UNIVERSIDAD | Guias Curso:

Z DE GRANADA | Docentes 2025/ 2026

Fecha de aprobacion: 27/06/2025
Guia docente de la asignatura

Procesos Fisicoquimicos de
Interés en los Alimentos
(20311AF)

Grado en Ciencia y Tecnologia
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Moadulo Complementos de Formacion Materia , .
Interés en los Alimentos

Curso 30 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

» Se recomienda, aunque no es necesario, haber cursado las siguientes asignaturas:
Técnicas matematicas y operacionales, Estadistica en la industria alimentaria, Principios
de Quimica, Fisica Aplicada y Fisicoquimica, Técnicas Analiticas.

 Importante: es conveniente poseer conocimientos de inglés a nivel de lectura'y
traduccion.

* En el caso de utilizar herramientas de IA para el desarrollo de la asignatura, el estudiante

debe adoptar un uso ético y responsable de las mismas. Se deben seguir las

recomendaciones contenidas en el documento de '"Recomendaciones para el uso de la

inteligencia artificial en la UGR" publicado en esta ubicacion:
tps://ceprud.ugr.es/formacion-tic/inteligencia-artificial/recomendaciones-

ia#tcontenidoo

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

En esta asignatura se estudiaran los fundamentos fisicoquimicos en la preservacion y procesado
de los alimentos, asi como los aspectos termodinamicos de los mismos. Se estudiara los procesos
de adsorcion en alimentos y se profundizara en los mecanismos cinético relacionados con su
alteracion. El alumnado adquirira conocimientos sobre la transferencia de energia de los
procesos estacionarios y no estacionarios. Por altimo, los alumnos deberan conocer los
principios fisicoquimicos del estado coloidal, asi como de la reologia.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar
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» CGO2 - Resolucion de problemas

* CGo3 - Trabajo en equipo

» CGO4 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica
* CGO5 - Toma de decisiones

e CGO6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

» CG09 - Motivacion por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacion y planificacion

 CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

» CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
 CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CEO1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiologicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

» CE02 - Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicion y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:

» Distinguir, enunciar y expresar las propiedades fisicas y fisicoquimicas implicadas en la
preservacion y procesado de los alimentos, principalmente en lo que concierne a
transferencias energéticas, variaciones de propiedades termodinamicas y mecanismos
cinéticos relacionados con la estabilidad, seguridad y mantenimiento de la capacidad
nutritiva de los alimentos.

 Conocer y aplicar adecuadamente los principios fisicoquimicos sobre los que descansan
los diversos procesos a los que pueden ser sometidos los alimentos.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMA 1.- Principios fisicoquimicos en Tecnologia de los alimentos. Conceptos, antecedentes,
objetivos y aplicaciones. (3 horas)

TEMA 2.- Propiedades fisicoquimicas de los principales componentes en los alimentos.
Proteinas. Hidratos de carbono. Acidos grasos. Vitaminas. Minerales. (5 horas)

TEMA 3.- El agua en los alimentos. Propiedades fisicas y quimicas del agua de interés en los
alimentos. Importancia del agua en la estabilidad de los alimentos. Actividad del agua en los
alimentos: métodos para su determinacion. (5 horas)

TEMA 4.- Diagramas de Fases aplicados a la industria alimentaria. Diagramas de uno, dos y tres
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componentes. Aplicacion a procesos de liofilizacion, deshidratacion, crio-concentracion, estados
gomosos y vitreos, extraccion por fluidos supercriticos. (6 horas)

TEMA 5.- El alimento como sistema termodinamico. Fundamentos fisicoquimicos en la
preservacion y procesado de alimentos. Aspectos termodinamicos. (4 horas)

TEMA 6.- Fundamentos de los procesos de adsorcion en alimentos. Superficies. Interfases. (5
horas)

TEMA 7.- Mecanismos cinéticos relacionados con la alteracion de los alimentos. Estabilidad de
los alimentos. Procesos fisicoquimicos que afectan a la estabilidad de los alimentos. (5 horas)
TEMA 8.- Tratamientos fisicoquimicos en la estabilizacién de los alimentos. Transferencia
energética: procesos estacionarios y no estacionarios. (4 horas)

TEMA 9.- Reologia de los alimentos. Propiedades fisicoquimicas implicadas en la viscosidad de
alimentos. Estado coloidal. Espumas. Emulsiones. Geles. (6 horas)

PRACTICO

Taller de preparacion de practica de laboratorio

« Preparacion y desarrollo de un trabajo experimental aplicable a la didactica de la

asignatura

Practicas de Laboratorio
PRACTICA 1.- Actividad del agua en los alimentos.
PRACTICA 2.- Determinacion del contenido de agua en yogur por espectroscopia FTIR-ATR.
PRACTICA 3.- Determinacién potenciométrica del pH y de la acidez total de la cerveza.
PRACTICA 4.- Determinacién de vitamina B2 en bebidas energéticas por espectroscopia de
fluorescencia.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

 Aguado Alonso, J., & Rodriguez Somolinos, F. (1999). Ingenieria de la industria
alimentaria. Volumen 1. Conceptos basicos (J. Aguado Alonso, Ed.; Vol. 1). Sintesis.

