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RESUMEN

Laasignatura“Bases de la Tecnologia de Alimentos’ es una asignatura obligatoria de segundo curso del
Grado de Nutricion Humanay Dietéticay tercer curso del Doble Grado en Farmaciay Nutricién Humana
y Dietética, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. Esta asignatura
dispone de un total de 6 créditos ECTS que se impartiran en el primer cuatrimestre.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Se pretende que & alumno adquiera unavision general de latecnologia de los aimentosy larelacion que
ésta tiene con la produccion de alimentos, con la seguridad alimentariay con la calidad nutricional y
organol éptica de los alimentos.

Se pretende que se adquieran conoci mientos basi cos sobre las técnicas y equipos que se utilizan en la
industria alimentaria parala elaboracién, transformacion, conservacion y envasado de alimentos. Se trata
con mas detalle e problema de la conservacion de alimentos y |as alteraciones quimicas, enziméticasy
microbiol 6gicas que éstos pueden sufrir. Por otro lado, se estudian los efectos que el procesado, en
particular los métodos de conservacion, pueden tener en las caracteristicas nutricionales y organol épticas
de los alimentos. En este sentido, también se estudian las nuevas tecnologias de conservacién de los
alimentos como alternativa a los métodos tradicionales. Estos, alargan la vida Gtil de los aimentossin
afectar en una gran medida a las caracteristicas nutricionales y organol épticas.

Por otra parte, se pretende que el alumno adquiera conocimientos bési cos sobre |0s procesos tecnol 6gicos
gue transforman las materias primas en alimentos, estudiandose los diagramas de flujo y operaciones
basicas de las distintas industrias alimentarias: alimentos de origen animal (carne, huevos, leche,
productos de la pesca,...), alimentos de origen vegetal (cerealesy panificacion, aceites vegetales, frutasy
hortalizas,...), y dimentos y bebidas fermentadas (bebidas alcohdlicas, vino, cerveza,...).

Asimismo, también se pretende que el alumno obtenga nociones sobre cémo desarrollar nuevos productos
através de la aplicacion de novedosas tecnologias y la utilizacion de materias primas tradicionales y no
tradicionales, como es el caso de la obtencion de alimentos funcionales, alimentos organicos y alimentos
transgénicos.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

- Es recomendable que el alumno presente nociones basicas de quimica general y organica,
bioquimica, biologia, y méas en concreto microbiologia, para poder entender mejor los procesos
bioquimicos y microbiologicos que tienen lugar en los alimentos, asi como el fundamento de las técnicas
que se utilizan en la industria alimentaria para transformar materias primas en alimentos, elaborar
nuevos alimentos, o bien para conservarlos.

- Se recomienda cursar paralelamente las otras dos asignaturas de 2° curso del médulo de Ciencias de
los alimentos (Bromatologia y Quimica de los alimentos).

COMPETENCIAS
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1205 - Grado de Nutricibn Humana y Dietética

Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencias y culturas, con perspectiva de género.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con
nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de
nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la motivacién por
la calidad.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las
tecnologias de la informacién y la comunicacion especialmente las relacionadas con nutricién y
hébitos de vida.

Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

Conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos
tecnologicos y culinarios.

Conocer los sistemas de produccion y los sistemas basicos en la elaboracion, transformacion y
conservacion de los principales alimentos.

Conocer los procesos de elaboracion industrial y conservacién de los alimentos.
Conocer los principales tipos de industrias alimentarias.

Conocer las tecnologias emergentes de transformacién y conservacion de alimentos y sus
repercusiones en la calidad.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y valorar criticamente los procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de
los aimentos de origen animal y vegetal.

- Identificar y clasificar alimentosy sus productos alimenticios. Conocer sus propiedades, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |0s procesos
tecnol dgicos.

- Conocer los principales tipos de industrias alimentarias y 10s equipos que en ellas se utilizan.

- Conocer y valorar de modo critico las tecnologias emergentes de transformacién y conservacion de los
alimentos.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion a la tecnologia de los alimentos

TEMA 1. Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos. ¢Qué es la tecnologia de los alimentos?
Desarrollo histérico de la tecnologia de los alimentos. Objetivos de la tecnologia de los alimentos.
Relacién de la tecnologia de los alimentos con otras disciplinas cientificas. Industria Alimentaria:
situacion actual en Espafia. Procesos y operaciones unitarias. Diagramas de flujo en la industria
alimentaria.

