y problemas de Andlisis 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.
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— 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.

— De la Horra, J. (2003). Estadistica Aplicada. Diaz de Santos.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
Grado en Clenc!a y Tecnologia 0885 2013-2014
de los Alimentos
TITULO DE LA ASIGNATURA FisicAa
SUBJECT PHYSICS
CODIGO GEA 804276
CARACTER (BASICA, | BASICA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) SEMESTRAL
FACULTAD VETERINARIA
DPTO. RESPONSABLE Fisica
CURSO 1¢
SEMESTRE/S 1
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 3
PRACTICAS 1
SEMINARIOS 1
TRABAJOS DIRIGIDOS
OTROS: TUTORIAS, EXAMENES... 1
NOMBRE E-MAIL
COORDINADOR TERESA GARCIA LOPEZ DE SA tgarcial@vet.ucm.es
ADELIA FORTUN GARCIA delifor@vet.ucm.es
Teresa Garcia Lopez de Sa tgarcial@vet.ucm.es
PROFESORES Adellla Fort/un Garcia fiellfor@vet.gcm.es
Jesus Martin Checa jesuscar@pdi.ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Esta asignatura proporciona los conceptos necesarios para entender las propiedades fisicas de los
alimentos y abordar el estudio de los procesos industriales de la tecnologia alimentaria.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

¢ |dentificar las magnitudes fisicas que caracterizan la materia orgdnica y los alimentos, utilizando
adecuadamente las unidades de medida.

¢ Efectuar mediciones experimentales y estimar la precisién de los resultados obtenidos.

e Relacionar, segun las leyes de la dinamica, el movimiento de los sistemas fisicos y las fuerzas
aplicadas, con especial referencia a la industria alimentaria.

e Interpretar los conceptos de trabajo, energia y potencia, asi como los principios de conservacién.
e Conocer las propiedades eldsticas de los diversos materiales.

e Conocer y aplicar las leyes que rigen el movimiento y las propiedades mecanicas de los distintos tipos
de fluidos, con atencidén especial a la tecnologia alimentaria.

® Realizar estudios calorimétricos y calcular los balances de trabajo y calor en maquinas térmicas y de
refrigeracién.

e Utilizar las leyes que rigen los cambios de estado.

* Manejar los conceptos basicos de la electrostatica y de los circuitos eléctricos.

¢ Entender los fendmenos ondulatorios, tanto mecanicos como electromagnéticos.

e Conocer el uso de dispositivos dpticos y de ultrasonidos en el analisis de alimentos.

* Reconocer los distintos tipos de radiaciones y su uso en la industria alimentaria.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

e |[dentify the physical magnitudes characterizing the organic matter and foodstuffs, using
appropriate units of measure.

e Perform experimental measurements and estimate the accuracy of the results.

e Relate under the laws of dynamics the physical systems motion and applied forces, with
particular reference to the food industry.

e Interpret concepts such as work, energy and power, and conservation principles.
e Know the elastic properties of different materials.

e Understand and apply the laws governing motion and mechanical properties of different
types of fluids, with special attention to food technology.

e Conduct calorimetric studies and calculate the work and heat balances on heat and
refrigeration engines.

e Use the laws governing the state changes.
e Manage the basics of electrostatics and the electric circuits.
e To understand the wave phenomena, both mechanical and electromagnetic.

e Understand the use of optical and ultrasound in food analysis.

e Recognize the different types of radiation and its use in the food industry.
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PROGRAMA TEORICO PRACTICO

PROGRAMA TEORICO

o Introduccidn. Caracteristicas fisicas de la materia orgdanica y de los alimentos. La Fisica en la
industria alimentaria. Magnitudes fisicas y dimensiones. Sistemas de unidades. Calculo de
errores. Vectores y dlgebra de vectores. Nociones de calculo vectorial.

e Mecanica. Cinematica. Velocidad y aceleracion. Movimiento circular y armdnico simple.
Dindmica. Leyes de Newton. Trabajo y energia. Rotacién. Par de fuerzas, momento angular.
Momento de inercia. Elasticidad. Plasticidad. Materiales viscoeldsticos. Biomateriales.

e Fluidos. Ecuacion fundamental de la hidrostatica. Principios de Pascal y Arquimedes.
Hidrodinamica. Ecuacion de Bernoulli. Viscosidad. Fluidos newtonianos y no-newtonianos.
Viscosimetros. Reologia de fluidos viscoelasticos y semisélidos. Centrifugacidn. Tension
superficial. Capilaridad. Formacion de emulsiones.

o Termodinamica. Calorimetria. Transmisién de calor: conduccién, conveccién y radiacion.
Mecanismos combinados de transmision de calor. Primer Principio de Termodindmica. Segundo
Principio. Entalpia y reacciones quimicas. Maquinas térmicas. Refrigeracién. Transiciones de fase.
Ecuacion de Clapeyron.

o Electricidad y Magnetismo. Carga y campo eléctrico. Ley de Coulomb. Potencial. Capacidad de
un conductor. Condensadores. Intensidad de corriente. Ley de Ohm. Efecto Joule. Electrolitos.
Campos magnéticos creados por cargas moviles y por corrientes. Fuerzas magnéticas sobre
corrientes. Solenoides. Materiales ferromagnéticos e imanes. Corrientes alternas.

e Fendmenos ondulatorios. Introduccion general al movimiento ondulatorio. Ondas
electromagnéticas. Luz. Optica fisica. Polarizacién. Microondas. Espectroscopia. Sonidos y
ultrasonidos.

e Radiaciones. Tipos de radiacién. Actividad de una sustancia radiactiva. Interaccién con la materia
y atenuacion de la radiacion. Efectos sobre la materia organica. Dosis absorbida y eficacia
bioldgica. Aplicaciones en la industria alimentaria.

PROGRAMA PRACTICO

Tension superficial, Calor especifico de sélidos, Resistencias de circuitos en serie y en paralelo,
Onda sonora, Potencia de una lente.

METODO DOCENTE

Clases teodricas: Se impartiran clases magistrales en los que se expondran los fundamentos tedricos,
haciendo uso de medios audiovisuales y herramientas informaticas.

Seminarios y Tutorias: Resolucién de problemas y supuestos tedricos, se usaran también métodos
interactivos. Ademas, se impartiran conceptos bdsicos necesarios para el desarrollo de aspectos
tedricos y para la realizacion de las practicas.

Laboratorios: Practicas de laboratorio con contenidos directamente relacionados con los aspectos
teodricos.

Examen: Pruebas escritas u orales para la evaluacion
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CRITERIOS DE EVALUACION

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante dos exdmenes parciales eliminatorios. Las practicas
de laboratorio se evaluaran por la asistencia y el trabajo realizado en las mismas. Para superar la
asignatura se necesita obtener en la prueba un minimo 5 sobre 10 tanto en los examenes parciales
como en las practicas de laboratorio. La nota final estara formada por un 70% de la nota media de los
examenes parciales, un 20% de la nota de practicas de laboratorio y un 10% de los trabajos realizados
en seminarios y tutorias. También se tendrd en cuenta el aprovechamiento del alumno en clase.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

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

Figura, I.O. y Teixeira, A.A. (2010), Food Physics. Springer Verlag.

Giancoli D. C. (2008), Fisica para ciencias e ingenieria con Fisica Moderna. Pearson Educacion.
Jou D. (2009), Fisica para ciencias de la vida. McGraw-Hill

Sears F. W. (2009), Fisica Universitaria. Pearson Educacion.

Serway R. A.y Faughn J.S. (2005), Fundamentos de Fisica. Ed. Paraninfo Thomson Learning.
Serway R. A. (2009), Fisica para Ciencias e Ingenieria. CENGAGE Learning.

