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1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura
Nombre de la asignatura 203000150 - Nuevas Perspectivas en Alimentos Derivados de Cere
No de créditos 4 ECTS
Caracter Optativa
Curso Primer curso
Semestre Primer semestre
Periodo de imparticion Septiembre-Enero
Idioma de imparticién Castellano
Titulacion 20AT - Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud
Centro responsable de la ) o ) o
titulacion 20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

. Horario de tutorias
Nombre Despacho Correo electrénico .
Carmen Lopez Diaz L-10:30-13:30
] carmen.lopez@upm.es
(Coordinador/a) V -10:30 - 13:30

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.
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3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado

El plan de estudios Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud no tiene definidas

asignaturas previas recomendadas para esta asignatura.

3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura

- Conocimientos basicos sobre quimica y microbiologia de alimentos

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un
modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

CE 14 - Intervenir favorablemente en el sistema agroindustrial de obtencién de alimentos derivados de cereales.

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de un sistema
agroindustrial para el procesado de alimentos.

CGS8 - Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion salvaguardando y mejorando
la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia

practica profesional.
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4.2. Resultados del aprendizaje

RA18 - Aplicar los conocimientos adquiridos en las estrategias de desarrollo de nuevos productos derivados de
cereales.

5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asignatura

Esta asignatura pretende encuadrar los alimentos derivados de cereales en el contexto de la alimentacion,

destacando el papel de los cereales en la alimentaciéon humana y en la salud.

Esto se abordara mediante las siguientes etapas:

1. Se estudiard la composicion de los cereales y el papel tecnoldgico y nutricional de los distintos componentes del

grano.
2. Se abordara la elaboracion de productos derivados de cereales: pastas, pan, cervezas.

3. Se analizaran las nuevas tendencias en el consumo y procesado de este tipo de alimentos abordando qué retos
tecnoldgicos se presentan como consecuencia de la busqueda de la mejora nutricional de los productos.

5.2. Temario de la asighatura

1. UT1. Papel tecnoldgico y nutricional de los componentes del grano de cereal
1.1. Tema 1. Cereales: clasificacion e importancia econémica y nutricional
1.2. Tema 2. Componentes de los cereales: propiedades funcionales y nutricionales
1.3. Tema 3. Proteinas de los cereales: el gluten
1.4. Tema 4. Historia genética de la calidad industrial y nutricional del trigo
2. UT 2. Nuevas perspectivas en el desarrollo de productos derivados de cereales
2.1. Tema 5. Masas madre en panificacién
2.2. Tema 6. Panificacion con harinas integrales
2.3. Tema 7. Tecnologias emergentes en cerveceria

2.4. Tema 8. Productos “clean label" y empleo de enzimas en la industria de cereales
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2.5. Tema 9. Analisis sensorial de productos derivados de cereales
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6.1. Cronograma de la asignhatura *

previas
Duraci6n: 00:30
OT: Otras actividades formativas /

Evaluacion

Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Presentacion. Tema 1
1 Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 2 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duracién: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva
2 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Tema 3 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duracién: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva
3 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Practica 1 Evaluacion de la practica: informe
Duracion: 02:00 [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
4 PL: Actividad del tipo Practicas de Evaluacién Progresiva
Laboratorio No presencial
Duraci6n: 00:00
Tema 4 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duraci6n: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Pl: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacion Progresiva
5 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duraci6n: 00:30
Duraci6n: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Practica 2 Evaluacion de la practica: informe
Duracién: 03:00 [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
6 PL: Actividad del tipo Practicas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio No presencial
Duracion: 00:00
Tema 5 ISeguimiento préctica 2 Presentacidn-debate sobre cuestiones
Duraci6n: 01:30 Duraci6n: 01:00 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PL: Actividad del tipo Practicas de PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Laboratorio Evaluacion Progresiva
7 Actividad debate sobre cuestiones Presencial

Duraci6n: 00:30
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Tema 6 ISeguimiento préctica 2 Presentacidn-debate sobre cuestiones

Duracién: 01:30
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Duraci6n: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio

previas
PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva

previas

Duracién: 00:30

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

8 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Practica 3 Evaluacion de la practica: informe
Duracion: 02:00 [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
PL: Actividad del tipo Practicas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio No presencial
9 Duraci6n: 00:00
ISeguimiento préctica 2
Duraci6n: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Tema 7 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duracién: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva
10 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Tema 7 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duracién: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva
11 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Tema 8 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duraci6n: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacion Progresiva
12 Actividad debate sobre cuestiones Presencial
previas Duracién: 00:30
Duracién: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
Tema 9 Presentacion-debate sobre cuestiones
Duracién: 01:30 previas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacién Progresiva
13 Actividad debate sobre cuestiones Presencial

