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PROFESORADO

Profesorado responsable: Francesc Sepulcre Sanchez

Otros: Maria del Mar Cendra

COMPETENCIAS DE LA TITULACIÓN A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Específicas:
CE-AL-30. Conocimientos básicos de la bioquímica y microbiología general y de los alimentos

METODOLOGÍAS DOCENTES

Las horas de aprenadizaje consisten en clases teóricas (grupo grande) en las que el professorado realiza una breve exposición para
introducir los objetivos de aprendizaje relacionados con los conceptos básicos de la materia. En estas sesiones se incorporan espacios
para la participación de los estudiantes, com son: preguntas directas, exposición de algun tema científico-técnico o una noticia de
divulgación aparecida en prensa, etc. Las prácticas de laboratorio se realizan en sesiones presenciales y permiten desarrollar las
habilidades básicas de tipo instrumental y de análisis de resultados obtenidos en el laboratorio de bioquímica y microbiología. El
trabajo de laboratorio pretende motivar e involucar al estudiante para que participe activamente en el aprendizaje de la asignatura.
En todas las actividades programadas, los estudiantes dispondrán de material docente accessible a través de ATENEA.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

El estudiante tiene que ser capaz de: conocer las principales biomoléculas, su estructura y la función que tienen en los organismos
vivos y en los alimentos; así como, saber relacionar la estructura molecular de estas biomoléculas con sus propiedades físico-químicas
y saber realizar cálculors de cinética enzimática. También ha de conocer los principales grupos de microorganismos presentes en los
alimentos y diferenciar el triple papel que puede tener un mismo microorganismo, diferenciando entre la activiadad fermentadora o
transformadora, la alteradora y la posibilidad de causar enfermentadad alimentaria.

HORAS TOTALES DE DEDICACIÓN DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje

Horas grupo grande 40,0 26.67

Horas grupo pequeño 20,0 13.33

Horas aprendizaje autónomo 90,0 60.00

Dedicación total: 150 h
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CONTENIDOS

BIOQUÍMICA GENERAL: BIOMOLECULAS

Descripción:
- Actividad de agua y su relevancia en las reacciones
- Propiedades químicas y reacciones de la biomoléculas de interés en los alimentos (proteínas, lípidos, carbohidrators, enzimas,
vitaminas ...)
- Propiedades físicas de las principales biomoléculas

Actividades vinculadas:
Actividad 1. Clases de teoria
Actividad 2. Prueba individual de evaluación
Actividad 3. Trabajo de laboratorio

Dedicación: 57h
Grupo grande/Teoría: 15h
Grupo pequeño/Laboratorio: 8h
Aprendizaje autónomo: 34h

CINÉTICA ENZIMÁTICA Y CRECIMIENTO MICROBIANO

Descripción:
- Cinética de las reacciones enzimáticas
- Crecimiento de organismos unicelulares y poblaciones microbianas. Cinética de crecimiento
- Cultivo continuo

Actividades vinculadas:
Actividad 1. Clases de teoria
Actividad 2. Prueba individual de evaluación
Actividad 3. Trabajo de laboratorio

Dedicación: 33h
Grupo grande/Teoría: 8h
Grupo pequeño/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autónomo: 21h

MICROORGANISMOS EN ALIMENTOS Y FACTORES DE CRECIMIENTO

Descripción:
- Principales grupos de microorganismos relacionados con los alimentos
- Influencia de los factores mediales en el crecimiento: oxigeno, temperatura, pH, efectos osmóticos, relación con otros
microorganismos
- Estudio crítico de los marcadores microbianos en los alimentos: microorganismos alteradores y patògenos
- Principales microorganismos transformadores: fermentaciones y oxidaciones

Actividades vinculadas:
Actividad 1. Clases de teoria.
Actividad 2. Prueba individual de evaluación
Actividad 3. Trabajo de laboratorio

Dedicación: 58h
Grupo grande/Teoría: 15h
Grupo pequeño/Laboratorio: 8h
Aprendizaje autónomo: 35h
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SISTEMA DE CALIFICACIÓN

La calificación final de la asignatura, Nfinal, es la suma de les calificaciones siguientes:

N1: Nota de evaluación del primer parcial (microbiologia)
N2: Nota de evaluación del segundo parcial (bioquímica)
N3: Nota de prácticas de laboratorio (10% microbiologia y 10% bioquímica)

Nfinal = 0,4 N1 + 0,4 N2 + 0,2 N3

NORMAS PARA LA REALIZACIÓN DE LAS PRUEBAS.

La asistencia a las prácticas de laboratorio es obligatoria. Es necesario llevat el material indicado en el guión de práticas y ser puntual
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