Tipler P. A. ( 2010), Fisica para la Ciencia y la Tecnologia. Ed. Reverté.
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS

CURSO ACADEMICO

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos 0885 2013-2014
TITULO DE LA ASIGNATURA BIOLOGIA
SUBJECT BIOLOGY
CODIGO GEA 804273
CARACTER (BASICA, | Basica
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) Semestral
FACULTAD Veterinaria
DPTO. RESPONSABLE Fisiologia (Fisiologia Animal)
CURSO Primero
SEMESTRE/S 19
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 3.00
SEMINARIOS 0.60
PRACTICAS 0.75 (1.6=0.75 +0.45+0.4)
TRABAJOS PracticosDIRIGIDOS 0.45
CONTROL PRACTICAS 0.40
TUTORIAS 0.60
EXAMENES 0.20
NOMBRE E-MAIL

COORDINADOR

Carlos Garcia Artiga

cgartiga@vet.ucm.es

PROFESORES

Juan Carlos Fontanillas Pérez

juancarlos@vet.ucm.es

Concepcion Pérez Marcos

cpmarcos@vet.ucm.es

Isabel Garcia-Cuenca Ariati

igarcicu@vet.ucm.es

Ana Pérez Fuentes

Javier Pérez Fuentes

Roman Elizalde Gomez

Luis Martinez Millan

Luis Moreno Fernandez Caparros

Carmen Cuellar Carifianos

BREVE DESCRIPTOR
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e  Bases biolégicas de los procesos organicos: Organizaciéon de la vida: fundamentos
guimicos de la vida; organizacién celular y membranas bioldgicas Transferencia de
energia en los seres vivos: metabolismo y respiracion celular. Actividad celular y
estructura nuclear: ciclo de la célula y reproduccidn celular; meiosis y reproduccion
sexual.

e  Patrones mendelianos y cromosémicos de la herencia; estructura y funcion del ADN;
regulacién de la actividad de genes y mutaciones genéticas.

e Tipos de organizacion de los seres vivos: clasificacion.

e  Estructuray procesos vitales de los animales.

e  Estructuray procesos vitales de las plantas.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

La adquisiciéon 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 fisioldgicos. Identificar y diferenciar las biomoléculas
fundamentales en la estructura y metabolismo de los organismos vivos y conocer sus propiedades y
funciones.

GENERAL OBJETIVES 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.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

TEORICO

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

Tema 2. Constituyentes quimicos de la vida. Agua, Glucidos, Lipidos, Proteinas. Aminoacidos.
Importancia bioldgica.

Tema 3. Acidos nucleicos: Clasificacion y funcidn bioldgica de los 4cidos nucleicos. Nucleétidos. Acido
desoxirribonucleico: portador de la informacién genética. El acido ribonucleico. Tipos de &acido
ribonucleico. Diferencias entre ADN y ARN. Sintesis del ARN. Expresién de la informacidn genética.

Tema 4. Vitaminas: Clasificacion. Acido nicotinico. Riboflavina. Acido pantoténico. Acido fdlico.
Biotina. Tiamina. Piridoxina. Vitamina B12. Acido ascdrbico. Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E.
Vitamina K. Tema 5. La célula: La teoria celular. Células procariotas y eucariotas. Organizacion de
las células eucariotas. Célula animal. Membrana plasmatica. Uniones o contactos intercelulares.
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Hialoplasma. Ribosomas. Reticulo endoplasmatico.

Tema 6. Aparato de Golgi. Lisosomas. Peroxisomas. Mitocondrias. Organulos microtubulares:
Centriolo, cilios y flagelos. Inclusiones y vacuolas.

Tema 7. El nicleo. Morfologia y estructura del ndcleo interfasico. Membrana nuclear, nucleoplasma,
cromatina y nucléolo. Cromosomas.

Tema 8. Biologia del metabolismo. Nutricién y metabolismo. Intercambio de sustancias en la célula.
Sintesis o0 anabolismo. Respiracion celular o catabolismo. Excrecién.

Tema 9.La reproduccion celular: El ciclo celular. Fases del ciclo celular. La divisidon celular. Mitosis.
Division celular y reproducciéon de los organismos.

Tema 10. Meiosis y reproduccion sexual. Fases de la meiosis. Consecuencias de la meiosis: variacion
genética. Meiosis y ciclos bioldgicos.

Tema 11. Biologia de la reproduccion. Reproducciéon animal Sus tipos. Reproduccidon asexual,
Reproduccion sexual y gametos.

Tema 12. Fundamentos de la herencia: Genes y genoma. Concepto de gen. Fundamentos de
genética mendeliana. Genotipo y fenotipo. Teoria cromosémica de la herencia. Determinacidn
sexual: Fenotipica y genotipica. Herencia ligada al sexo.

Tema 13. Variaciones: sus tipos. Mutaciones: Clasificacion y estudio de las principales.
Modificaciones.- Tipos de modificaciones.

Tema 14.Tejidos animales: Clasificacién. Tejidos de revestimiento y glandulares. Tejidos
trofoconjuntivos. Tejidos contractiles. Tejidos receptores y conductores.

Tema 15. Algas: Caracteristicas generales. Ciclos bioldgicos. Clasificacién e importancia en la
nutricion humana.

Tema 16. Reino Fungi: Caracteristicas y ciclo bioldgico. Sistematica.

Divisidn Zigomycota: Caracteristicas y ciclo bioldgico.
Divisidn Ascomycota: Caracteristicas y ciclo bioldgico.
Divisidn Basidiomycota: Caracteristicas y ciclo bioldgico.

Tema 17. Tipo Moluscos: Sinopsis sistemdtica. Clase Gasterépodos: Morfologia. Anatomia interna.
Reproduccidn. Sistematica.

Tema 18. Clase Bivalvos: Morfologia. Anatomia interna. Reproduccidn. Sistemdtica.
Tema 19. Clase Cefalopodos: Morfologia. Anatomia interna. Reproduccidn. Sistematica.

Tema 20. Tipo Artrépodos: Caracteristicas generales. Tegumento. Segmentos y apéndices. Anatomia
interna. Sistema nervioso. Organos de los sentidos. Reproduccién. Sinopsis sistematica.

Tema 21. Subtipo Crustaceos: Caracteres diferenciales. Apéndices. Anatomia interna. Organos de los
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sentidos. Reproduccién. Clase Branquidpodos, Maxildpodos y Malacostraceos.

Tema 22. Clase Cefalaspidomorfos (Agnatos): Caracteres generales. Especies de interés
bromatoldgico. Clase Condrictios: Caracteres generales. Sistematica.

Tema 23. Clase Osteictios. Caracteres generales. Sistematica.
Tema 24. Clase Aves. Caracteristicas generales. Ordenes de interés.
Tema 25. Clase Mamiferos. Caracteristicas generales. Ordenes de interés.

Tema 26. Célula vegetal: estructura y composicién. Los plastos y sus pigmentos. Morfologia y
estructura de los cloroplastos. Origen y desarrollo de los cloroplastos. Evolucién de los plastos.
Relacion entre plastos y mitocondrias. Los cloroplastos como organulos semiauténomos.

Tema 27. Tejidos vegetales: Epitelios de revestimiento. Tejidos de relleno. Tipos de parénquima.
Tejidos de sostén. Colénquima y Esclerénquima. Tejidos vasculares. Xilema y Floema: Componentes y
caracteristicas generales. Funcion.

Tema 28. La nutricidn autétrofa en general. Asimilacion 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 reproducciéon. Ciclo biolégico. Clasificacion.
Especies de interés bromatoldgico.

Tema 30. Angiospermas: Caracteristicas generales y reproduccién. Ciclo bioldgico. Clasificacion.
Especies de interés bromatoldgico.

PROGRAMA PRACTICO
BIO 1.- Microscopia. Palinologia y observacién de plastos.
BIO 2.- Malacologia y zootomia de Gasterépodos.
BlO3.- Malacologia y zootomia de Bivalvos.
BIO 4.- Malacologia y zootomia de Cefalépodos.
BIO 5.- Zootomia de Astacidos y Salmonidos.
BIO 6.- Identificacién de peces comerciales.
BIO 7.- Observacion de los procesos de mitosis y dsmosis en célula vegetal.
BIO 8.- Identificacion de productos vegetales.

METODO DOCENTE

e Ensefianza mediante sesiones presenciales de los conceptos y contenidos de la
asignatura.
e  (lases practicas de laboratorio.

e  Realizacion de trabajos
e Tutorias individuales y realizacidon de exdmenes.