« Atkins, P., & De Paula, J. (2020). Quimica Fisica (8th ed.). Editorial Médica Panamericana.

 Baianuy, I. C. (1992). Physical Chemistry of Food Processes, Volume I: Fundamental
Aspects (I. C. Baianu, Ed.; 1st ed.). Springer New York.

e Levine, I. N. (2004). Fisicoquimica (5th ed.). Mc Graw Hill.

 Orddnez, J. A. (2014). Tecnologia de los alimentos. Vol. I: Componentes de los alimentos y
procesos (J. A. Ordonez, Ed.; Vol. 1). Sintesis.

* Ritzoulis, C. (2013). Introduction to the Physical Chemistry of Foods (J. Rhoades, Ed.; 1st
ed.). CRC Press.

e Walstra, P. (2002). Physical Chemistry of Foods (O. R. Fennema, M. Karel, G. W.
Sanderson, P. Walstra, & J. R. Whitaker, Eds.; 1st ed.). CRC Press.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

 Barbosa-Canovas, G. V., & Vega-Mercado, H. (2000). Deshidratacion de Alimentos (1st
ed.). Acribia.

» Campbell-Platt, G. (2017). Ciencia y tecnologia de los alimentos (G. Campbell-Platt, Ed.;
1st ed.). Acribia.

« Cheftel, J.-C. (1999). Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. Acribia.

« Fito Maupoey, P., Andrés Grau, A., & Martinez Navarrete, N. (1998). Termodinamica y
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cinética de sistemas alimento entorno (1st ed.).

* Lewis, M. J. (1993). Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado.
Acribia.

* Potter, N. N. (1999). Ciencia de los Alimentos (1st ed.). Acribia.

ENLACES RECOMENDADOS

https://www.youtube.com/watch?v=wvTv8TqWC48
https://www.youtube.com/watch?v=gXa6]Iv5sWIQ&t=26s
https://www.youtube.com/watch?v=Ezp8F7XJHWE&t=39s
https://www.youtube.com/watch?v=fxIMABxU7zU
https://www.youtube.com/watch?v=sPByvz1ZjLE

METODOLOGIA DOCENTE

 MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo02 - SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunion coordinada por el profesor.

» MDO03 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

» MDO0S8 - REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo
con una excelente biblioteca en la facultad y con el apoyo de la red UGR. Existe una
vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los fondos
bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que
estén disponibles en la biblioteca en cualquier formato.

e MD09 - REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la
preparacion de las sesiones de discusion, elaboracion de un cuaderno de notas o informe
de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y
asimilacion de conocimientos.

« MD12 - PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a
la enseflanza presencial. Fomentan la comunicacion profesor/estudiante, facilitan el
acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.
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EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la
calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

La evaluacion en la Convocatoria Ordinaria constara de:

« Pruebas sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la calificacién
final: 50 %.

* Pruebas sobre la resolucion de problemas numeéricos, aplicacion a situaciones
contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
20 %.

La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia. Es decir, no se considerara aprobado un examen si las
puntuaciones relativas a diferentes preguntas y/o problemas no estan equilibradas.

« Trabajo de fin de curso y actividades relativas a publicaciones cientificas recientes. Se
desarrollara por parte del estudiante un trabajo sobre un tema de su eleccion,
previamente consensuado con el profesor de la asignatura. Adicionalmente, se realizaran
discusiones ,por parte del alumnado, de publicaciones cientificas relacionadas con los
trabajos seleccionados. Ambas actividades se presentaran en sesiones de asistencia
obligatoria. Las presentaciones seran orales.

La calificacion global de este apartado contribuird como maximo a un 15% de la nota final.

« Evaluacion de las practicas de laboratorio. Para obtener la evaluacion positiva de las
clases practicas sera obligatorio realizar todas las sesiones propuestas en los laboratorios
de la asignatura, asi como la presentacién de un cuaderno con la descripcién y resolucion
de cada uno de los experimentos realizados, y la superacion del examen de practicas
mediante prueba escrita y/u oral.

La evaluacion positiva sera requisito indispensable para poder superar la asignatura.

Ademas del examen al final de las practicas se realizara una recuperacién para todos los
estudiantes suspensos. A este examen podran asistir también aquellos que deseen subir nota.
Para los estudiantes que escojan esta opcion su calificacion de practicas sera la obtenida en el
examen de recuperacion, independientemente de la nota del primer examen, incluso si es
inferior.