Duracién: 00:30
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Practica 4 Evaluacion de la practica: desarrollo en
Duraci6n: 03:00 el laboratorio
PL: Actividad del tipo Practicas de [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
14 Laboratorio Evaluacién Progresiva y Global
No presencial
Duracién: 00:00
Exposicion de trabajos Exposicion de trabajos
Duraci6n: 02:00 Pl: Técnica del tipo Presentacion Individual
15 OT: Otras actividades formativas / Evaluacién Progresiva
Evaluacion Presencial
Duraci6n: 02:00
16
Examen global
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
17 Evaluacién Global
No presencial
Duraci6n: 02:00

Para el célculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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7. Actividades y criterios de evaluacion

Etsi Agronémica, Aliment.
y Biosistemas

7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion ¢
nota

Nota minima

Competencias
evaluadas

PI: Técnica
Presentacion-debate sobre del tipo .
2 . . y Presencial 00:30 5%
cuestiones previas Presentacion

Individual

/10

PI: Técnica
Presentacién-debate sobre del tipo .
3 . . y Presencial 00:30 5%
cuestiones previas Presentacion

Individual

/10

EP: Técnica
B L del tipo .
4 Evaluacion de la practica: informe No Presencial 00:00 10%
Examen de

Précticas

CB10
CG8

PI: Técnica
Presentacién-debate sobre del tipo .
5 . . . Presencial 00:30 5%
cuestiones previas Presentacion

Individual

EP: Técnica
B o del tipo .
6 Evaluacion de la practica: informe No Presencial 00:00 10%
Examen de

Précticas

/10

CB10
CGs8

PI: Técnica
Presentacion-debate sobre del tipo .
7 . . y Presencial 00:30 5%
cuestiones previas Presentacion

Individual

/10

PI: Técnica
Presentacion-debate sobre del tipo .
8 . . y Presencial 00:30 5%
cuestiones previas Presentacion

Individual

/10

EP: Técnica
. . del tipo )
9 Evaluacién de la préactica: informe No Presencial 00:00 10%
Examen de

Précticas

/10

CB10
CG8

GA_20AT_203000150 Nuevas Perspectivas En Alimentos Derivados De Cere
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PI: Técnica
Presentacion-debate sobre del tipo .
10 . . y Presencial 00:30 5% /10
cuestiones previas Presentacion
Individual
PI: Técnica
Presentacion-debate sobre del tipo .
11 . . y Presencial 00:30 5% /10
cuestiones previas Presentacion
Individual
PI: Técnica
Presentacién-debate sobre del tipo .
12 . . y Presencial 00:30 5% /10
cuestiones previas Presentacion
Individual
PI: Técnica CB10
Presentacién-debate sobre del tipo . CG2
13 . . . Presencial 00:30 5% /10
cuestiones previas Presentacion CG8
Individual CE 14
EP: Técnica CB10
Evaluacion de la practica: del tipo . CG2
14 . No Presencial 00:00 20% 5/10
desarrollo en el laboratorio Examen de CG8
Précticas CE 14
PI: Técnica CB10
L . del tipo . CG2
15 Exposicién de trabajos » Presencial 02:00 5% /10
Presentacion CG8
Individual CE 14
7.1.2. Prueba evaluacién global
L . . . Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
EP: Técnica CB10
Evaluacién de la préctica: del tipo . CG2
14 . No Presencial 00:00 20% 5/10
desarrollo en el laboratorio Examen de CG8
Précticas CE 14
EX: Técnica CB10
del tipo . CG2
17 Examen global No Presencial 02:00 80% /10
Examen CG8
Escrito CE 14
7.1.3. Evaluacién convocatoria extraordinaria
L . . . Peso en la . Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
EX: Técnica del
Prueba extraordinaria examen final tipo Examen Presencial 02:00 80% 5/10
Escrito
GA_20AT_203000150 Nuevas Perspectivas En Alimentos Derivados De Cere Pagina 9 de 13
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7.2. Criterios de evaluacion

Por cumplimiento de la Normativa de evaluacién del aprendizaje en las titulaciones oficiales de Grado y
Master universitario de la Universidad Politécnica de Madrid, aprobada en el Consejo de Gobierno
celebrado el 26 de mayo de 2022, el sistema de evaluacion progresiva seré el que se aplique a todos los
estudiantes de la asignatura.