CRITERIOS DE EVALUACION

Presentacidn de trabajos sobre uno o varios de los temas del programa.
Se valoraran las actitudes, habilidades y conocimientos obtenidos en practicas de laboratorio.
Se evaluara el nivel de conocimientos adquiridos mediante la realizacidon de pruebas escritas
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de respuesta corta para valorar la capacidad de expresidn, razonamiento, sintesis, analisis y
de relacién de las distintas partes del programa.
Sera necesario alcanzar un minimo de un 40% en cada uno de los bloques.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Mader, S.S., Biologia, 92 Edicidn, Editorial McGraw-Hill,

Solomon, E.P.; Berg, L.R. y Martin, D.W., Biologia, 82 Edicion, Editorial McGraw-Hill,

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

Curtis, H.; Barnes, S.; Schnek, A. y Massarini, A., Biologia, 72 Edicion, Editorial Médica
Panamericana,

Nelson, D.L. / Cox, M.M. “Lehninger. Principios de Bioquimica”. Ed. Omega.

Barnes, R. Ruppert, E.E. Zoologia de los invertebrados. Ed. Interamericana.

Hickman, P.C. y col. Zoologia. Ed. Interamericana.

Izco, J y col. Botdnica. Ed. Interamericana, McGraw-Hill.

Richard, C.; Brusca Garay. Invertebrados, Ed. Interamericana, McGraw-Hill.

Kenneth, V. Vertebrados, anatomia comparada, funcién y evolucion. Ed. Interamericana,
McGraw-Hill.
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS

CURSO ACADEMICO

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos 0885 2013-2014
TITULO DE LA ASIGNATURA MICROBIOLOGIA
SUBJECT MICROBIOLOGY
CODIGO GEA 804272
CARACTER (BASICA, | OBLIGATORIA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) SEMESTRAL
FACULTAD FARMACIA
DPTO. RESPONSABLE MICROBIOLOGIA Il
CURSO PRIMERO
SEMESTRE/S PRIMERO
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 3,7
SEMINARIOS 0,60
PRACTICAS 0,75 (1,5= 0,75 +0,45+0,3)
SEMINARIOS Practicos 0,45
CONTROL PRACTICAS 0,30
OTROS: TUTORIAS,EXAMENES... 0,2
NOMBRE E-MAIL

COORDINADOR

Jose Manuel Rodriguez Peina

josemanu@farm.ucm.es

Rebeca Alonso Monge

realonso@farm.ucm.es

Isabel Rodriguez Escudero

isabelre@farm.ucm.es

PROFESORES

Juan Garcia

jjgarc0l@pdi.ucm.esg

Marta Rodero Martinez

mrodero@farm.ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Estudio general de la biologia de microorganismos y pardsitos; 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).

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Formacion equivalente al Bachillerato de la rama Bio-Sanitaria.
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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Se pretende que el alumno obtenga al finalizar la asignatura una vision general de los diferentes
microorganismos: bacterias, arqueas, virus, hongos y parasitos microscopicos. Conocer sus
diferentes estructuras, genética y mecanismos de interaccion con el hospedador; asi mismo sefialar
los diferentes modos de accion de los antimicrobianos y antiparasitarios. Por Gltimo una vision
general de los diferentes grupos taxonémicos, destacando los de importancia clinica e industrial en
tecnologia alimentaria.

GENERAL OBJETIVES 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 how are the various structures 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.,

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

PROGRAMA TEORICO

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

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

Tema 2. La pared celular y membrana citoplasmatica: estructura y funcién. Capsulas y estructuras
de superficie. Adhesion, movilidad y secrecién.

Tema 3. El citoplasma y estructuras internas de la célula microbiana. Inclusiones y sustancias de
reserva Esporulacion bacteriana y germinacién de endosporas. Esporas microbianas.

Tema 4. Estructura de los microorganismos eucariéticos. Comparacién con la célula procariética
de hongos y parasitos.

BLOQUE 2: NUTRICION, METABOLISMO Y CRECIMIENTO MICROBIANOS

Tema 5. Nutricién y metabolismo microbiano. Clasificacién de los microorganismos segin 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. Bacteri6fagos, ciclo litico y lisogénico. Virus que infectan células
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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, desinfeccion, antisepsia y esterilizacion.

BLOQUE 5: GENOMICA Y GENETICA MICROBIANAS

Tema 9. Gendémica microbiana y variabilidad genética en microorganismos: mutaciéon y
recombinacidn. Significado evolutivo de las mutaciones: mutacién y adaptacidn.

Tema 10. Transmisiéon horizontal de informacién genética en procariotas. Transformacién
bacteriana. Conjugacion bacteriana. Transduccion generalizada y especializada

Tema 11. Modificacion genética de microorganismos. Métodos clasicos: mutagénesis y
recombinacién. Técnicas basicas de DNA recombinante. Vectores: plasmidos,
cromosomas artificiales y fagos. Expresion heterdloga.

BLOQUE 6: INTERACCION MICROORGANISMO- HOSPEDADOR

Tema 12. Tipos de asociaciones biologicas. Microorganismos patogenos, comensales y
oportunistas. Parasitismo. Tipos de parasitos y de hospedadores. Contacto parasito-hospedador.
Vias de entrada, establecimiento y salida de los microorganismos y parasitos. Efectos de los
parasitos sobre sus hospedadores

Tema 13. Infeccién y enfermedad infecciosa. Transmisiéon 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 segiin su composicion

BLOQUE 7: ANTIBIOTICOS Y QUIMIOTERAPICOS

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

Tema 15. Inhibidores de la sintesis del péptido glicano. 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, antifiingicos y antiparasitarios, grupos principales y mecanismo de accién y
de resistencia.

BLOQUE 8: DIVERSIDAD MICROBIANA

Tema 17. Dominios fundamentales y diversidad en el mundo microbiano. Taxonomia:
clasificacion, nomenclatura e identificacidn. 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: o-Proteobacterias, Bacterias
fijadoras de nitréogeno (Rhizobium, Azospirillum) y patégenos de plantas (Agrobacterium).
Bacterias acéticas de utilidad en industria alimentaria (Acetobacter, Gluconobacter). Patégenos
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intracelulares Rickettsia y Brucella. B-proteobacterias, Neisseria, Bordetella. y-proteobacterias,
Legionella, Coxiella, Pseudomonas, Vibrio, Aeromonas, Pasteurella y Haemophilus. Enterobacterias:
Escherichia, Salmonella, Shigella y Yersinia. g-proteobacterias, Campylobacter y
Helicobacter. Otras bacterias Gram negativas no incluidas en el Phylum Proteobacteria: Chlamydia
y Clamydophila. 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 biolégico de plagas, en clinica y en intoxicaciones alimentarias.
Listeria y listeriosis. Estafilococos: Staphylococcus aureus como microganismo 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 humana y
en clinica: S. pyogenes; S. pneumoniae y 1a neumonia. Bacterias sin pared celular: micoplasmas.

Tema 20. Bacterias Gram positivas de alto contenido G+C: Phylum Actinobacteria. Actinobacterias
tipicas (Actinomyces, Propionibacterium, Bifidobacterium). Corinebacterias. C. diphtheriae.
Bacterias filamentosas productoras de antibioticos (Streptomyces). Bacterias acido-alcohol-
resistentes Mycobacterium tuberculosis y leprae.

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

Tema 22. Taxonomia de virus (I). 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 (II). 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 autoctona y aldctona. Andlisis y control
microbiolégico de aguas de consumo, envasadas y de bafio.

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

PRACTICA 1

Observacion microscopica de microorganismos. Tinciones simple, negativa, de
Gram, y de esporas.

PRACTICA 2

Manejo de los microorganismos en el laboratorio. Preparacion y esterilizacion de
medios de cultivo (generales, selectivos y diferenciales). Siembras para
aislamiento y recuento de microorganismos. Cultivo en condiciones de aerobiosis y
anaerobiosis.

PRACTICA 3

Aislamiento e identificacion de microorganismos en una muestra problema.
Obtencion de cultivos puros. Utilizacion de diferentes pruebas parala
identificacion.

