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Universidad deValladolid

1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

Se estableceran las bases quimicas de los componentes de los nutrientes y de los compuestos
quimicos de interés para la alimentacién y la nutricion.

1.2 Relacion con otras materias

Biogquimica
Biologia
Bromatologia

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Grado en Nutricion Humana y Dietética
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2. Competencias (RD 1393/2007) o Resultados del proceso de formacién y de aprendizaje (RD
822/2021)

2.1 Generales

[.1- Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricion
humana y dietética.
I.7.- Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana.

2.2 Especificas

- Conocer la nomenclatura y terminologia de los principales compuestos quimicos de interés y
sus reacciones quimicas mas importantes.

- Saber manipular con seguridad los reactivos quimicos.

- Familiarizarse con el método cientifico, el trabajo en el laboratorio y la realizacion de
informes.

- Relacionar los contenidos de la asignatura con el campo de la nutricion.

- Desarrollar la capacidad de participar en clase con una comunicacion oral cientifica
adecuada.
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3. Objetivos

- Conocimiento de las bases quimicas de los procesos biologicos y sus aplicaciones en
alimentacion, las moléculas y elementos importantes presentes en los alimentos y sus
reacciones quimicas mas importantes.

- Disponer de un panorama de la quimica en sus distintas ramas, principalmente la Quimica
Fisicoquimica, Inorganica, Organica, Analitica y sus principios, sus principales aplicaciones asi
como las técnicas quimicas mas utilizadas en la separacion, estudio y cuantificacion de
sustancias de interés para el grado de Nutricion Humana y Dietética.
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Bloque 1: “Conceptos Quimicos generales”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 2

a. Contextualizacién y justificacién

La asignatura comienza definiendo el papel de la Quimica en la Nutricion y la Dietética y a
continuacion desarrolla los temas de introduccién a las diferentes areas quimicas relacionadas
con el grado en Nutricion Humana y Dietética.

b. Objetivos de aprendizaje

Introducir al alumno en la importancia y contexto de la asignatura y establecer los principios
basicos de los fundamentos de la Quimica aplicada a la nutricion.

c. Contenidos

-Tema 1. Papel de la Quimica en la sociedad moderna. La Quimica y la Biologia. La quimica y
la alimentacion. Aplicaciones mas importantes.

-Tema 2. Introduccién y fundamentos: Atomos y elementos. Elementos radiactivos. Enlaces
quimicos. Compuestos.

-Tema 3. Termodinamica quimica I. Primer principio de la Termodinamica. Entalpia. Ley de
Hess.

-Tema 4. Termodinamica quimica Il. Entropia. Segundo principio de la termodinamica. Tercer
principio de la Termodinamica. Energia libre. Transformaciones energéticas en las células
vivas.

-Tema 5. Disoluciones |. El agua como disolvente. Formas de expresar la concentracion. El
proceso de disolucion.

-Tema 6. Disoluciones Il. Propiedades coligativas de las disoluciones. Electrolitos. Coloides.
-Tema 7. Reacciones quimicas en solucion acuosa |. Concepto de &acido y base. Fuerza
relativa de acidos y bases. Constante de ionizacién. lonizacion del agua. Concepto y medida
del pH.

-Tema 8. Reacciones quimicas en soluciéon acuosa Il. Hidrdlisis. Reacciones reguladoras de
pH. Disoluciones reguladoras de la sangre.

-Tema 9. Reacciones quimicas en solucion acuosa lll. Reacciones de neutralizacion. Curvas
de valoracién. Acidosis y alcalosis respiratoria y metabdlica.

-Tema 10. Reacciones quimicas en solucién acuosa |V. Concepto de Reaccién Redox.
Equilibrios de electrolitos fuertes.

-Tema 11. Reacciones quimicas en solucién acuosa V. Electroquimica. Electrolisis. Pilas.
Ecuacién de Nernst. Transferencia electrénica en sistemas bioldgicos.

-Tema 12. Cinética quimica |. Velocidad de reaccion. Estado de transicion. Reacciones
reversibles. Reacciones en cadena. Reacciones simultaneas y consecutivas.

-Tema 13. Cinética quimica II. Factores que influyen en la velocidad de reaccién. Catalisis
quimica y enzimatica.

d. Métodos docentes

Actividad introductoria: Presentacion.