1. Sistema de evaluacién de la asignhatura

Evaluacion ordinaria: progresiva con prueba global

La evaluacion en convocatoria ordinaria de la asignatura sera progresiva para todos los alumnos matriculados. La

evaluacion se llevara a cabo mediante dos bloques:

Bloque I: Sesiones practicas en el laboratorio (50% de la nota final). Las sesiones practicas son de asistencia
obligatoria, y por tanto, la falta de asistencia a una o0 mas practicas conllevara la no superacion de la asignatura
en convocatoria ordinaria ni extraordinaria. Las practicas se evaluaran mediante el desarrollo en el laboratorio
(20%) y un informe por cada practica (30%), que debera contener los apartados indicados en la "guia de
elaboracién de informes de practicas" que se facilitara a los alumnos en el aula virtual Moodle.

Blogque II: Trabajos (50% de la nota final). Cada alumno realizara un trabajo tras cada tema, en el que se
profundizara en algin aspecto directamente relacionado con el tema y para el cual se facilitaran articulos
cientificos de lectura necesaria. Estos trabajos se debatiran en los 30 uGltimos minutos de la clase siguiente.

Ambos bloques son liberatorios, quedando el alumno exento de su evaluacién en prueba global si supera la nota
media de 5 en el bloque.

Por dltimo, en la fecha indicada por la Comision Académica del Master para la prueba final, se realizar4 un
examen global que incluya preguntas relacionadas tanto con las practicas (30%) como con los temas (50%). Esta
prueba global tendra un peso en la nota final del 80%. La nota del trabajo en el laboratorio (20%) no es
recuperable, y se conservara en las convocatorias ordinaria y extraordinaria. Los alumnos que hayan liberado uno
o dos de los bloques no tendran que presentarse a la parte correspondiente, a no ser que deseen mejorar su
calificacién. En este caso, deberan indicarlo al profesor al menos con una semana de antelacion a la fecha del

examen global.
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Evaluaciéon extraordinaria

La evaluacion extraordinaria se realizard mediante una Unica prueba que incluya preguntas relacionadas con las
practicas (30%) y con los temas (50%). Esta prueba tendra un peso en la nota final del 80%. La nota del trabajo en
el laboratorio (20%) no es recuperable, y se conservara en las convocatorias ordinaria y extraordinaria.

2. Actividades en las que el estudiante debe participar de forma obligatoria durante el periodo docente

Como se ha indicado anteriormente, la asistencia a las sesiones de practicas en el laboratorio es obligatoria. El
alumno no podra aprobar la asignatura en convocatoria ordinaria ni extraordinaria si no ha asistido a la totalidad de

las practicas.

Las practicas previsiblemente se realizaran en las semanas 4, 6, 9 y 14. Se anunciara la fecha concreta con, al
menos, catorce dias de antelacion.

3. Liberacién de bloques de la asignatura

Como se ha indicado anteriormente, el alumno puede liberar los blogues en los que haya conseguido una
calificacién igual o superior a 5 en convocatoria ordinaria progresiva. En ese caso, la liberacion de dichos bloques

se mantendra para el examen global de convocatoria ordinaria, pero no para el de convocatoria extraordinaria.

La nota del 20% correspondiente al desarrollo de las practicas en el laboratorio se mantiene en convocatorias
ordinaria y extraordinaria, independientemente de la calificacién obtenida.

En caso de que el alumno, habiendo superado un bloque, desee presentarse de nuevo a su evaluacion en la

prueba global, debera indicarlo al profesor al menos con una semana de antelacion a la fecha del examen global.

Se mantiene la calificacién méas alta.

4. Evaluacion de competencias transversales

Las competencias trasversales se evaluaran conforme al baremo establecido por la UPM en 2012 de A: Excelente,

B: Avanzado o Destacado, C: Satisfactorio, D: No satisfactorio
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8.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones
] o s Reviews, articulos relacionados con los
Articulos Bibliografia ) )
contenidos de la asignatura
Presentaciones power point Otros Utilizadas y disponibles en Moodle

Plantas piloto y laboratorio de

andlisis de cereales y producto final

Equipamiento

9. Otra informacioén

9.1. Otra informacion sobre la asignatura

Esta asignatura se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2, 3y 12.

Todos los alumnos deberan conocer las normas de seguridad del laboratorio donde se realicen las practicas (las

normas estaran disponibles en el Moodle de la asignatura), y conocer la localizacion de las salidas y entradas, asi

como los aseos o duchas lava-ojos ubicadas en los laboratorios.

Los alumnos deberan acudir con los siguientes medios minimos para la realizacién de las practicas: bata, guantes,

gafas de seguridad y calzado adecuado (calzado cerrado). Los alumnos con el pelo largo deberan acudir a las
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practicas con él recogido.

Los alumnos que no acudan con los medios requeridos no podran realizar las practicas asumiendo las
consecuencias que ello pudiera acarrear en términos de evaluacion de la asignatura, al tratarse de actividad de

caracter obligatorio.
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