METODO DOCENTE

Clases magistrales con apoyo audiovisual

Seminarios en pequefios y grandes grupos

Sesiones de debate

Exposiciones orales y trabajos escritos individuales y colectivos.

CRITERIOS DE EVALUACION

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante pruebas escritas y tendran un peso entre
el 60-70% de la nota final de la asignatura. Las clases practicas tendran un peso entre el 10-
30% de la nota final. Otras actividades (seminarios, trabajos etc...) tendran un peso entre el
10-15% de la nota final de la asignatura.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

e MICROBIOLOGIA. Prescott, L.M.,, Harley, J.P. y Klein, D.A. 72 edicién. McGraw-Hill

Interamericana. 2009.

e INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA. Tortora, G.J.,. Funke, BR y Case, C.L. 92

edicion. Editorial Médica Panamericana. 2007.
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e BROCK, BIOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS. Madigan, M.T., Martinko, ] M. y

Parker, J. 122 edicion. Prentice Hall Hispanoamericana S.A. 2009.

e MEDICAL MICROBIOLOGY. Murray, P.R., Rosenthal, K. S. y Pfaller, M.A. 6* edicién.

Editorial Mosby Elsevier. 2009

e PARASITOLOGIA MEDICA. Becerril, M.A. 32 edicién. McGraw-Hill. 2011
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS

CURSO ACADEMICO

Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

0885

2013-2014

TITULO DE LA ASIGNATURA

FUNDAMENTOS DE QUIMICA Y ANALISIS QUiMICO

SUBJECT

FUNDAMENTALS OF CHEMISTRY AND CHEMICAL ANALYSIS

CODIGO GEA 804270
CARACTER (BASICA, BASICA

OBLIGATORIA, OPTATIVA...)

DURACION (Anual-Semestral) ANUAL

FACULTAD

Ciencias Quimicas

DPTO. RESPONSABLE

Quimica Inorganica |

Quimica Organica |
Quimica Analitica

CURSO 12
SEMESTRE/S 12y 29
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 6
PRACTICAS 3
SEMINARIOS 2

TRABAJOS DIRIGIDOS

OTROS: TUTORIAS, EXAMENES...

0,5 (tutoria)

0,5 (examen)

NOMBRE

E-MAIL

COORDINADOR

José Antonio CAMPO SANTILLANA
Dpto. Quimica Inorganica |
Fac. Ciencias Quimicas

jacampo@quim.ucm.es

PROFESORES

Khalid BOULAHYA
Dpto. Quimica Inorganica |
Fac. Ciencias Quimicas

khalid@quim.ucm.es

Teresa MARTINEZ DEL CAMPO
Dpto. Quimica Organica |
Fac. Ciencias Quimicas

tmcampo@quim.ucm.es

Jon SANZ LANDALUCE
Dpto. Quimica Analitica
Fac. Ciencias Quimicas

jsanz@quim.ucm.es

Jon SANZ LANDALUCE
Dpto. Quimica Analitica
Fac. Ciencias Quimicas

jsanz@quim.ucm.es

M. Carmen MARTIN GOMEZ

carmenmg@farm.ucm.es

Seccion Dept. Quimica Analitica
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Fac. Farmacia

Pedro ANDRES CARVAJALES pandresc@farm.ucm.es
Seccion Dept. Quimica Analitica
Fac. Farmacia

PROFESORES COORDINADORES M. Carmen TORRALBA MARTINEZ torralba@quim.ucm.es
DE PRACTICAS Dpto. Quimica Inorganica |

Fac. Ciencias Quimicas

Teresa MARTINEZ DEL CAMPO tmcampo@quim.ucm.es

Dpto. Quimica Organica |
Fac. Ciencias Quimicas

M. Teresa PEREZ CORONA mtperezc@quim.ucm.es
Dpto. Quimica Analitica
Ciencias Quimicas

BREVE DESCRIPTOR

Contenidos teoricos:

Leyes ponderales y estequiometria. Estructura atémica. Enlace quimico. Estados de agregacion.
Termodinamica y cinética quimica. Equilibrio quimico. Disoluciones y equilibrios en disolucion.
Estructura y nomenclatura de compuestos organicos. Grupos funcionales y reactividad de los
compuestos organicos. Volumetrias y gravimetrias. Técnicas opticas de andlisis. Técnicas
electroanaliticas. Técnicas de separacion.

Contenidos précticos:

Material de laboratorio y seguridad. Técnicas basicas de laboratorio: preparacion de disoluciones,
filtracion, separacion. Identificacion y purificacion de sustancias inorgéanicas y organicas.
Aplicaciones de volumetrias y gravimetrias. Aplicaciones de las técnicas instrumentales analiticas.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda tener conocimientos basicos 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 ambito alimentario.
Adquirir unos conocimientos tedricos y practicos de quimica analitica clasica e instrumental
suficientes que permitan al estudiante su aplicacion en los aspectos analiticos relacionados con la
tecnologia de los alimentos,

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT
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To 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.

To 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.

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

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

PROGRAMA TEORICO

Bloque I: Quimica General e Inorgénica

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 atomica. Tabla Periodica

Particulas elementales. Isdtopos. Nimeros cuanticos. Orbitales. Configuraciones electronicas. Tabla
Periodica. Propiedades periodicas. Electronegatividad.

Tema 3: Enlace quimico. Estados de agregacion

Tipos de enlace. Enlace iénico: energia reticular. Enlace covalente: teoria de Lewis, geometria
molecular, teoria de enlace de valencia, hibridacion. Enlace metalico. Fuerzas intermoleculares.
Tipos de sélidos. 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 reaccion. Constante cinética. Orden de reaccion. Energia de
activacion.

Tema 5: Equilibrio quimico

Constante de equilibrio. Equilibrios heterogéneos. Modificacidn 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 disolucion. Equilibrio acido-base: concepto de pH, fortaleza de acidos y
bases, pares conjugados, hidrdlisis, disoluciones reguladoras. Equilibrio de precipitacion: solubilidad,
efecto ion-comdn. Equilibrio de oxidacion-reduccién: niumero de oxidacion, potencial de electrodo,
espontaneidad, células galvanicas, electrolisis.

Bloque II: Quimica Organica

Tema 7: Introduccion a la Quimica Organica |

Moléculas organicas. Estructura y propiedades. Efectos electronicos. Nomenclatura de los
compuestos organicos. Grupos funcionales.

Tema 8: Introduccion a la Quimica Orgénica Il

Reacciones organicas. Analisis conformacional. Esterecisomeria. Actividad optica.

Tema 9: Grupos funcionales y reactividad

Reactividad de los compuestos organicos. Alcoholes, aminas y compuestos con el grupo carbonilo.
Compuestos de interés bioldgico.

Bloque IIIl: 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
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muestra. Métodos de mineralizacion por via seca y via himeda.

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

Introduccién. Requisitos de las reacciones volumétricas. Disoluciones patron. 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 Gpticos espectroscopicos y no espectroscopicos.

Tema 15: Espectrometria de absorcién atomica

Bases teoricas. Componentes de los equipos instrumentales. Interferencias. Proyeccion analitica.
Tema 16: Espectrometria de absorcion molecular en el ultravioleta-visible

Aspectos teoricos de los procesos de absorcién molecular. Componentes de los equipos
instrumentales. Proyeccion analitica.

Tema 17: Espectrometria de luminiscencia

Aspectos tedricos de los procesos luminiscentes. Espectrofluorimetria. Aplicaciones analiticas.
Tema 18: Técnicas cromatogréficas

Clasificacion. 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. Proyeccion analitica.

PROGRAMA PRACTICO

- Material de laboratorio y seguridad
- Preparacion de disoluciones

- Solubilidad y precipitacion

- Equilibrios acido-base

- Equilibrios de oxidacion-reduccion
- Destilacion

- Extraccion

- Cromatografia

- Espectrometria de absorcidn ultravioleta-visible
- Polarimetria

- Volumetrias de complejos

- Volumetrias redox

METODO DOCENTE

Las actividades formativas constan de clases magistrales (6 ECTS), clases de seminarios y/o
problemas (2 ECTS), elaboracion y presentacion de trabajos y/o tutorias dirigidas (0,5 ECTS).
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Durante las sesiones tedricas se expondran claramente los objetivos principales del tema, se
desarrollara el contenido y se pondran a disposicion de los alumnos todos aquellos materiales
necesarios para su comprension 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 resolucion de cuestiones / ejercicios por parte de los alumnos y se
fomentara 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 préacticas 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,

CRITERIOS DE EVALUACION

Las practicas de laboratorio son obligatorias. Es imprescindible la realizacion 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.