Universidad de Valladolid
5de 14



Proyecto/Guia docente de la asignatura para el curso 2024-2025

Universidad deValladolid
Leccion Magistral y clases de problemas.

e. Plan de trabajo

7 Primeras semanas en horario de tarde.

f. Evaluacion

Examen, cuestiones planteadas en clase y evaluacion diaria del trabajo.

g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

Atkins, P., Jones, L. (2006) Principios de Quimica. Los caminos del descubrimiento. 32 Edicion.
Ed. Panamericana.

K. H. Whitten, R. E. Davis, M. L. Deck (1998). Quimica general. Ed. McGraw Hill. 52 edicién.

J. R. Holum (1999). Fundamentos de quimica general, organica y bioquimica para ciencias de
la salud. Ed. Limusa Wiley.

D.D. Ebbing (1997). Quimica General. Ed. McGraw-Hill, 5% edicion.

Garrido Pertierra, (1991). Fundamentos de quimica bioldgica. Ed. Interamericana McGraw-
Hill.

_g.2 Bibliografia complementaria

Direcciones web de interés
http://www.mec.es/consejoul/titulos/troncal/nutrihum.html
http://www.mec.es/inf/comoinfo/estuninut.htm
http://es.careers.yahoo.com/perfiles_exp_nutricion/

http://www.uax.es/web3/Uax/WebPages/Uax.Shtml/OfertaDoc.Tit.Dietetica#Contenidos
http://www.brookscole.com/chemistry _d/

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

Pizarra, fotocopias, ordenador y proyector.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

2 7 Primeras semanas
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Bloque 2: “Transformaciones generales de los compuestos organicos”

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

Los principales compuestos y moléculas que componen los nutrientes y los productos
quimicos de aplicacion en Nutricién son de naturaleza organica por lo que se dedica un bloque
especial al estudio de sus principales transformaciones generales.

b. Objetivos de aprendizaje

Introducir al alumno en la estructura y reactividad de los principales grupos y compuestos
organicos presentes en los nutrientes y en las demas sustancias de uso alimentario.

c. Contenidos

-Tema 14. Transformaciones generales de los compuestos organicos |. Introduccién a los
compuestos organicos y sus principales reacciones quimicas.

-Tema 15. Transformaciones generales de los compuestos organicos Il. Alcanos.
Cicloalcanos.

-Tema 16. Transformaciones generales de los compuestos organicos Ill. Alquenos. Alquinos.
Etileno. Indice de Yodo. Enranciamiento de grasas y aceites.

-Tema 17. Transformaciones generales de los compuestos organicos IV. Benceno y
compuestos aromaticos. Reacciones del benceno. Compuestos aromaticos polinucleares.
Compuestos heterociclicos.

-Tema 18. Transformaciones generales de los compuestos organicos V. Haluros organicos.

-Tema 19. Transformaciones generales de los compuestos organicos VI. Alcoholes. Fenoles.
Eteres

-Tema 20. Transformaciones generales de los compuestos organicos VII. Grupo carbonilo:
aldehidos y cetonas.

-Tema 21. Transformaciones generales de los compuestos organicos VIII. Grupo carbonilo:
acidos carboxilicos y ésteres.

-Tema 22. Transformaciones generales de los compuestos organicos IX. Aminas. Amidas.
Tioles.

-Tema 23. Transformaciones generales de los productos naturales.

d. Métodos docentes

Leccion Magistral y clases de problemas.

e. Plan de trabajo

Semanas 8 a 13 en horario de tarde

f. Evaluacion

Examen, cuestiones planteadas en clase y evaluacion diaria del trabajo.

Universidad de Valladolid
7 de 14



Proyecto/Guia docente de la asignatura para el curso 2024-2025

Universidad deValladolid

g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

Atkins, P., Jones, L. (2006) Principios de Quimica. Los caminos del descubrimiento. 32 Edicion.
Ed. Panamericana.

K. H. Whitten, R. E. Davis, M. L. Deck (1998). Quimica general. Ed. McGraw Hill. 52 edicién.

J. R. Holum (1999). Fundamentos de quimica general, organica y bioquimica para ciencias de
la salud. Ed. Limusa Wiley.

D.D. Ebbing (1997). Quimica General. Ed. McGraw-Hill, 5% edicion.
Garrido Pertierra, (1991). Fundamentos de quimica bioldgica. Ed. Interamericana McGraw-Hill.