TEMA 2. Bioquimica y microbiologia de los Alimentos. Alteraciones quimicas y microbiolégicas de los
alimentos. Utilizacion de enzimas en la industria alimentaria. Fermentaciones: lactica, alcohdlica,
malolactica, propidnica y acética. Otros procesos controlados por microorganismos. Cultivos iniciadores
en la produccion de alimentos y bebidas fermentadas.

2. Operaciones de la industria alimentaria.

TEMA 3. Operaciones de transformacién en la industria alimentaria. Cambios de volumen. Mezcla y
moldeado. Modificacion de la textura. Tratamientos quimicos y enzimaticos. Separacion.

TEMA 4. Conservacion de los alimentos por calor. Termoresistencia de los microorganismos y las
proteinas. Factores que influyen en el tratamiento térmico de un alimento. Técnicas de conservacion por
calor. Efecto del calor sobre los alimentos.

TEMA 5. Conservacion de los alimentos por frio. Refrigeracion y congelacidén. Relacion con los agentes
alterantes. Sistemas de refrigeracion y congelacion. Almacenamiento y descongelacion.

TEMA 6. Conservacion de los alimentos por depresion de la actividad de agua. La actividad de agua y el
crecimiento microbiano. Evaporacion. Deshidratacion. Reconstitucion de los alimentos deshidratados.
TEMA 7. Otros métodos de conservacion. Conservacion por acidez. Atmdsferas modificadas. Altas
presiones hidrostéticas. La irradiacion de alimentos. Otras técnicas.

TEMA 8. Envasado y almacenamiento. Tipos de envases. Envases activos e inteligentes.
Almacenamiento.

3. Procesado de alimentos de origen animal.

TEMA 9. Carne y productos carnicos. Procesado de la carne. Mataderos. Preparados carnicos.
Productos cérnicos curados. Tecnologia del proceso. Otros productos carnicos.

TEMA 10. Pescado y derivados de la pesca. Pescado fresco: procesado y conservacion. Productos
derivados de la pesca. El marisco. Subproductos pesqueros.

TEMA 11. Huevos y ovoproductos. Procesado desde la puesta al mercado. Alteracion y conservacion
de los huevos. Los ovoproductos.

TEMA 12. Leche y productos lacteos. Procesado de la leche. Tratamientos térmicos. Leches de
consumo. Leches fermentadas: yogur, kéfir y queso. Derivados lacteos: mantequilla, nata y helados.
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4. Elaboracion de alimentos de origen vegetal.

TEMA 13. Aceites y grasas vegetales comestibles. Obtencion industrial de aceites vegetales. El caso
especifico de las grasas y aceites animales. Refinado.

TEMA 14. Cereales y derivados. Cereales. El procesado del trigo. Molineria: harinas y sémolas.
Proceso de panificacién. Elaboracion de pastas, galletas, bolleria, pasteleria y cereales para el
desayuno.

TEMA 15. Frutas, hortalizas y sus derivados. Tecnologia post-cosecha. Conservacion de frutas y
hortalizas. Zumos de frutas y hortalizas. Conservas vegetales. Mermeladas y jaleas.

5. Procesado de alimentos y bebidas especiales.

TEMA 16. Bebidas alcohdlicas. La fermentacion alcohdlica. El vino y la vinificacion. Tecnologia de
produccién de la cerveza. Los destilados alcohdlicos.

TEMA 17. Alimentos funcionales, organicos y transgénicos. Alimentos funcionales: definicion y tipos.
Alimentos organicos: evaluacion y marketing. Alimentos transgénicos: definicion, tipos y evaluacion.

6. Practicas

1.Esterilizacion por calor de alimentos envasados.
2.Elaboracion de productos congelados.

3.Elaboracion de una mermelada de frutas.

4. Extraccién, pasteurizacion y concentracién de zumos.
5.Deshidratacion de alimentos: atomizacion vy liofilizacion.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Practicas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 5,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 10,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 30,00 0
Preparacion de clases de teoria 15,00 0
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Preparacion de clases préacticas y de problemas 10,00 0

Resolucion de casos practicos 10,00
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENTE

|M étodo Horas
Seminarios 2

Teoria 38
|Practicas 15
Tutorias 2

Ladocencia se basaen €l estudio individual de los temas desarrollados anteriormente que se veran
reforzados con la organizacion de tutor ias. Previamente alafechaindicadade las tutorias, €l estudiante
ha de haber preparado |as actividades propuestas que reforzaran €l aprendizaje de aspectos concretos del
programa. Las clases se impartiran con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de
este material en el aulavirtual.