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

- Ex&menes: 60%

Convocatoria de junio: se realizaran tres examenes parciales (uno por cada parte de la
asignatura) y un examen final. Los alumnos que obtengan una nota promedio por parciales igual
0 superior a 5 no estaran obligados a presentarse al examen final. Para hacer la nota promedio
es requisito obtener una nota minima de 4 sobre 10 en cada uno de los parciales.

Los examenes parciales seran liberatorios para la convocatoria ordinaria (junio) y extraordinaria
(septiembre) cuando se obtenga una nota igual o superior a 5.

El examen final constara de tres partes (una por cada blogue), requiriendo una nota minima de
4 sobre 10 en cada una de ellas. Cada alumno realizara la parte o partes que no haya superado
en los examenes parciales.

Para promediar con el resto de las actividades es requisito imprescindible obtener como media
una calificacion de 4 sobre 10.

Convocatoria de septiembre: se realizard un dnico examen final manteniendo los mismos
criterios de la convocatoria de junio.

- Asistencia y trabajo personal: 15%

- Laevaluacion se haré teniendo en cuenta la destreza del alumno en la resolucion de problemas
y ejercicios que seran recogidos periodicamente y la valoracion del trabajo en las clases
presenciales de seminarios y en las tutorias.

- Practicas de laboratorio: 25%

Se valorara el trabajo y las cuestiones realizadas en el laboratorio asi como los informes o
memorias que se entreguen en relacion con las practicas desarrolladas. Para promediar con el
resto de las actividades es requisito imprescindible obtener como media una calificacién de 4
sobre 10.
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OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

1.

N o g &~ D

©

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Petrucci, R. H.; Herring, F. G.; Madura, J. D.; Bissonnette, C.: “Quimica General. Principios y
Aplicaciones Modernas”, 10th ed., Prentice Hall, 2010.

Atkins, P.; Jones, L.: “Principios de Quimica”, 3% ed., Panamericana, 2006.
Chang, R.: “Quimica”, 9% ed., McGraw-Hill, 2007.

Volhardt, K. P. C.; Schore, N.E.. “Organic Chemistry”, 5" ed., Freeman, 2006.
Hart, H.; Craine, L. E.; Hart, D. J.: "Quimica Orgénica”, McGraw-Hill, 1997.
Soto, J. L.: “Quimica Organica. Vol. . Conceptos basicos”, Sintesis, 1996.

Timberlake, K. C.: “Quimica. Una introduccion a la Quimica General, Orgénica y Bioldgica”, 102
ed., Pearson, 2011.

L6pez Cancio, J. A.: “Problemas de Quimica”, Prentice Hall, 2000.
Quifioa, E.; Riguera, R.: “Cuestiones y Ejercicios de Quimica Organica”, McGraw-Hill, 1994.

Quifioa, E.; Riguera, R.: “Nomenclatura y Representacion de los Compuestos Organicos”,
McGraw-Hill, 1996.

Harris, D. C.: “Andlisis Quimico Cuantitativo”, Grupo Editorial Iberoamérica, 1992. Reverté, 32
ed., 2007.

Skoog, D. A.; West, D. M.; Holler, F. J.; Grouch, S. R.: “Fundamentos de Quimica Analitica”, 82
ed., McGraw Hill, 2005.

Cémara, C.; Fernandez, P.; Martin-Esteban, A.; Pérez-Conde, C.; Vidal, M.: “Toma vy
Tratamiento de Muestras”, Sintesis, 2002.

Skoog, D. A.; Holler, F.; Crouch, S.: “Principios de Andlisis Instrumental’, 62 ed., Cengage
Learning, 2008.

Hernandez, L.; Gonzalez, C.: “Introduccion al Andlisis Instrumental”, Ariel Ciencia, 2002.
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
Grado en Clenc!a y Tecnologia 0885 2013-2014
de los Alimentos
TITULO DE LA ASIGNATURA ASIGNATURA: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS
SUBJECT Raw Materials Production
CODIGO GEA 106886
CARACTER (BASICA, Basica
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) Semestral
FACULTAD Veterinaria Farmacia
DPTO. RESPONSABLE Produccion Animal Edafologia
CURSO 1¢
SEMESTRE/S 20
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS
TEORIA 3,2
PRACTICAS 1,7
SEMINARIOS 0,8
TRABAJOS DIRIGIDOS
OTROS: TUTORIAS, EXAMENES... 0,3
NOMBRE E-MAIL
COORDINADOR Alvaro Olivares Moreno alolivares@vet.ucm.es
Departamento Produccion
Animal
Facultad Veterinaria
Marfa Teresa de la Cruz micruz@farm.ucm.es

Caravaca
Departamento de Edafologia
Facultad de Farmacia
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NOMBRE E-MAIL

Dto. Produccion Animal:

Juan Pablo Gutiérrez Garcia gutgar@vet.ucm.es
Blanca Mas Alvarez tianamas@vet.ucm.es
Luis Ortiz Vera [tortiz@vet.ucm.es;
Agustin Viveros Montoro viverosa@vet.ucm.es
Jesus de la Fuente Vazquez jefuente@vet.ucm.es
Maria Arias Alvarez m.arias@vet.ucm.es

PROFESORES

Dpto. Edafologia:

Concepcién Gonzélez Huecas
Maria Teresa de la Cruz
Caravaca

Miguel Angel Casermeiro
Martinez

Inmaculada Valverde Asenjo

chuecas@farm.ucm.es

micruz@farm.ucm.es

caserme@farm.ucm.es

inma.valverde@farm.ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Se analizan las bases, sistemas y optimizacion de la produccién de materias primas de origen animal y
vegetal.

REQUISITIOS 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
produccion de alimentos de origen vegetal y animal.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

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

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

40




racultad de Veterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN ANIMAL

PROGRAMA TEORICO

10.

11.

12.

13.

14.

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

La seleccidon y la mejora genética en la Produccidn Animal.

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

Alimentos para el ganado. Origen y caracteristicas. - Pastos y prados. Concepto y
distribucion geografica en Espaia

El pastoreo. Su importancia en las producciones de los rumiantes. Tipos de pastos y
factores de utilizacion.-Posibilidades del pastoreo como fundamento para la obtencién de
carney leche.

El proceso reproductivo y su importancia en las Producciones Animales.- La reproduccion en
los animales domésticos.- Intensificacion del proceso reproductivo.

La lactacidn y su trascendencia en las producciones animales. Bases fisiozootécnicas.-
Secrecion lactea: Iniciacion y mantenimiento.-Posibilidades de intensificacion.

El crecimiento y el desarrollo como conceptos basicos de las producciones animales.-
Representacion y medida. Factores de variacion.- Precocidad.- Crecimiento compensador.-
Posibilidades de intensificacién.

La puesta de huevos.- El proceso de formaciéon del huevo.- Cloquez y muda.- Posibilidades de
intensificacion.

Produccion de leche de vaca. Modalidades de explotacion. Factores de produccion.-
Condicionamientos higiosanitarios. Factores zootécnicos que afectan a la calidad del
producto en origen.

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

Produccion de carne de ganado vacuno.- Bovinos de abasto. Modalidades de explotacion y
factores de produccidn.- Calidad de la canal y de la carne. Factores de variacion.

Produccion de carne de ganado ovino y caprino. - Ovinos y caprinos de abasto. -
Modalidades de explotacion y factores de produccién. Calidad de la canal y de la carne.
Factores de variacion.

Produccion de carne de ganado porcino.- Porcinos de abasto. Modalidades de explotacion y
factores de produccidn.- Calidad de la canal y de la carne. Factores de variacion.
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15. Produccion de carne de conejo.- Modalidades de explotacion. Factores de produccion.-
Calidad de la canal y de la carne. Factores de variacion.- Produccion de carne de équidos y
otros.