~g.2 Bibliografia complementaria

Direcciones web de interés

http://www.mec.es/consejoul/titulos/troncal/nutrihum.html

http://www.mec.es/inf/comoinfo/estuninut.htm

http://es.careers.yahoo.com/perfiles_exp_nutricion/

http://www.uax.es/web3/Uax/WebPages/Uax.Shtml/OfertaDoc.Tit.Dietetica#Contenidos
http://www.brookscole.com/chemistry_d/

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios
Pizarra, fotocopias, ordenador y proyector.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1.5 6 Primeras semanas

Bloque 3: “Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos”

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

El tercer bloque de la parte tedrica de la asignatura se dedica a una seleccién de las
principales técnicas instrumentales de origen quimico que se utilizan actualmente en el estudio
de los alimentos tanto desde el punto de vista de su analisis de composicion como de la
investigacion relacionada.

b. Objetivos de aprendizaje

Familiarizarse con las principales técnicas instrumentales de uso habitual en el estudio de los
alimentos, tanto desde el punto de vista técnico como metodoldgico y analitico.
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c. Contenidos

-Tema 24. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos |. Espectroscopia visible y
ultravioleta.

-Tema 25. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos Il. Cromatografia.
-Tema 26. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos lll. Electroforesis.
-Tema 27. Técnicas instrumentales en el estudio de los alimentos IV. Absorcion Atémica.

d. Métodos docentes

Leccion Magistral y clases de problemas.

e. Plan de trabajo

Semanas 14 y 15 en horario de tarde

f. Evaluacion

Examen, cuestiones planteadas en clase y evaluacion diaria del trabajo.

g Material docente

g.1 Bibliografia basica

Atkins, P., Jones, L. (2006) Principios de Quimica. Los caminos del descubrimiento. 32 Edicion.
Ed. Panamericana.

K. H. Whitten, R. E. Davis, M. L. Deck (1998). Quimica general. Ed. McGraw Hill. 52 edicién.

J. R. Holum (1999). Fundamentos de quimica general, organica y bioquimica para ciencias de
la salud. Ed. Limusa Wiley.

D.D. Ebbing (1997). Quimica General. Ed. McGraw-Hill, 52 edicion.
Garrido Pertierra, (1991). Fundamentos de quimica bioldgica. Ed. Interamericana McGraw-Hiill.

g.2 Bibliografia complementaria

Direcciones web de interés

http://www.mec.es/consejoul/titulos/troncal/nutrihum.html
http://www.mec.es/inf/comoinfo/estuninut.htm
http://es.careers.yahoo.com/perfiles_exp_nutricion/
http://www.uax.es/web3/Uax/WebPages/Uax.Shtml/OfertaDoc.Tit.Dietetica#Contenidos
http://www.brookscole.com/chemistry_d/

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)
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h. Recursos necesarios
Pizarra, fotocopias, ordenador y proyector.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0.5 1 semana final

Bloque 4: “Practicas de laboratorio”

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

El fuerte caracter experimental de la asignatura requiere el desarrollo de unas practicas de
laboratorio de caracter presencial obligatorio que aglutinen las ensefianzas recibidas en la
parte tedrica de la materia con las clases de problemas y permita que los alumnos se formen
en los aspectos empiricos de la materia.

b. Objetivos de aprendizaje

- Saber manipular con seguridad los reactivos quimicos.
- Familiarizarse con el método cientifico, el trabajo en el laboratorio y la realizacién de
informes.

c. Contenidos

- Determinacién de la concentracion de carbohidratos en una muestra vegetal alimenticia por
espectrofotometria

- Determinacion de la concentracion de proteinas en leche por espectrofotometria mediante el
método de Biuret

- Determinacién de la capacidad amortiguadora de dos soluciones tamponadoras relacionadas
con la materia de estudio.

- Determinacién de la acidez de un vinagre comercial mediante una valoracion acido-base
utilizando un indicador coloreado

d. Métodos docentes

Practicas de laboratorio

e. Plan de trabajo

1 semana entre octubre y noviembre en horario de mafana segun disponibilidad del
laboratorio.

Se estableceran turnos en cada grupo para que el numero de alumnos no supere los
niveles de seguridad respecto al aforo del laboratorio.

f. Evaluacion

Evaluacién del cuaderno de practicas personal y prueba objetiva de practicas de laboratorio
que puntuara en la nota de la convocatoria de evaluacién ordinaria.
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g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

Atkins, P., Jones, L. (2006) Principios de Quimica. Los caminos del descubrimiento. 32 Edicion.
Ed. Panamericana.

