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RESUM

L'assignatura " Tecnologia d'Aliments' és una assignatura obligatoria de segon curs del Grau de Ciencies
Gastronomiques, que simparteix enla Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta
assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que simpartiran en el primer quadrimestre.

Amb aquesta assignatura es pretén que |I'alumne adquireixi els coneixements basics sobre aspectes
fonamentals dels aliments aixi com de les operacionsi processos que sutilitzen en laindUstria alimentaria
per alaseva elaboracio, transformacio i conservacio.

Es pretén que I'alumne adquireixi unavisio general de latecnologia dels alimentsi larelacio que aquesta
té amb la produccié d'aliments, amb la seguretat alimentariai amb la qualitat nutricional i organoléptica
dels aliments.
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Es posa especial émfasi en els processos tecnol ogics que transformen les materies primeres en aliments
estudiant-se tecnol ogi es especifiques per a cada tipus d'aiment: aliments d'origen vegetal (fruitesi
hortalisses, cereals, alis,...), aiments d'origen animal (carn, llet, ous, productes de la pesca,...), dimentsi
begudes fermentades i aliments i begudes especials (begudes al cohadliques, aimentsi begudes
estimulants, aliments edul corants,...).

Per aaix0, sestudiaran les propietats de |es materies primeres utilitzadesen el processat d'alimentsii
Sidentificaran i interpretaran |es operacions basiques de les industries alimentaries. D'aguesta manera,
sanalitzara cadascun dels processos utilitzats, amb lafinalitat de poder programar els processos de
conservacio i transformacio.

Sintenta que I'alumne entengui el problema de la conservacio dels aliments i com aquesta matéria estudia
possibles operacions de conservacio, centrades sobretot en el control de latemperaturai la depressié de
I'activitat d'aigua, per a evitar possibles alteracions quimiques i microbiol 0giques que el's aliments poden
patir.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques
- Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.
- Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

- Ser capag de treballar enrequip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.
?
?
?

- Ser capac derealitzar les aproximacions requerides amb I'objecte de reduir un problema fins a un
nivell manejable.
?
?
?

- Conéixer els processos tecnologics basics en la industria agroalimentaria i les modificacions que
pateixen els aliments com a consequéncia d'aquestes.
?
?
?
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- Coneixer i valorar criticament els processos basics en I'elaboraci 6, transformacio i conservacio dels
aliments d'origen animal i vegetal.

- Conéixer les modificacions que pateixen els aliments com a consequiencia dels processos tecnol ogics.

- Conéixer es principalstipus dindustries alimentaries.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccié6 a la tecnologia dels aliments

TEMA 1. Introducci6é a la Tecnologia dels Aliments. Queée és la tecnologia dels aliments?
Desenvolupament historic de la tecnologia dels aliments. Objectius de la tecnologia dels aliments.
Relacid de la tecnologia dels aliments amb altres disciplines cientifiques.

TEMA 2: Les industries de produccié daliments El sector agroalimentari. Tipus dindUstries. Processos i
operacions unitaries. Diagrames de flux en la indUstria alimentaria: Exemples. Seccions de la industria
agroalimentaria.

2. Operacions de la industria alimentaria

TEMA 3. Operacions de condicionament de-matéeries primeres: Recepcio, classificacié, seleccid i llavat
de la matéria primera. Transport dels materials. Separacio de la part comestible.

TEMA 4. Operacions de transformacié en la indUstria alimentaria. Separacié. Canvis de grandaria.
Mescles. Extrusi6. Modelat. Modificacio de la textura. Tractaments quimics i enzimatics. Separacio.
Altres operacions de transformacio.

TEMA 5. Conservaci6 dels aliments per-calor. Factors que influixen en el tractament térmic d'un aliment.
Técniques de conservaci6 per/calor./Efecte de la calor sobre els aliments.

TEMA 6. Conservaci6 dels aliments per fred. Refrigeracié i congelaci6. Emmagatzematge i
descongelacio.

TEMA 7. Conservacié dels aliments per depressio de I'activitat d'aigua. Evaporacio. Deshidratacio.
Reconstitucio dels aliments deshidratats.

TEMA 8. Altres métodes de conservacié. Conservacio per acidesa. ElI pH. Atmosferes modificades.
Altes pressions hidrostatiques. La irradiacié d'aliments. Altres técniques.

TEMA 9. Envasament i emmagatzemament. Tipus denvasos. Envasos actius i intel-ligents.
Emmagatzemament.

3. Processament daliments dorigen animal.

TEMA 10. Carn i productes carnics. Processat de la carn. Escorxadors Preparats carnics. Productes
carnics curats. Tecnologia del procés. Altres productes carnics.

TEMA 11. Peix i derivats de la pesca. Peix fresc: processat i conservacio. Productes derivats de la
pesca. El marisc. Subproductes pesquers.

