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L'assignatura “Bases de la Tecnologia d'Aliments’ és una assignatura obligatoria de segon curs del Grau
de Nutricio Humanai Dieteticai tercer curs del Doble Grau en Farmaciai Nutricido Humanai Dietetica,
gue simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta assignatura disposad'un
total de 6 credits ECTS que simpartiran en € primer quadrimestre.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Es pretén que I'alumne adquireixi unavisié genera de latecnologiadels alimentsi larelacio que aquesta
té amb la producci6 d'aliments, amb la seguretat alimentariai amb la qualitat nutricional i organoléptica
dels aliments.

Es pretén que sadquireixin coneixements basics sobre les técniquesi equips que sutilitzen en laindustria
alimentaria per al'elaboracio, transformacio, conservacié i envasat d'aliments. Es tracta amb més detall el
problema de la conservacio d'aiments i les alteracions quimiques, enzimatiques i microbiol 0giques que
aguests poden sofrir. D'altra banda, sestudien els efectes que el processament, en particular els métodes
de conservacio, poden tenir en les caracteristiques nutricionalsi organol épticas dels aliments. En aguest
sentit, també sestudien les noves tecnol ogies de conservacio dels aliments com a alternativa als metodes
tradicionals. Aquests, allarguen lavida Gtil dels aliments sense afectar en unagran mesuraales
caracteristiques nutricionals i organol eptiques.

D'dtrabanda, es pretén que I'alumne adquireixi coneixements basics sobre el's processos tecnol ogics que
transformen les matéries primeres en aliments, estudiant-se els diagrames de flux i operacions basiques de
les diferents industries alimentéries: aliments d'origen animal (carn, ous, llet, productes de la pesca,...),
aliments d'origen vegetal (cerealsi panificacio, olis vegetals, fruitesi hortalisses,...), i aimentsi begudes
fermentades (begudes a coholiques, vi, cervess,...).

Aixi mateix, també es pretén que |'alumne obtinga nocions sobre com desenvolupar nous productes a
través de I'aplicacio de noves tecnologiesi la utilitzacié de materies primeres tradicionals i no
tradicionals, com és €l cas dels aliments funcionals, aliments organicsi aliments transgenics.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

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

Altres tipus de requisits

- Es recomanable que l'alumne tinga nocions basiques de quimica general i organica, bioquimica,
biologia, i més en concret microbiologia, per a poder entendre millor els processos bioquimics i
microbiologics que tenen lloc en els aliments, aixi com el fonament de les técniques que s'utilitzen en la
industria alimentaria per a transformar materies primeres en aliments, elaborar nous aliments, o bé per a
conservar-los.

- Es recomana cursar paral-lelament les altres dues assignatures de 2° curs del modul de

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietéetica

- Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, inclosos els principis
etics, responsabilitats legals i I'exercici de la professid, aplicant el principi de justicia social a la
practica professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creences i
cultures, amb perspectiva de génere.
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- Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricié,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

- Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia
professional, prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autonoma i continuada,
de nous coneixements, productes i técniques en nutricio i alimentacid, aixi com la motivacioé per la
qualitat.

- Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la industria i els mitjans de comunicacié, sabent utilitzar les tecnologies de
la informacié i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

- Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats
p e r tr e b al l ar-r e n e g u i p

- Coneixer les modificacions que sofreixen els aliments com a conseqiéencia dels processos
tecnologics i culinaris.

- Coneixer els sistemes de producci6 i els sistemes basics en I'elaboracio, la transformacié i la
conservacio dels aliments.

- Coneixer els processos d'elaboracio industrial i de conservacié dels aliments. Coneixer els principals
tipus d'"inddudstries alimentaries

- Conéixer les tecnologies emergents de transformacié i conservacié d'aliments i les seues
repercussions en la qualitat.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Coneixer i valorar criticament els processos basics en I'elaboraci6, transformacio i conservacio dels
aliments d'origen animal i vegetal.

- Identificar i classificar alimentsi els seus productes alimenticis. Conéixer les seves propietats, les seves
caracteristiques organoleptiques i les modificacions que pateixen com a consequiencia dels processos
tecnologics.

- Conéixer els principalstipus dindistries alimentaries i el's equips que en elles sutilitzen.

- Conéixer i valorar de manera critica les tecnologies emergents de transformaci6 i conservacio dels
aliments.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6 a la tecnologia dels aliments
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TEMA 1. Introducci6é a la Tecnologia dels Aliments. Qué és la tecnologia dels aliments?
Desenvolupament historic de la tecnologia dels aliments. Objectius de la tecnologia dels aliments.
Relacié de la tecnologia dels aliments amb altres disciplines cientifiques. Industria Alimentaria: situacio
actual a Espanya. Processos i operacions unitaries. Diagrames de flux en la industria alimentaria.

TEMA 2. Bioquimicca i microbiologia dels Aliments. Alteracions quimiques i microbiologiques dels
aliments. Utilitzacié d'enzims en la industria alimentaria. Fermentacions: lactica, alcohdlica, malolactica,
propionica i acética. Altres processos controlats per microorganismes. Cultius iniciadors en la produccio
d'aliments i begudes fermentades.

2. Operacions de la industria alimentaria.

TEMA 3. Operacions de transformacié en la industria alimentaria. Canvis de grandaria. Mescles.
Modelat. Modificaci6é de la textura. Tractaments quimics i enzimatics. Separacid. Altres operacions de
transformacio.

TEMA 4. Conservacio dels aliments per calor. Termoresisténcia dels microorganismes i les proteines.
Factors que influixen en el tractament térmic d'un aliment. Técniques de conservacié per calor. Efecte
de la calor sobre els aliments.

