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Datos de la asignatura

Denominaciéon: COLOIDES: FUNDAMENTOS Y APLICACIONES EN ALIMENTOS
Cédigo: 102250

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: RODRIGUEZ MELLADO, JOSE MIGUEL

Departamento: QUIMICA FiSICA Y TERMODINAMICA APLICADA

Ubicacion del despacho: Edificio Marie Curie 22 planta

E-Mail: qflromej@uco.es Teléfono: 957218647

Breve descripcion de los contenidos

En esta asignatura se aborda la descripcion estabilidad, produccién y propiedades de los coloides con
especial énfasis en el papel que juegasn en la textura, calidad y comportamiento de los alimentos.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Ninguna especificada

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

Tema 1. Sistemas coloidales. Descripcion. Geles, dispersiones, suspensiones, emulsiones, espumas.
Macromoléculas o disoluciones de macromoléculas. Coloides de asociacién. Algunas propiedades de
los coloides: Efecto Tyndall, movimiento browniano, difusién, sedimentacion, viscosidad, temperatura
de Krafft.

Tema 2. Estabilidad de coloides. Conceptos de termodinamica. Conceptos de cinética quimica.

COLOIDES: FUNDAMENTOS Y APLICACIONES EN ALIMENTOS Curso 2024/25
PAG.1/5



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 06/05/2024

Control cinético frente a control termodinamico. Aplicacién en coloides y alimentos. Preparacion de
dispersiones coloidales.

Tema 3. Fenomenos superficiales. Tension superficial e interfacial. Adsorcién en interfases.
Purificacidn de coloides. Precipitacién de coloides. Balance Hidrofilico-Lipofilico de surfactantes.
Tema 4. Propiedades eléctricas: Estabilidad de coloides liofébicos. Doble capa eléctrica y potencial
zeta. Punto isoeléctrico de las proteinas. Estabilidad de soles. Estabilidad de emulsiones. Espumas:
estructura y evolucién temporal.

Tema 5. Sistemas coloidales estabilizados por particulas. Particulas sélidas de grado alimenticio.
Particulas inorgdnicas. Particulas de proteinas. Particulas de polisacaridos. Particulas de complejos
proteina/polisacarido. Particulas de lipidos.

Tema 6. Transicion vitrea en coloides. Estructura de los materiales sélidos. Transicion vitrea.
Métodos de determinacién y factores que afectan. Transicion vitrea en algunos alimentos.

Tema 7. Introduccion a la cocina molecular. Gastronomia Molecular. Técnicas basicas.
Instrumentacién. Ventajas e Inconvenientes de la Cocina Molecular. Aditivos potencialmente téxicos
en Cocina Molecular.

Seminario 1. Algunas técnicas de caracterizacién de coloides.
Seminario 2. Coloides en farmacia. Liberaciéon controlada de medicamentos. Coloides y
potabilizacién de agua.

2. Contenidos practicos

Practica 1. Coloides de Asociaciéon: Determinacion de la Concentracién Micelar Critica (CMC) de un
surfactante iénico mediante medidas de conductividad.

Practica 2. Estabilidad de espumas.

Practica 3. Esferificaciones de hidrogeles de alginato y colorante.
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Metodologia

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se estudiard en cada caso las circunstancias por las que accede a este tipo de matricula, y mediante
la coordinacién del grado se estableceran criterios comunes en orden al cumplimiento de las horas
presenciales y no presenciales de la asignatura. No obstante, se tendra en cuenta la casuistica y el
numero de alumnos. Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacién contempladas de esta
Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por estudiantes con
discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requiera , siguiendo en todo
caso las recomendaciones proporcionadas por el Servicio de atencion a la diversidad de la UCO.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total

Actividades de comunicacion oral - 3 3
Actividades de evaluacién - 3 3
Actividades de experimentacion prdctica - 6 6
Actividades de exposicion de contenidos 15 - 15
elaborados
Actividades de expresion escrita - 3 3

Total horas: 15 15 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 15
Actividades de procesamiento de la 20
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 10
problemas
Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.
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CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE1 Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisioldgicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el
desarrollo de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y
funcionalidad.

CT10 Haber desarrollado la motivacién por la calidad.

CT3 Capacidad de trabajar en equipo.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CT8 Desarrollar un razonamiento critico.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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CB4 X X X
CB5 X X
CE1 X X X
CE2 X X X
CT10 X X
CT3 X X X
CT4 X X X X
CT8 X X
Total (100%) 10% 30% 30% 30%
Nota minima (%) 1 3 3 3

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

-Es necesaria la asistencia a seminarios y practicas para aprobar la asignatura.

-Se controlara la asistencia mediante una hoja de firmas.

- Los examenes test y los cuestionarios se resolveran de manera no presencial.

- El tiempo de validez de cada una de las calificaciones de los instrumentos de evaluacion serd de un
afio.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se estudiard en cada caso las circunstancias por las que accede a este tipo de matricula, y mediante
la coordinacion del grado se estableceran criterios comunes en orden al cumplimiento de las horas
presenciales y no presenciales de la asignatura. No obstante, se tendra en cuenta la casuistica y el
namero de alumnos. Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas de esta
Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por estudiantes con
discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requiera.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacién de estudios:

Para las evaluaciones de convocatorias extraordinarias se tendra en cuenta las tareas realizadas por
los estudiantes durante el curso anterior y que supongan la superacion de las competencias de la
asignatura. Esto se extiende a todos los instrumentos de evaluacion de la asignatura. Por lo tanto,
dichas calificaciones solamente se guardaran un afo.

Se aplicaran los mismos criterios de evaluacion para la convocatoria extraordinaria de finalizacién de
estudios

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segun el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad de Cérdoba la
mencion de “Matricula de Honor” podrd ser otorgada al estudiantado que haya obtenido una
calificacién igual o superior a 9.0.

Objetivos de desarrollo sostenible

Salud y bienestar
Industria, innovacion e infraestructura
Produccién y consumo responsables

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluaciéon contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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