Seminarios
>Principales razas de animales utilizados en la obtencién de alimentos. Caracteres

productivos.
>Produccidn de huevos de gallinas y otras aves
>Acuicultura continental y marina
>Calidad de canal en las distintas especies de abasto.
>La produccién de miel

Practicas

>Representacién del crecimiento durante el cebo de animales.
>Control y funcionamiento de una ordefiadora de pequefios rumiantes.

>Valoracién de la produccién de huevos de gallina.

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN VEGETAL (teoria)
PROGRAMA TEORICO

1. Produccion de alimentos de origen vegetal. Factores limitantes de la Produccion: Luz,
Temperatura, Humedad, Atmdsfera y Elementos nutritivos.

2. Propiedades del suelo y las necesidades de las plantas: Propiedades fisicas y quimicas del
suelo que condicionan su fertilidad.

3. Manejo del agua en el suelo. Métodos de riego. Drenaje

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

5. Sistemas intensivos de produccion: Invernaderos Cultivos sin suelo.
6. Cultivos Herbaceos: Produccion de Cereales grano.

7. Cultivos Herbaceos: Produccion de Leguminosas grano.

8. Cultivos Herbaceos: Produccién de Tubérculos.

9. Cultivos Herbaceos: Produccién de Hortalizas.
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10.  Cultivos Herbaceos: Produccion de Cultivos industriales.
11.  Cultivos Lefiosos: Produccién de Citricos
12.  Cultivos Lefiosos: Olivar

13.  Cultivos Lefiosos: Vifiedo

Seminarios
> Andlisis de pardmetros edaficos en relacion a la Produccion Vegetal

Préacticas de Produccion Vegetal

> Andlisis de propiedades edéficas que condicionan el desarrollo vegetal
> Analisis biométricos de 6rganos vegetales
> Analisis de la capacidad de germinacion de semillas

METODO DOCENTE

Explicacion de fundamentos tedricos.
Aplicacidn experimental de los conocimientos adquiridos.
Presentacion y discusion de casos.

CRITERIOS DE EVALUACION

Prueba escrita para evaluar los contenidos tedricos y practicos.
Presentacion de informes

OTRA INFORMACION RELEVANTE

Se valorard de forma adicional, la iniciativa y participacién del alumno

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Produccion Animal

>BUXADE, C.(coord.). 1997. Zootécnia Bases de Produccién Animal. 13 Tomos. Ed. Mundi-
Prensa. Madrid

>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.
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>BUXADE C. (coord.).1987. La gallina ponedora. Ed. Mundi-Prensa

>BUXADE C. Y DAZA A. 1998 Porcino Ibérico: aspectos claves. Ed. Mundi Prensa.
>BUXADE C. (coordinador) 2006. Bienestar animal y vacuno de leche: mitos y realidades. Ed.
Euroganaderia.

>BUXADE C. 2002. El ordefio en el ganado vacuno. Ed. Mundi Prensa.
>BUXADE, C., Marco, E. y Lépez, D. 2007. La cerda reproductora: claves de su optimizacién
productiva. Ed. Euroganaderia.
>DAZA, A. 2002. Mejora de la productividad y planificacion de explotaciones ovinas. Editorial
Agricola Espafiola S. A. Madrid.
>R.J. ETCHES. 1998. Reproduccién aviar. Ed.Acribia

>PLUSKE, J.R., LE DIVIDICH, J. Y VERSTEGEN, M.W.A. (ed.), 2003. Weaning the pig: concepts
and consequences. Wageningen Academic Publishers.
>SANZ, J., GARCES, C., PERSI, C. Y TORRES, A., 1994. La productividad de las explotaciones
porcinas en sistema intensivo. Generalitat Valenciana. Conselleria d’Agricultura, Pesca i
Alimentacio.

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

Paginas webs:

Food and Agricultura Organization (FAQ): http://www.fao.org

Euroestat: http://epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/page/portal/eurostat/home/
Unidn Europea: http://europa.eu/index es.htm

Ministerio de Agricultura, Alimentacién 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

YV VYVYYVY

\ 24

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

>DE LA ROSA, D. 2008. Evaluacion agroecoldgica de suelos para un desarrollo rural sostenible.
Ed. Mundi-prensa.

>DOMINGUEZ VIVANCQOS, A. 1997. Tratado de fertilizacion. Ed. Mundi-prensa

>ESCUDERO, A.M. 2003. La investigacidn agraria en Espafa. Ed. Mundi-prensa.

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

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

>ORTEGA BERNALDO DE QUIROS; E. (ed) 2011. Produccién de Materias Primas Alimentarias I.-
Materia Vegetal. Universidad de Granada. Espafia.
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>PORTA, J.; LOPEZ ACEVEDO, M. & POCH, R.M. 2008. Introduccién a la Edafologia. Uso y
Proteccién del suelo. Ed. Mundi-prensa.

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

Paginas Webs:

>
>
>

Me de Medio Ambiente y Medio Marino y Medio Rural: http://www.marm.es/

Food and Agricultura 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
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TITULACION

PLAN DE ESTUDIOS

CURSO ACADEMICO

Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

0885

2013-2014

TITULO DE LA ASIGNATURA

FISIOLOGIA HUMANA

SUBJECT HUMAN PHYSIOLOGY
CODIGO GEA 804277
CARACTER (BASICA, | Basica

OBLIGATORIA, OPTATIVA..)

DURACION (Anual-Semestral)

Cuatrimestral

FACULTAD Medicina

DPTO. RESPONSABLE Fisiologia humana
CURSO Primero
SEMESTRE/S Segundo

PLAZAS OFERTADAS

(si procede)

CREDITOS ECTS

TEORIA 4
PRACTICAS 1
SEMINARIOS 0.5
TRABAJOS DIRIGIDOS

OTROS: TUTORIAS, EXAMENES... | 0.5

NOMBRE

E-MAIL

COORDINADOR

Maria Dolores Comas Rengifo

lolacom@med.ucm.es

PROFESORES

Alberto del Arco

adelarco@med.ucm.es

Asuncién Colino Matilla

colino@med.ucm.es

M2 Angeles Vicente Torres

mavictor@med.ucm.es

Francisco Duran Sanchez

fduransan@hotmail.com

Rosario Lopez Lopez

mrosario.lopez@med.ucm.es

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.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos basicos de anatomia
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Conocimientos basicos de bioquimica

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

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

GENERAL OBJETIVES 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.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

Programa teorico:
Fisiologia General

1. - Fisiologia general y de sistemas. Concepto de homeostasis.

2. - Compartimentos liquidos del organismo.

3. - Membrana celular. Procesos de intercambio con el medio. Osmolaridad
4, - Formas de comunicacioén celular

5. - Células endoteliales. Sistemas de intercambio con el medio externo.
Digestivo

6. - Estructura funcional.

7. - Motilidad.

8. - Secrecién. Digestion.

9. - Absorcion de hidratos de carbono, proteinas y agua.

10. - Absorcion de grasas. Transporte y metabolizacion del colesterol.

11. - Estructura y funcién hepatica.

12. - Metabolismo basal. Depdsitos de reserva energética. Control de la ingesta.
Sangre

13. - Composicion. Plasma, hematies, plaquetas y leucocitos. Hemostasia.
14. - Inmunidad innata

15. - Inmunidad adquirida.

Circulatorio

16. - Corazdn y sistema circulatorio.

17. - Capilares. Circulacion linfatica.

Rifidn

18. - Estructura funcional. Filtracién y reabsorcidn tubular.

19. - Secrecidn tubular. Concentracion y excrecién de la orina.

Respiratorio
20. - Concepto de respiracion. Entrada de los gases, la ventilacion.
21. - Difusidn, transporte e intercambio de gases.
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Nervioso

22. - Células excitables. Potencial de membrana y potencial de accidn. La sindpsis.

23. - Estructura general del sistema nervioso. Organizacién funcional.

24, - Sistema nervioso auténomo. Sistemas sensoriales. Sistemas motores.

25. - Sentidos especiales: gusto y olfato.