K. H. Whitten, R. E. Davis, M. L. Deck (1998). Quimica general. Ed. McGraw Hill. 52 edicién.

J. R. Holum (1999). Fundamentos de quimica general, organica y bioquimica para ciencias de
la salud. Ed. Limusa Wiley.

D.D. Ebbing (1997). Quimica General. Ed. McGraw-Hill, 5% edicion.
Garrido Pertierra, (1991). Fundamentos de quimica bioldgica. Ed. Interamericana McGraw-Hill.

~g.2 Bibliografia complementaria

Direcciones web de interés

http://www.mec.es/consejoul/titulos/troncal/nutrihum.html
http://www.mec.es/inf/comoinfo/estuninut.htm
http://es.careers.yahoo.com/perfiles_exp_nutricion/
http://www.uax.es/web3/Uax/WebPages/Uax.Shtml/OfertaDoc.Tit.Dietetica#Contenidos
http://www.brookscole.com/chemistry_d/

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios
Laboratorio de practicas. Pizarra y guion de practicas. Por parte del alumno: bata de
laboratorio y marcador de vidrio

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1.8 Semanas de octubre y noviembre segun disponibilidad

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Varian dependiendo del bloque: Leccion Magistral y clases de problemas. Practicas de

laboratorio
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6. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES o
PRESENCIALES A DISTANCIA(® HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedricas 30 Trabajo auténomo sobre contenidos tedricos 45
Trabajo auténomo sobre contenidos
practicos:
- Preparacién de seminarios.
Seminarios y Actividades 7 Realizacién de informes, trabajos, 8
académicamente dirigidas memorias,...
- Laboratorio 14
- Preparacion orientada a la
evaluacion 22
Laboratorio 18
Evaluacion 6
Total presencial 61 Total no presencial 89
TOTAL presencial + no presencial 150

(1) Actividad presencial a distancia es cuando un grupo sigue una videoconferencia de forma sincrona a la
clase impartida por el profesor.

7. Sistema y caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Sera necesaria la entrega de los
cuadernos de practicas para acceder
10% al examen de practicas.

Evaluacion diaria del trabajo
realizado en el laboratorio.

Sera necesaria su superacion para

Test de practicas de laboratorio »
acceder a las pruebas de evaluacion.

Su superacion permitira al alumno

Prueba de evaluacion parcial optar por la elecciéon del contenido en
85% la prueba de evaluacion final.
Prueba de evaluacion ordinaria Ambas pruebas: Pruebas escritas con
final casos practicos.
: Evaluacién continua a lo largo del
Cuestiones planteadas en clase 5% 9

curso.

CRITERIOS DE CALIFICACION

» Los criterios de evaluacién del rendimiento académico del alumno se expondran a
los alumnos al inicio del curso y se basaran en el manejo de los conceptos y leyes
quimicas, el conocimiento de sustancias de interés para la nutricion y las practicas de
laboratorio. La evaluacién continua incluird una prueba de evaluacion tipo test
especifica para las practicas de laboratorio de caracter obligatorio, una prueba de
evaluacién parcial opcional y otra final obligatoria sobre contenidos de la asignatura.
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Se consideraran superadas las correspondientes pruebas cuando el alumno alcance
una nota minima de 5 sobre 10 en cada una.

e Convocatoria ordinaria:

La nota final de la convocatoria ordinaria tendra en cuenta los resultados obtenidos en
las practicas de laboratorio a través de la evaluacion del informe personal entregado y
del resultado del test de laboratorio. Basicamente la evaluacién de la asignatura se
llevara a cabo teniendo en cuenta las pruebas escritas (85%) que incluyen teoria y
casos practicos, las practicas (10%) y las cuestiones planteadas en clase (5%)
cuando proceda.

e Convocatoria extraordinaria:

Se considerara superada la prueba cuando el alumno alcance una nota minima de 5
sobre 10.

(*) Se entiende por convocatoria extraordinaria la segunda convocatoria.

RECORDATORIO El estudiante debe poder puntuar sobre 10 en la convocatoria extraordinaria salvo en
los casos especiales indicados en el Art 35.4 del ROA 35.4. “La participacién en la convocatoria
extraordinaria no quedara sujeta a la asistencia a clase ni a la presencia en pruebas anteriores, salvo en
los casos de practicas externas, laboratorios u otras actividades cuya evaluacion no fuera posible sin
la previa realizacion de las mencionadas pruebas.”
https://secretariageneral.uva.es/wp-content/uploads/VIl.2.-Reglamento-de-Ordenacion-Academica.pdf

8. Consideraciones finales

Universidad de Valladolid
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