UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

GUIA DOCENTE 2026-2027
Analisis Microestructural de Alimentos

1. Denominacion de la asignatura:

|ANALISIS MICROESTRUCTURAL DE ALIMENTOS

Titulacion

| Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

Cédigo

| 7427

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Seguridad Alimentaria y Alimentacion saludable

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

|Maria Teresa Sancho Ortiz y Miguel Angel Ferndndez Muifio

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Maria Teresa Sancho Ortiz

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Prirner semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Licenciado, Ingeniero, graduado o equivalente. Los requisitos de formacién son los
indicados en la memoria "verifica".

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Comptetencias basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10.

Competencias generales: G1, G2, G3, G5, G6, G7, G8, G9, G10.

Competencias especificas: CE3, CE5, CE12, CE13.

- Manejo de un microscopio 6ptico y conocimiento de sus posibilidades analiticas.

- Conocimiento de las estructuras microscopicas caracteristicas de distintos alimentos
y de las estructuras ajenas a un alimento dado, pero que puedan estar presentes en un
producto en polvo o molido, como impurezas o adulterantes.

- Identificacion de los alimentos que componen una mezcla pulverizada de productos
vegetales.

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo. URL: https://www.ubu.es/master-universitario-en-
seguridad-y-biotecnologia-alimentarias/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1- Al finalizar el curso el estudiante debera conocer y manrejar con soltura las técnicas
de microscopia optica aplicadas al analisis de alimentos.

2.- Al finalizar el curso, el estudiante debera distinguir estructuras microscopicas de
alimetnos pulverizados o que puedan estar presentes en los mismos por mezcla,
impurificacién contaminacién, falsificacion o adulteracion.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Microscopia de alimentos
Evolucion y fundamentos de la microscopia

Analisis microscopico del sedimento de la miel: Granos de polen. Elementos de
mielada. Impurezas morfologicas.
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Analisis microscopico de cereales y derivados: Estructura del grano de cereal.
Tegumentos. Almidones. Semillas adventicias y parasitos de las harinas de
cereales.

Analisis microscopico de legumbres: Estructura de las semillas. Elementos
micrograficos caracteristicos de cada legumbre. Adulteraciones y fraudes.

Analisis microscépico de alimentos pulverizados empleados para la elaboracion
de bebidas e infusiones:Elementos micrograficos. Adulteraciones y fraudes.

Analisis microscopico de especias y condimentos: Elementos micrograficos.
Adulteraciones y fraudes.

Identificacién macroscépica y microscopica de setas.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7427&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Cases tedricas CB6, CB8, CB10, G1, 9 3 12
G3, G6, G7, G8, GY9,
G10, CE3, CE5

Clases practicas de CB6, CB7, CBS8, 20 46 66
laboratorio CB9, CB10, G1, G2,
G3, G6, G7, G8, G9,
G10,

CE3, CE5, CE12,
CE13

Examen practico de |[CB6, CB8, CB10, G1, 7 15 22
cada tema G2, G3, G6, G7
G8, G9, G10,
CE3, CE5, CE12,
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CE13
Total 36 64 100

12. Sistemas de evaluacion:

La asignatura se evaluara dia a dia mediante una prueba practica para cada estudiante
sobre lo aprendido en el laboratorio. Para superar la asignatura, sera necesario sacar al
menos un 5,0 sobre 10 en la suma de todos los procedimientos abajo indicados. Se
penalizara el uso fraudulento de la inteligencia artificial en trabajos y pruebas. El
sistema de evaluacién para los estudiantes de intercambio serd modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes. A los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando
en cualquiera de los procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara el
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos en vigor para el curso. Los
profesores podran utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Analisis microscopico del sedimento de una miel 18 % 18 %
Diferenciacion de estructuras de cereales y harinas 18 % 18 %
Identificacién micrografica de legumbres desconocidas 18 % 18 %
Identificacién de dos o tres componentes de una mezcla 18 % 18 %
de productos vegetales empleados en bebidas
Identificacién micrografica de los alimentos de una 18 % 18 %
mezcla de especias y condimientos
Identificacién de setas 10 % 10 %
Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

La evaluacién se adaptara a los casos excepcionales indicados desde el Decanato de la
Facultad (articulo 9 del reglamento de evaluacion de la UBU). En estos casos, la
evaluacion excepcional se llevara a cabo mediante la identificacién micrografica de
tres alimentos de entre los tratados en la asignatura, con una ponderacion de un 33%
para dos de ellos y un 34% para el otro. Para superar la asignatura, sera imprescindible
asistir al menos a tres sesiones (tres dias) de practicas.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Microscopios 6pticos de 1000x. Microscopio general con camara fotografica y
sisttema de video. Aulas de informatica de la Facultad de Ciencias. Se realizara una
tutoria a lo largo del curso.

14. Calendarios y horarios:

Disponibles en la pagina Web del Master.

URL:
http://wwww.ubu.es/master-en-seguridad-y-biotecnologia-alimentarias/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

Espafiol. ENGLISH FRIENDLY. Se facilita atencion personalizada en Inglés , Francés
, Aleman y Gallego-potugués a los estudiantes que lo soliciten. Los examenes
practicos podran realizarse en inglés para los alumnos que asi lo indiquen.
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