TEMA 12. Ous i ovoproductes. Processat des de la posta al mercat. Alteracid i conservacio dels ous. Els
ovoproductes.
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TEMA 13. Llet i productes lactis. Processat de la llet. Tractaments térmics. Llets de consum. Llets
fermentades: iogurt, quefir i formatge. Derivats lactis: mantega, nata i gelats.

4. Aliments dorigen vegetal.

TEMA 14. Olis i greixos vegetals comestibles. Obtenci6 industrial d'olis vegetals. El cas especific dels
greixos i olis animals. Refinat.

TEMA 15. Cereals i derivats. Cereals. El processament del blat. Molineria: farines i sémoles. Molturacio.
Emmagatzematge i conservacio de les farines. Procés de panificacio. Elaboracio de pastes, galetes,
brioixeria, pastisseria i cereals per al desdejuni. Altres cereals.

TEMA 16. Fruites, hortalisses i els seus derivats. Tecnologia post-collita. Conservacio de fruites i
hortalisses. Sucs de fruites i hortalisses. Conserves vegetals. Melmelades i gelees.

5. Processament daliments i begudes especials

TEMA 17. Begudes alcoholiques. La fermentacid alcoholica. El vi i la vinificacié. Tecnologia de
producci6 de la cervesa. Els destil-lats alcohdlics.

TEMA 18. Aliments funcionals, organics i transgénics. Aliments funcionals: definici6 i tipus. Aliments
organics: avaluacié i marqueting. Aliments transgenics: definicio, tipus i avaluacio.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 30,00 100

Practiques en laboratori 15,00 100

Altres activitats 15,00 100

Estudi i treball autonom 90,00 0
TOTAL| 150,00

METODOLOGIA DOCENT

Lametodologia de la docéncia tedrica es basara en laimparticio de llicons magistrals juntament amb la
possible realitzacio, presentacid i defensad'informesindividuals o col-lectius. Les classes simpartiran
amb ajuda de material tecnic.audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en |'aula virtual .

Les practiques es realitzaran en una cuina professional i/o laboratori depenent de les necessitats, en la
gual els estudiants poden ampliar i posar en practica els coneixements teorics. Es repartira un quadernet
de practiques amb el material necessari i € desenvolupament de cadascuna de les practiques perfectament
organitzat. El professor supervisarala practica, atendra els dubtes en larealitzacié de les mateixes i
orientara en lamanerade reditzar els informes, organitzar resultats i establir conclusions. Al finaitzar les
practiques, €l professor repartira una serie de questions que I'alumne haura de contestar i entregar al
professor en un termini de temps determinat.
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En les classes practiques d'aula es dura a terme la resolucié de problemesi casos relacionats amb els
coneixements que elsi les estudiants hagin adquirit en les classes de teoria amb esperit critic.

Els seminaris seran emprats per potenciar el treball en grup i millorar la presentacio oral, mitjangant la
realitzacio de treballs tedrics o practics que complementin la formacié que esva adquirint ales classes, i
també per realitzar una altra série d'activitats complementaries de tipus variats.

Es programaran visites a centres d'interes per |'assignatura. L'objetiu es mostrar in situ el diaadia,
funcionament i instalacions d'una empresa per aplicar els coneixements teorics. Per aprofitar el maxim, es
demanara un estudi previ de I'empresa, sempre que sigapossible, i € professor atendra els dubtes. Al
finalitzar les visites, Sentregara un informe al professor.

AVALUACIO

Realitzaci6 d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims teorics
establits per alamatéria (70%). La prova escrita incloura preguntes de |l es classes magistrals, seminaris,
practiques de laboratori i visites.

Avaluacio continua amb larealitzacié, presentaci6 i defensa d'informesindividualsi col-lectius de les
visitesi seminaris coordinats. Es valoraran el nivell:de comprensi¢ dels continguts aixi com les habilitats
per ala seua exposicio, defensai discussio (10%)

Avaluacio del treball de laboratori (10% ) mitjancant supervisio de lalabor realitzada en el mateix, la
capacitat per alaresolucio de problemes experimentalsi I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i
organitzats dels resultats experimentals. Laprova escrita incloura preguntes sobre practiques.

Avualuaci6 dels seminaris: En lavaloracio de seminaris (10%) se tindra en compte e treball escrit,
exposicio, defensai activitats propostes, se valorara €l nivell de comprensié dels continguts aixi com les
habilitats per ala sevaexposicio i discussio; aspectes acordats per a seminaris (es faran publics en l'aula
virtual).

L'assiténcia a visitesi practiques es obligatoria. Es necessari adquirir 5 sobre 10 puntsen la prova
escrita per asuperar lamateéria.

REFERENCIES

Basiques

- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. VOL. I: COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS Y
PROCESOS.
Ordofiez, Juan A. (editor). Ed. Sintesis

- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. VOL. Il: ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Ordoiiez, Juan A. (editor). Ed. Sintesis

-  QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. Primo Ydufera, Eduardo. Ed. Sintesis
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