Endocrino

26. - Concepto de hormona y mecanismos generales de accidon. Organizacién funcional del sistema
endocrino. Control hormonal, hipotalamo e hipdfisis..

27. - Hormona del crecimiento y factores tréficos.

28. - Hormonas tiroideas, paratiroideas y control de la calcemia.

29. - Hormonas que actuan sobre el metabolismo. El pancreas endocrino. Hormonas de la
corteza suprarrenal.

30. - Control hormonal de la reproduccidn.

Programa practico:

Espirografia y espirometria.

Electrocardiografia.

Presion arterial.

Andlisis elemental de orina.

Métodos de determinacion de la masa corporal.

METODO DOCENTE

Se utilizaran clases tedricas a lo largo de la semana. Sobre los contenidos de estas clases teodricas se
realizaran ejercicios y se discutiran casos que refuercen el tema estudiado. Para este fin se emplearan 4
horas semanales.

Las clases practicas consistirdn en el aprendizaje de metodologias no invasivas que permitan al alumno
explorar el normal funcionamiento del cuerpo humano.

Se realizardn a lo largo de una semana, dos horas cada dia, lo que permite al profesor ensefar primero
el procedimiento a seguir y luego al alumno adquirir la destreza necesaria

CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios de Evaluacion

1. EXAMEN TEORICO: Realizado a final de curso. Serd el 70 % de la nota final.

2. PARTICIPACION ACTIVA en clase con comentarios, preguntas, etc. Representara el 10% de la
nota final.

3. RESOLUCION DE PROBLEMAS y preguntas en clase. Representara el 10% de la nota final.

4, PRACTICAS: Se realizard un examen escrito sobre los conocimientos adquiridos en précticas.

Representara el 10% de la nota final.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Pocok, G. y Richards, C. "Fisiologia humana. La base de la medicina". Masson. Barcelona, 2002 o 22
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edicién 2005.

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. 2011
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TITULACION PLAN DE ESTUDIOS CURSO ACADEMICO
Grado en Clenc!a y Tecnologia 0885 2013-2014
de los Alimentos
TITULO DE LA ASIGNATURA FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA
SUBJECT Fundamentals of Food Science
CODIGO GEA 804279
CARACTER (BASICA, | OBLIGATORIA
OBLIGATORIA, OPTATIVA..)
DURACION (Anual-Semestral) SEMESTRAL
FACULTAD FARMACIA
DPTO. RESPONSABLE NUTRICION Y BROMATOLOGIA 1l: BROMATOLOGIA
CURSO 19
SEMESTRE/S A
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS ECTS

TEORIA 43
PRACTICAS 1.2
SEMINARIOS 0.4
TRABAJOS DIRIGIDOS
OTROS: TUTORIAS, EXAMENES... | 0.1

NOMBRE E-MAIL
COORDINADOR Araceli Redondo Cuenca arared@ucm.es

Cortes Sdnchez Mata cortesm@ucm.es
PROFESORES Virginia Fernandez Ruiz _ Yfernand@ucm.es
Inmaculada Mateos-Aparicio inmateos@ucm.es

BREVE DESCRIPTOR

Concepto de Bromatologia y de alimento.

-Componentes de los alimentos: nutrientes y otros componentes relacionados con las propiedades de
los alimentos. Compuestos indeseables de los alimentos. Tablas de composicion.

-Aditivos: concepto, clasificacidn y estudio de los distintos grupos

-Calidad de los alimentos: concepto, tipo y caracteristicas. Factores que inciden en la calidad.
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-La cadena alimentaria.
-Alteraciones de los alimentos y métodos de conservacion
- Métodos analiticos basicos para conocer la composicion de un alimento

-Legislacién alimentaria. Legislacidn espafiola y comunitaria. Normas internacionales.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Los generales exigidos en el Grado

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

-Conocer el alimento en sus distintos aspectos.

-Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos.

-Comprender su funcionalidad y sus caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

-Adquirir conocimientos basicos sobre la calidad de los alimentos y factores que la modifican.
-Estudiar los aditivos, sus tipos y aplicaciones en la industria alimentaria.

-Conocer los métodos analiticos mas empleados para determinar la composiciéon de un
alimento

-Entender el marco legal que regula los alimentos

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

- To know different aspects of food products.

- To distinguish between nutrients and non-nutrient food components

- To understand functionality of food components, as well as their physical, chemical and sensorial
characteristics.

- To achieve basic knowledge about the factors involved in food quality

- To study the different types of food additives and their applications in food industry

- To study analytical methods to know the food composition

- To review the international and national food regulation and its application

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
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PROGRAMA TEORICO

Tema 1.- Concepto de Bromatologia. Evolucién histérica de la Bromatologia como Ciencia. Importancia actual de la
Bromatologia y Nutricion.
Tema 2.- Alimentos: concepto y caracteristicas. Criterios de clasificacion. Grupos de alimentos. Tablas

de composicion de alimentos.

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

Tema 4.- Legislacidon bromatoldgica. Legislacion espafiola y europea. La terminologia de la legislacidn
alimentaria.

Tema 5.- Calidad de los alimentos. Concepto y tipos. Criterios de calidad.

Tema 6.- Componentes nutritivos de los alimentos. Macronutrientes: Proteinas, grasas, hidratos de
carbono. Aspectos cualitativos y cuantitativos.

Tema 7.- Micronutrientes. Vitaminas y elementos minerales. Tipos y caracteristicas. Valor nutritivo.
Tema 8.- Sustancias bioactivas de los alimentos.
Tema 9.- Compuestos responsables de los caracteres organolépticos de los alimentos.

Tema 10.- Compuestos indeseables intrinsecos y extrinsecos presentes en los alimentos. Téxicos
naturales. Contaminantes y residuos.

Tema 11.- Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnoldgicos. Aspectos normativos y legislativos.
Evaluacién toxicoldgica. Seguridad y criterios para la utilizacién de los mismos. Clasificacién de los
aditivos alimentarios.

Tema 12.- Alteracion de los alimentos. Mecanismos de accidon. Factores que influyen en las
alteraciones.

Tema 13.- Tipos de alteraciones en los alimentos: quimicas, enzimaticas y microbianas.

Tema 14.- Conservacion de los alimentos. Principios generales. Conservaciéon por métodos fisicos.
Conservacién por métodos quimicos. Tecnologias emergentes de conservacion de alimentos.

Tema 15.- Propiedades funcionales de los distintos componentes de los alimentos. Importancia a nivel
tecnoldgico.

Tema 16.- Analisis de alimentos. Preparacidn de la muestra segun las caracteristicas del alimento.

Tema 17.- Determinaciones analiticas generales de los componentes de los alimentos. Métodos de
analisis de humedad y actividad de agua.

Tema 18.- Determinacion de lipidos. Determinacion cuantitativa de la fraccidn grasa. Otros métodos
analiticos.
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Tema 19.- Determinacidn de proteinas. Método de Kjeldahl. Modificaciones segun el tipo de alimentos.
Otros métodos cuantitativos.

Tema 20.- Anadlisis de hidratos de carbono. Determinacién de azlcares solubles y almiddn.
Determinacion de la fibra alimentaria.

Tema 21.- Determinacion de micronutrientes. Analisis de vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
Determinacidn del contenido mineral. Andlisis de cenizas y de elementos minerales.

Tema 22 Analisis sensorial. Importancia y utilidad. Términos de caracter general. Métodos de
evaluacion.

Tema 23.- Panel de analisis sensorial. Caracteristicas generales. Interpretacion de resultados.

Tema 24.- Normativa de etiquetado, venta y publicidad de los alimentos.

PROGRAMA PRACTICO

- PRACTICAS DE COMPOSICION CENTESIMAL DE UN ALIMENTO
- Determinacion de la humedad

- Determinacion de las cenizas totales

- Determinacion del extracto etéreo

- Determinacién de las proteinas

- Determinacién de los carbohidratos disponibles

- Determinacion de la fibra alimentaria

- Calculo del valor cal6rico de un alimento

- PRACTICAS ESPECIFICAS EN RELACION A LA DETECCION DE ADITIVOS,
COMPONENTES RELACIONADOS CON LA CALIDAD DEL ALIMENTO Y CON SU
ALTERACION

METODO DOCENTE

- Clase magistral: Transmitir los conceptos y conocimientos cientificos, tedricos especificados

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

- Evaluacion practica del etiquetado de alimentos.
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- Seminarios: Aspectos analiticos y casos practicos.

