Guia docente 2008/2009

Plan 217 Maestro-Esp.Educacion Infantil

Asignatura 30362 INTRODUCCION A LA QUIMICA.LA TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Grupo 1

Tal como queda reflejado en el B.O.E. n° 31 de 5 de Febrero 1993, esta asignatura versa sobre:

"Tipos de alimentos: composicion, propiedades, preparacion y conservacion. La cocina es un laboratorio. Nutrientes:
estructura, propiedades y metabolismo. Habitos alimentarios. Consumo."

. Desarrollar el aprendizaje autébnomo.

. Apreciar las caracteristicas de la Quimica como ciencia y comprender que el estudio de los alimentos y sus cambios
es una parcela concreta del objeto de estudio de la Quimica: la materia.

. Acercarse a la metodologia de trabajo en el laboratorio de Quimica y valorar el grado de similitud con una cocina.

. Dominar algunos conceptos basicos: elemento quimico, atomo, molécula, mezcla, enlace quimico, reaccién quimica,
nutriente, metabolismo, principio inmediato, aditivo, dieta equilibrada,...

. Reflexionar sobre aspectos cientificos y sociales de la alimentacion y de su valor como instrumento educativo.

. Conocer los distintos tipos de alimentos, su composicion y propiedades, y los métodos fundamentales para su
preparacion y conservacion.

. Analizar de forma critica la composicion de alimentos industriales, menus escolares y "dietas magicas".

1. Introduccion: ¢ Qué entendemos por Quimica, Tecnologia y Nutricion? ¢ Cuales son sus objetivos?

2. ¢Es lo mismo alimento que nutriente?: Clasificacion, estructura quimica, funciones, metabolismo y fuentes
alimentarias de los nutrientes. Trastornos nutricionales y metabdlicos.

3. Preparacioén y conservacion de los alimentos: Higiene alimentaria. Alteracion y contaminacion de los alimentos.
Efectos de los procesos tecnoldgicos industriales y culinarios sobre los alimentos (caracteristicas organolépticas,
digestibilidad y valor nutricional).

4. Habitos alimentarios: Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas; dieta equilibrada; la piramide
alimentaria; trastornos alimentarios.

PRACTICAS DE LABORATORIO: tres préacticas para familiarizarse con el trabajo en un laboratorio de quimica y
mejorar la comprensién de los contenidos de la asignatura tales como: pH, principios inmediatos y aditivos contenidos
en los alimentos, etc.

PRACTICAS PARA REALIZAR EN CASA: ejercicios para realizar en una cocina de casa, comprobar su similitud con
un laboratorio y mejorar la compresion de los contenidos de la asignatura tales como las propiedades de los sistemas
materiales: punto de ebullicion, densidad, etc.

PRACTICAS DE BUSQUEDA DE INFORMACION, ANALISIS E INTERPRETACION: Ejercicios para mejorar la
comprension de los contenidos de la asignatura y aplicarlos a la practica profesional asi como a la vida cotidiana.
Incluyen aspectos como: Interpretacion de tablas y gréaficas que relacionen los alimentos y sus nutrientes. Analisis de
platos caseros. Andlisis de etiquetas. Analisis y disefio de menus equilibrados para nifios en E.I. etc.
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La evaluacién sera sumativa, continua y formativa. Para cumplir estos Ultimos requisitos se recogeran ejercicios y se
devolveran corregidos, se proporcionaran pruebas de autoevaluacion y coevaluacion y se potenciara la asistencia a
tutorias.

Instrumentos de evaluacion:

El dominio teérico de la asignatura se valorara mediante un EXAMEN FINAL que supondra el 75 % de la calificacién
final. El 25 % restante se calculara a partir de los INFORMES DE PRACTICAS elaborados para cada una de las
actividades realizadas a lo largo del curso.

Aquellos alumnos que no hayan realizado ningln ejercicio practico no podran optar a mas de un 7.5 como calificacién
final.

Criterios de evaluacion:

Se tendran en cuenta

- La consecucidn de los objetivos didacticos de cada actividad.

- La correcta expresion —aspectos gramaticales, sintacticos y ortogréficos-.

- La capacidad de sintesis y concrecion tanto a la hora de responder al examen como al realizar los informes de
practicas.
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