Las practicas de laboratorio se plantean en una planta piloto en la que los estudiantes pueden relacionarse
con ciertas técnicas industriales como la realizacidn de conservas, productos liofilizados, congelacion,

etc, que favorece larelacion entre los conocimientos tedricos y su aplicacion ala préctica. Se
proporcionara con anterioridad un cuadernillo con los procedimientos, asi como una serie de cuestionesy
problemas que el alumno deberaresolver y entregar a profesor en un plazo de tiempo determinado tras
finalizar las practicas.

L os seminarios coordinados se realizaran sobre sobre temas propuestos por el profesor y relacionados
con laasignatura. La elaboracion del seminario ser& supervisada por el profesor. Los trabajos se
presentaran por escrito y seran expuestos por |os estudiantes. En €l caso del Doble Grado en Farmaciay
NHD, los seminarios serdn no coordinados, y consistiran en la exposicion de un temarelacionado con la
asignatura.
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EVALUACION

a) Realizacion, presentacion y defensa de temas en relacion con los contenidos explicados y discutidos en
el aula durante los seminarios. Sevalorara el trabajo escrito asi como el nivel de comprension de los
contenidos y las habilidades para su exposicion, defensay discusion. (10%). Laevaluacion del seminario
no coordinado del Doble Grado en Farmaciay NHD supone igual mente un 10% de la evaluacion total.

b) Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprension de los contenidos
minimos tedricos establ ecidos para la materia. (60%).

c) Evaluacién del trabajo de laboratorio mediante supervision de la labor realizada en €l mismo, la
capacidad parala resolucion de |os problemas experimentales planteados y |a habilidad pararealizar
informes bien detallados y organizados de |os resultados experimentales. La prueba escritaincluira
preguntas sobre practicas (20%).

d) Evaluacion del trabajo realizado durante lastutoriasy la capacidad pararesolver las actividades
propuestas (10%).

Es necesario adquirir 4.5 sobre 10 puntos en |a prueba escrita que incluye preguntas de teoriay préacticas
para aprobar la asignatura.

Laasistenciaa practicas, tutorias y seminarios es obligatoria para superar la asignatura. No es obligatoria
paralos alumnos repetidores durante los dos cursos posteriores a su realizacion.

REFERENCIAS

Basicas
- Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
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Madrid.

- Ordofez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A., Madrid.

- Ordofiez, J.A., Garcia de Fernando, G., Selgas, M.D., Garcia, M.L., Cambero, |., Fernandez, L.
Fernandez M, Hierro, E (2014). Tecnologia de los alimentos de origen animal. Volumen 1. Ed. Sintesis
S.A., Madrid

- Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

- Jeantet, R. Croguennec T., Brulé, G. (2010). Ciencia de los Alimentos. Volumen I. Estabilizacién
biolégica y fisico-quimica. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

- Jeantet, R. Croguennec T., Brulé, G. (2010). Ciencia de los Alimentos. Volumen Il. Tecnologia de los
productos alimentarios. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
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Madrid Vicente, A., Esteire, E., Cenzano JM. (2013). Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Ed. AMV
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Complementarias

Casp, A., Abril, J. (1999). Procesos de Conservacion de Alimentos. Ed. AMV y Mundi-Prensa, Madrid.

Bartholomai, A. (2001). Fabricas de alimentos: Procesos, equipamientos, costos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza.

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos carnicos. Ed. Acribia S.A., Zaragoza
Cauvain, S.P., Young, L.S. (2007). Fabricacion de pan. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1997). Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia. Ed. Acribia S.A.,
Zaragoza.

Grainger, K., Tattersall, H. (2007). Produccién de vino. Desde la vid hasta la botella. Ed. Acribia S.A.,
Zaragoza.

Sikorski, Z.E. (1994). Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicion nutritiva y
conservacion. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Dendy, D.A.V., Dobraszczyk. (2004). Cereales y productos derivados. Quimica y Tecnologia. Ed.
Acribia S.A. Zaragoza.

Aparicio, R., Harwood, J. (2003). Manual del aceite de oliva. AMV Ediciones. Madrid.

Walstra, P., Geurts, T.J., Normen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la leche y

tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
Tirilly, Y., Bourgeois, C.M. (2001). Tecnologia de las hortalizas. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Jay, J.M., Loessner, M.J., Golden D.A. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos. Ed. Acribia,
S.A., Zaragoza.
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