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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Course
Codigos
Code 201012
Facultad Facultad de Ciencias Experimentales
Faculty

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Ciencias de los alimentos

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Ciencia y tecnologia de los alimentos

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso 20
Year
Semestre 10
Tern
Créditos totales 45
total credits ’
Caracter . .
Tipe of course Obligatoria
Idioma de imparticion -
Espaiol
Course language
Modelo de docencia B1

Clases presenciales del modelo de docencia B1 para cada estudiante: 20 horas de ensefianzas basicas (EB), 14
horas de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente
asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of Bl teaching model for each student: 20 hours of general teaching
(background), 14 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in

accordance with the course schedule published before it begins.




2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

Nombr . ,
ombre Javier Garcia Pereda
Name
Departamento . . e
Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Departament

Area de conocimiento
Field of knowledge

Nutricion y Bromatologia

Categoria
Category

Profesor Asociado Lou

Numero de despacho

E22 B09, jgpereda@upo.es

Office number
Teléfono
Phone 954977943
Pé4gina web N
Webpage www.entrenoinvisible.com

Correo electronico
E-mail

jegpereda@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

La Tecnologia de los alimentos es esencial para el Dietista-
Nutricionista, puesto que, como expertos en alimentacion, deben
conocer en profundidad las herramientas basicas de su trabajo: los
alimentos.

En este caso, la asignatura mostrara al Dietista-Nutricionista todos
los aspectos tecnoldgicos que en la actualidad son aplicados a los
alimentos para mejorar sus cualidades sensoriales, higienico-
sanitarias y nutricionales.

De esta manera tendran los conocimientos necesarios para poder
dar consejos sobre qué tipo de alimentos por su manipulacion,
envasado o tratamiento son los indicados para una determinada
necesidad nutricional

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

1. Conocer las bases tedricas de la tecnologia alimentaria para
configurar un consejo nutricional

2. Aplicar las tecnologias alimentarias a la demanda nutricional de
la poblacion

3. Comprender los procesos industriales de almacenamiento de
alimentos para aplicar en consulta nutricional.

4. Aprender a dar un consejo de salud en funcion del procesado de
los alimentos

Prerrequisitos No existe ningun requisito formal previo para cursar la Asignatura.
Prerequisites /
Recomendaciones Resulta aconsejable, para un aprovechamiento mejor de la
Recommendations asignatura, que quien la curse haya superado las asignaturas de

Bioquimica y Quimica aplicada de ler curso.

Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

La Tecnologia de los alimentos es esencial para el Dietista-
Nutricionista, puesto que, como expertos en alimentacion, deben
conocer en profundidad las herramientas basicas de su trabajo: los
alimentos.

En este caso, la asignatura mostrara al Dietista-Nutricionista todos
los aspectos tecnoldgicos que en la actualidad son aplicados a los




alimentos para mejorar sus cualidades sensoriales, higienico-
sanitarias y nutricionales.

De esta manera tendran los conocimientos necesarios para poder
dar consejos sobre qué tipo de alimentos por su manipulacion,
envasado o tratamiento son los indicados para una determinada
necesidad nutricional

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e
interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

Competencias generales de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CGl - Posesion y comprension de conocimientos de su area de
estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén
en la vanguardia del conocimiento.

CQG2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de
trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi como,
resolver problemas.

CG4 - Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico avanzado y experto.

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CGl1 - Capacidad critica.

CG16 - Competencias en el Campo del emprendimiento o de la
cultura emprendedora dentro del ambito de la Nutricion Humana y
Dietética.

CG17 - Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la
gestion de la innovacion.

Competencias transversales de
la Titulacién que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

CES - Conocer la composicion quimica de los alimentos desde el
punto de vista bromatologico, nutricional, funcional, etc. Las tablas
de composicion de alimentos.

CE10 - Conocer las operaciones basicas en industria alimentaria,
asi como, de los procesos de elaboracion y conservacion de los
alimentos.

CE11 - Conocer el procesado y las modificaciones de los
alimentos.

CEI12 - Conocer la biotecnologia alimentaria.

CE21 - La normalizacion y legislacion alimentaria.

CE35 - Conocer la relacion entre alimentacion y cultura. Los
factores historicos y culturales relacionados con la alimentacion.
CE46 - Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar
programas de educacion sanitaria en alimentacidon y nutricion.
Participar en la elaboracion de guias alimentarias y protocolos de
consenso.

CESS - Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la
rapida evolucion de los conocimientos cientificos y a los cambios
sociales y culturales.




Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree's

skills

Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio,
desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén en la
vanguardia del conocimiento.

Competencias en el Campo del emprendimiento o de la cultura
emprendedora dentro del &mbito de la Nutricion Humana y
Dietética.

Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los
conocimientos adquiridos.

Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le
permitan realizar juicios derivados de una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, ética o cientifica.

Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la rapida
evolucion de los conocimientos cientificos y a los cambios sociales
y culturales.

Conocer las operaciones basicas en industria alimentaria, asi como,
de los procesos de elaboracion y conservacion de los alimentos.
Conocer la composicion quimica de los alimentos desde el punto
de vista bromatologico, nutricional, funcional, etc.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics

PARTE 1

ASPECTOS GENERALES DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 1

BASES DE LA DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1

Desarrollo historico de la Tecnologia de los Alimentos

1.2

Objetivos generales de la Tecnologia de los Alimentos

1.3

Relacion con otras disciplinas

1.4

Situacién actual

1.5

Interés para el Dietista-Nutricionista

TEMA 2

OPERACIONES BASICAS EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2.1

Operaciones para la conservacion de alimentos

2.2

Conservacion contra agentes fisicos y quimicos

23

Conservacion contra microorganismos

24

Operaciones para la transformacion de alimentos

PARTE 11

PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

TEMA 3

CONSERVACION POR MODIFICACION DE LA TEMPERATURA

3.1

Conservacion por calor

3.2

Escaldado, pasteurizacion y esterilizacion.

3.3

Efectos sobre los alimentos

3.4

Conservacion por descenso de la temperatura.

3.5

Refrigeracion y congelacion

TEMA 4

CONSERVACION POR DESCENSO DE LA ACTIVIDAD DE AGUA, Y
APLICACION DE METODOS QUIMICOS

4.1

Conservacion por descenso de la actividad del agua.

4.2

Deshidratacion y liofilizacion

4.3

Fundamentos de la conservacion mediante métodos quimicos

4.4

M¢étodos que modifican las propiedades sensoriales

4.5

Métodos que no modifican las propiedades sensoriales

TEMA 5

ENVASADO DE LOS ALIMENTOS

5.1

Envasado tradicional




52

Envasado activo.

53

Envasado inteligente

PARTE III

PROCESOS DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS

TEMA 6

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

6.1 | Tecnologia de productos carnicos

6.2

Tecnologia de productos de la pesca

6.3

Tecnologia de productos lacteos

TEMA 7

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

7.1 | Tecnologia de los cereales y derivados

7.2

Tecnologia de las frutas y productos derivados

7.3

Tecnologia del aceite de oliva

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

A lo largo del desarrollo del temario de la asignatura se
combinaran distintos procesos metodologicos, alternando la teoria
y la préctica. Por un lado, se realizaran explicaciones tedricas en el
aula con material audiovisual y por otro, una explicacion tedrica
que ird acompafada de una parte practica que se realiza en el
laboratorio

Ensenanzas basicas (EB)
General teaching

Presentacion en el aula de conceptos tedricos y procedimientos
asociados a los temas.

- Presentacion en el aula de actividades individuales o en grupo
consistentes fundamentalmente en la resolucion de casos practicos.
- Presentacion en el aula de herramientas basicas de busqueda de
informacion, preparacion de exposiciones y debates e
interpretacion de articulos cientificos

- Visualizacion de Video" la verdad sobre los alimentos" y
comentarios posteriores

- Realizacion de taller sobre etiquetado alimentario

Ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice

Presentacion en el aula laboratoria

- Presentacion en el laboratorio de conceptos tedricos y
procedimientos asociados a las practicas.

- Realizacion de practicas en el laboratorio

-Resolucion de problemas y casos practicos posteriores a la sesion
de practicas

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria
(convocatoria de curso)
First session

El 60% de la calificacion procede de la evaluacion continua.

El 40% de la calificacion procede del examen o prueba final.
------- Practicas 30% NOTA FINAL

* Asistencia.

* Actitud participativa.

» Manipulacion del material de practicas.

* Interpretacion de los resultados.

* Observacion y notas del profesor.

* Cuaderno de actividades.

* “Es necesario sacar mas de un 5 en las practicas para superar la




asignatura”

-------------- Actividades individuales 10 % NOTA
FINAL

* Entrega de la actividad.

* Resultados correctos

* Valoracion de la actividad entregada

------------ Trabajo de innovacion--------------- 20 % NOTA FINAL
* Originalidad del trabajo.