La evaluacion de las practicas contribuira como maximo a un 15% de la calificacion final.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

La evaluacion en la Convocatoria Extraordinaria constara de:
« Prueba sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
65 %.
 Prueba sobre la resolucion de problemas numeéricos, aplicacion a situaciones
contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
20 %.
La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia. Es decir, no se considerara aprobado un examen si las
puntuaciones relativas a diferentes preguntas y/o problemas no estan equilibradas.
« Prueba escrita de practicas de laboratorio. La calificacion del examen practico
contribuird como maximo a un 15% de la calificacion final.
Para estudiantes que hayan realizado previamente todas las sesiones de las practicas de la
asignaturay aprobado en la convocatoria ordinaria la nota de este apartado sera la alcanzada en
dicha convocatoria. Alternativamente, el estudiante podra asistir al examen de practicas
extraordinario para subir nota, en cuyo caso su calificacién de practicas sera la obtenida en el
examen extraordinario, independientemente de su nota anterior, incluso si es inferior.
Para estudiantes que hayan realizado previamente todas las sesiones de las practicas de la
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asignatura pero no aprobaron en convocatoria ordinaria la nota de este apartado sera la
alcanzada en el examen extraordinario.

Los estudiantes que no hayan realizado las practicas y deseen presentarse en los examenes
extraordinarios deberan superar un examen en el laboratorio de todas las practicas. La
evaluacion se llevara a cabo por un tribunal compuesto por los profesores de practicas, de la cual
se obtendra la nota de este apartado.

La evaluacion positiva de las practicas sera requisito indispensable para poder superar la
asignatura.

Para superar la convocatoria extraordinaria sera necesario demostrar un conocimiento
homogéneo de toda la asignatura, garantizando que el estudiante ha adquirido la totalidad de las
competencias descritas en la presente guia docente.

EVALUACION UNICA FINAL

A este tipo de evaluacion podran acogerse aquellos estudiantes que no puedan cumplir con el
método de evaluacién continua por alguna causa debidamente justificada, y asi lo solicitaren por
escrito a la Direccion del Departamento antes de que transcurran dos semanas a partir de la fecha
de matriculacion del estudiante. La evaluacion tnica final se realizara en un solo acto académico
el dia de la convocatoria oficial de examen para la asignatura. Esta evaluacién tinica constara de
las pruebas necesarias para que el estudiante demuestre sin ambigiiedad un conocimiento
equilibrado de la asignatura y la adquisicion de la totalidad de las competencias descritas en la
presente guia docente. Las pruebas que formaran parte de la evaluacion Gnica seran:
« Prueba sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
65 %.
* Prueba sobre la resolucion de problemas numéricos, aplicacion a situaciones
contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
20 %.
La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia. Es decir, no se considerara aprobado un examen si las
puntuaciones relativas a diferentes preguntas y/o problemas no estan equilibradas.
* Prueba escrita de practicas de laboratorio. La calificacion del examen practico
contribuird como maximo a un 15% de la calificacion final.
Para estudiantes que hayan realizado previamente todas las sesiones de las practicas de la
asignaturay aprobado en la convocatoria ordinaria la nota de este apartado sera la alcanzada en
dicha convocatoria.
Los estudiantes que no hayan realizado las practicas deberan superar un examen en el
laboratorio de todas las practicas. La evaluacion se llevara a cabo por un tribunal compuesto por
los profesores de practicas, de la cual se obtendra la nota de este apartado.

INFORMACION ADICIONAL

MEDIDAS PREVENTIVAS EN LOS LABORATORIOS DE PRACTICAS Y/O TALLERES

Guia de buenas practicas para laboratorios experimentales docentes (dirigida tanto a estudiantes
como a profesorado):
https://ssp.ugr.es/informacion/noticias/medidas-preventivas-generales-laboratorios-talleres
En esta guia se proporciona la informacion relativa a los principales riesgos para la seguridad y la
salud asociados a las practicas docentes en laboratorios, asi como las medidas preventivas
necesarias para eliminar y/o minimizar dichos riesgos. También se informa sobre el
procedimiento a seguir en caso de accidente y como proporcionar un primer auxilio.

INCLUSION Y DIVERSIDAD

Siguiendo las recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de la
Universidad de Granada, los sistemas de adquisicién y de evaluaciéon de competencias recogidos
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en esta guia docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las personas,
facilitando el aprendizaje y la demostracién de conocimientos de acuerdo a las necesidades y la
diversidad funcional del alumnado. La metodologia docente y la evaluacidn seran adaptadas a los
estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE), conforme al Articulo 11 de la
Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada,
publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre de 2016.
En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo educativo, el
sistema de tutoria debera adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la
Unidad de Inclusion de la Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las
medidas adecuadas para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion
del profesor, se podra solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de

adaptaciones metodolégicas especiales.

Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo

Educativo (NEAE): Gestion de servicios vy apoyos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-

social/estudiantes-con-discapacidad).
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