- Tutorias individuales y colectivas: Permitiran a los alumnos resolver las dificultades y dudas de forma
individual.

- Examen: Examen de teoria y examen de practicas.

CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacién se considerara:

Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios

- Exposicidon de trabajos y resolucidn de casos practicos en los seminarios
- Forma de trabajo en el laboratorio y examen de practicas
- Examen de teoria

Nota final: 80% (teoria + seminarios) + 20% (practicas)

Para aprobar la asignatura se tiene que superar tanto el examen teérico como el examen de
practicas

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

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

ASTIASARAN, |. y MARTINEZ HERNANDEZ, J.A. (2002) Alimentos. Composicion y propiedades. Ed. Mc

Graw-Hill Interamericana. Madrid

ASTIASARAN, I., LASHERAS, B., ARINO, A. y MARTINEZ HERNANDEZ, J.A. (2003) Alimentos y Nutricién en

la Prdctica Sanitaria. Ed. Diaz de Santos. Madrid

BADUI, S. (2006). Quimica de los Alimentos. 42 Edicion Ed. Pearson Educacién Mexico.

BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (1999). Quimica de los Alimentos. 22 Edicion Ed.Acribia. Zaragoza.
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BREVE DESCRIPTOR

Estructura de carbohidratos y lipidos. Concepto de proteinas, enzimas, principios de
bioenergética. Membranas bioldgicas, introduccién al metabolismo. Bioquimica de la
respiracidn celular. Metabolismo de carbohidratos, lipidos y aminoacidos. Integracién del
metabolismo. DNA, RNA y el flujo de la informacidén genética.
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REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos basicos de quimica y biologia.

OBJETIVOS 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 informacién
genética hasta las proteinas y su regulacién. Familiarizar al alumno con el trabajo de laboratorio, no
solo 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
andlisis 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.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

PROGRAMA TEORICO

BLOQUE TEMATICO 1. BIOQUIMICA ESTRUCTURAL

TEMA 1: Concepto y objetivos de Bioquimica y su relacion con los estudios de CYTA. Visidon panoramica
de la Bioquimica: proyeccion, importancia y futuro.

TEMA 2: Estructura de hidratos de carbono. Funcién e importancia bioldgica de los hidratos de
carbono. Estudio del enlace X-glucosidico (X=0, N, C).

TEMA 3: Estructura de Lipidos. Funcién e importancia bioldgica de los Lipidos.

TEMA 4: Funcion e importancia bioldgica de las proteinas. Aminoacidos y estructura primaria de las
proteinas, estudio del enlace peptidico.

BLOQUE TEMATICO 2. FUNCION DE LAS PROTEINAS

TEMA 5: Niveles de complejidad en la conformacion de las proteinas: Estructura secundaria. Proteinas
fibrosas y globulares. Estructura terciaria y cuaternaria. Bases bioquimicas y moleculares del
plegamiento de las proteinas.

TEMA 6: Enzimas: funcidn y caracteristicas generales. Energia de activacion. Complejo enzima —
sustrato. Cinética enzimatica. Modelo de Michaelis-Menten. Coenzimas y cofactores de la reaccién
enzimatica. Efecto del pH y temperatura sobre la actividad catalitica de las enzimas.

TEMA 7: Modulacion de la actividad enzimatica: Activadores e inhibidores. Tipos de inhibicidn:
reversible e irreversible. Enzimas alostéricas. Regulacidon por modificacién covalente. Regulacién por
modificacidn irreversible, pro-enzimas. Isoenzimas.
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BLOQUE TEMATICO 3. MEMBRANAS BIOLOGICAS Y SENALIZACION

TEMA 8: Membranas bioldgicas. Constituyentes moleculares de las membranas.

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

BLOQUE TEMATICO 4. BIOENERGETICA Y METABOLISMO

TEMA 10: Introduccién al metabolismo. Energia libre de hidrdlisis del ATP como fuente de energia para
distintos procesos y reacciones bioldgicas. Reacciones de oxidacidn-reduccién bioldgicas. Mecanismos
bdsicos comunes de los mecanismos de las vias metabdlicas.

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

TEMA 12: Ciclo de los acidos tricarboxilicos: balance energético, funciones. Papel anfibdlico del ciclo y
vias anaplerdticas. Cadena transportadora de electrones. Fosforilaciéon oxidativa: sintesis de ATP
acoplada al flujo electréonico. Termogénesis. Lanzaderas para la oxidaciéon mitocondrial del NADH
citosdlico.

TEMA 13: Otras rutas oxidativas de la glucosa: Via de las pentosas fosfato. Biosintesis de glucidos:
gluconeogénesis. Regulacion global del equilibrio glicdlisis-gluconeogénesis. Metabolismo del
glucdgeno. Regulacidon hormonal del equilibrio glucogenolisis-glucogenosintesis.

TEMA 14: Digestidn, absorcién y movilizacion de grasas. Lipoproteinas: clasificacion, funcién y
metabolismo. Beta oxidacion de los acidos grasos. Metabolismo de los cuerpos cetdnicos. Biosintesis
de acidos grasos. Biosintesis y almacenamiento de triacilglicéridos. Metabolismo de los acidos grasos
esenciales y de sus derivados activos.Metabolismo del colesterol.

TEMA 15: Degradacién de las proteinas de la dieta hasta aminodcidos. Recambio proteico vy
catabolismo de aminoacidos. Reacciones generales del metabolismo de aminoacidos.. Destino del
amonio: Ciclo de la urea. Destino del esqueleto carbonado de los aminoacidos.. Biosintesis de
aminodcidos No esenciales. Metabolismo de los aminoacidos en los distintos tejidos.

Aminoacidos semiesenciales y derivados de aminoacidos de interés nutricional.

TEMA 16: Nucledtidos de la dieta: contenido en nucledtidos de los alimentos. Destino metabdlico de
los nucleétidos de la dieta. Funciones.

BLOQUE TEMATICO 5. TRANSMISION Y EXPRESION DE LA INFORMACION GENETICA.

TEMA 17: Genes y Genomas. Principios basicos de la transmisién de la informacion génica. Reglas
fundamentales y etapas de la replicacion del DNA.

TEMA 18: Expresion y regulacion de la expresidn génica. Nutrigendmica.

PROGRAMA PRACTICO
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1. RECONOCIMIENTO DE GRUPOS FUNCIONALES.

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

3. DETERMINACION DE PROTEINAS POR EL METODO DE BRADFORD.

EXTRACCION Y CARACTERIZACION DEL DNA.

5. DETERMINACIONES DE METABOLITOS EN SUERO.

E

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

METODO DOCENTE

- Clases magistrales: Dirigidas a la explicacidon 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.

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

- Tutorias: Dirigidas a la orientacion y resolucién de dudas

CRITERIOS DE EVALUACION

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

e Examen sobre los contenidos tedricos de la asignatura: 75 % de la nota final.

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

e Evaluacion de seminarios, trabajos y resolucién de casos practicos: 10% de la nota final.

La asistencia, tanto a las practicas de laboratorio como a los seminarios es obligatoria. Es imprescindible
asistir a todos los dias de practicas y de seminarios, asi como cumplimentar el cuaderno de
laboratorio individual de practicas y las cuestiones propuestas en los seminarios. Las practicas y los
seminarios se deben superar por separado y es imprescindible tenerlos aprobados, individualmente,
para poderse presentar a los examenes de teoria y superar la asignatura.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
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- Devlin Thomas M. Editorial Reverté S.A. 42 edicién (2004).

- 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.

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

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

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

- Nelson, David L. Lehninger, Principios de Bioquimica (62 edicion-2010).

- Roca, P., Oliver, J. y Rodriguez, A. M., (2003) Bioquimica: técnicas y métodos, Hélice, Madrid, 84-
921124-8-4.

- Salway, J. G., Metabolism at a glance (3" Edition-2003).

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

- 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/.

- 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/.
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