* Capacidad de organizar el trabajo en el grupo.

* Valoracion del trabajo entregado.

* Estructura del trabajo

Tendré lugar en el periodo fijado en el calendario académico.
Consistira en una evaluacion tedrica que sera un examen que
valorara los conocimientos tedricos de la asignatura (40% DE LA
CALIFICACION). “Es necesario sacar més de un 5 en este
examen para superar la asignatura”

En el caso de estudiantes que por estar incursos en un programa de
movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, por
razones laborales, de salud graves, o por causas de fuerza mayor
debidamente acreditadas, que no han realizado las pruebas de
evaluacidn continua, la evaluacion por prueba unica se disenara
para evaluar el total de los conocimientos (tedrico y practico)
contemplados en la guia docente (prueba final escrita de
conocimientos tedricos: PESO 65%; prueba final escrita de
conocimientos practicos: PESO 35%). Esta circunstancia ha de
comunicarse de modo expreso y por escrito al profesor responsable
de la asignatura, con un plazo minimo de 10 dias antes de la
celebracion de las pruebas, de cara a facilitar la organizacion del
proceso evaluador

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

La evaluacion de la 2* convocatoria y de recuperacion sera
realizada por:

- Aquellos estudiantes que superaron las actividades formativas
desarrolladas durante el periodo de docencia pero no las
evaluaciones teorico y/o practica realizados en 1* convocatoria. En
este caso la prueba de evaluacion correspondiente a la convocatoria
de recuperacion tendra el mismo valor porcentual que en la
convocatoria de curso.

- Aquellos estudiantes que no siguieron el proceso de evaluacion
continua o no superaron los requisitos para aprobar la asignatura en
la convocatoria de curso y quieren renunciar a las notas de
evaluacion continua para la convocatoria de recuperacion de curso.
Podran hacerlo solicitdindolo previamente por escrito. En este caso
la convocatoria de recuperacion de curso estara disefiada para
evaluar el total de los conocimientos (tedrico y practico)
contemplados en la guia docente, a efectos de optar al 100% de la
calificacion total de la asignatura.

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba tnica.

Tendré lugar en el periodo fijado en el calendario académico.
Consistird en una evaluacion tedrica que serd un examen que




valorara los conocimientos teoricos de la asignatura (100% DE LA
CALIFICACION). “Es necesario sacar mas de un 5 en este
examen para superar la asignatura”

Criterios de evaluacion de las
ensenanzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua: Actividades individuales------------
* Entrega de la actividad.

» Resultados correctos

* Valoracion de la actividad entregada

* Originalidad del trabajo.

* Capacidad de organizar el trabajo en el grupo.

* Valoracion del trabajo entregado.

* Estructura del trabajo

Durante el examen o prueba final (1? convocatoria): Se realizard un
examen de preguntas test (20) con 4 posibles respuestas. (Cada 3
preguntas incorrectas restaran una bien) y se realizaran 5 preguntas
de desarrollo de los temas tedricos planteados.

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Se realizara un
examen de preguntas test (20) con 4 posibles respuestas. (Cada 3
preguntas incorrectas restaran una bien) y se realizaran 5 preguntas
de desarrollo de los temas tedricos planteados.

Criterios de evaluacion de las
enseflanzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacion continua: ------- Practicas
30% NOTA FINAL

* Asistencia.

* Actitud participativa.

* Manipulacion del material de précticas.

* Interpretacion de los resultados.

* Observacion y notas del profesor.

* Realizacion del cuaderno de actividades marcadas en las practicas
* Realizacion de las cuestiones planteadas al finalizar las practias
“Es necesario sacar mas de un 5 en las practicas para superar la
asignatura”

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): En la prueba
final de 1* Convocatoria no habra prueba final, el contenido se
evalua de manera conjunta con el resto de actividades.

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Se realizara
una prueba escrita donde se describan procesos realizados en las
EPD, que incluyen cuestiones descritas en el cuaderno de practicas
y las cuestiones planteadas posteriormente.

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2% convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1* convocatoria: 5 en la prueba final
2% convocatoria: 5 en la prueba final

Material permitido
Materials allowed

boligrafo, dni

Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su
carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el




estudiante podra continuar la prueba, que sera calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador
establezca.

Observaciones adicionales

Additional remarks No hay observaciones

Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evaliie mediante un sistema de evaluacion de prueba
unica. Para ello, deberan comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del
periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their
circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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