TEMA 5. Conservaci6 dels aliments per fred. Refrigeracid i congelacié. Relacié amb els agents
alterants. Sistemes de refrigeracio i congelaci6. Emmagatzematge i descongelacié.

TEMA 6. Conservacio dels aliments per depressio de 'activitat d'aigua. L'activitat d'aigua i el creixement
microbia. Evaporacio. Deshidratacio. Reconstitucio dels aliments deshidratats.

TEMA 7. Altres metodes de conservacio. Conservacié per acidesa. Atmosferes modificades. Altes
pressions hidrostatiques. La irradiacid d'aliments. Altres técniques.

TEMA 8. Envasament i emmagatzemament. Tipus denvasos. Envasos actius i intel-ligents.
Emmagatzemament.

3. Processament daliments dorigen animal.

TEMA 9. Carn i productes carnics. Processat de la carn. Escorxadors Preparats carnics. Productes
carnics curats. Tecnologia del procés. Altres productes carnics.

TEMA 10. Peix i derivats de la pesca. Peix fresc: processat i conservacid. Productes derivats de la
pesca. El marisc. Subproductes pesquers.

TEMA 11. Ous i ovoproductes. Processat des de la posta al mercat. Alteracio i conservacio dels ous. Els
ovoproductes.

TEMA 12. Llet i productes lactis. Processat de la llet. Tractaments térmics. Llets de consum. Llets
fermentades: iogurt, quéfir i formatge. Derivats lactis: mantega, nata i gelats.
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4. Elaboracié daliments dorigen vegetal.

TEMA 13. Olis i greixos vegetals comestibles. Obtenci6 industrial d'olis vegetals. El cas especific dels
greixos i olis animals. Refinat.

TEMA 14. Cereals i derivats. Cereals. El processament del blat. Molineria: farines i sémoles. Procés de
panificacid. Elaboracié de pastes, galetes, brioixeria, pastisseria i cereals per al desdejuni.

TEMA 15. Fruites, hortalisses i els seus derivats. Tecnologia post-collita. Conservacié de fruites i
hortalisses. Sucs de fruites i hortalisses. Conserves vegetals. Melmelades i gelees.

5. Processament daliments i begudes especials

TEMA 16. Begudes alcoholiques. La fermentacio alcoholica. El vi i la vinificacié. Tecnologia de
produccié de la cervesa. Els destillats alcohdlics.

TEMA 17. Aliments funcionals, organics i transgenics. Aliments funcionals: definicié i tipus. Aliments
organics: avaluacio i marqueting. Aliments transgénics: definicid, tipus i avaluacio.

6. Practiques

1.Esterilitzacio per calor d'aliments envasats.
2.Elaboracio6 de productes congelats.

3.Elaboracio d'una melmelada de fruites.

4. Extracci6, pasteuritzacio i concentracié de sucs.
5.Deshidratacié d'aliments: atomitzacio i liofilitzacio.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 5,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 10,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 30,00 0
Preparacio de classes de teoria 15,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0
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Resolucié de casos practics 10,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

|M étode Hores
Seminaris 2

Teoria 38
[Practiques 15
Tutories 2

Ladocéenciaes basaen I'estudi individual dels temes desenvolupats anteriorment que es veuran reforcats
amb I'organitzaci6 de tutories. Previament ala dataindicada de les tutories, |'estudiant ha d'haver
preparat les activitats proposades que reforcaran |'aprenentatge d'aspectes concrets del programa. Les
classes simpartiran amb gjuda de material tecnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aguest material en
["aulavirtual.

Les practiques de laboratori es plantegen en una planta pilot en la qual els estudiants poden relacionar-se
amb certes técniques industrials com larealitzaci6 de conserves, productes liofilitzats, congelacio, etc.,
gue afavoreix larelacio entre el's coneixements teorics i la seva aplicacio ala practica. Es proporcionara
amb anterioritat un quadernet amb els procediments, aixi com una serie de questionsi problemes que
['alumne haura de resoldrei lliurar a professor en un termini de temps determinat després de finalitzar les
practiques.

Els seminaris coordinats es realitzaran sobre temes proposats pel professor i relacionats amb
|'assignatura. L'elaboracio del seminari sera supervisada pel professor. Elstreballs es presentaran per
escrit i seran exposats pels estudiants. En €l cas del Doble Grau en Farmaciai NHD, el's seminaris seran
no coordinats, i seran voluntaris. Consistiran en |’ exposici6 publica d’ un tema relacionat amb

I’ assignatura. L’ assisténcia és obligatoria per alaresta d’ estudiants.

Durant les classes sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de I'assignatura en relacié amb
els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les propostes de temes per als
seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar al'estudiantat coneixements, habilitatsi motivacio
per acomprendre i abordar aquests ODS.
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AVALUACIO

L'avaluaci6 de |'aprenentatge de coneixements i adquisicio de competenciesi habilitats es realitzara
mitjangant |es seguients proves aval uables:

1) Prova escrita. Realitzacio d'una prova escrita per aavaluar €l coneixement i comprensio dels
continguts minims tedrics establits per alamateria (60%). En el cas dels alumnes del Doble Grau en
Farméaciai NHD que no realitzen el seminari, la prova escrita val un 70%.

2) Practiques. Avaluacio del treball de laboratori mitjancant supervisio de lalabor realitzada en aquest,
la capacitat per alaresoluci6 dels problemes experimentals plantgjatsi I'habilitat per arealitzar informes
ben detallats i organitzats dels resultats experimentals. La prova escrita incloura preguntes sobre
practiques (20%).

3) Seminaris. Realitzacid, presentacio i defensa de temes relacionats amb |'assignatura. Es valorara el
treball escrit aixi com el nivell de comprensié dels contingutsi les habilitats per ala seua exposicio,
defensai discussio (10%). En l'avaluacié del seminari no coordinat del Doble Grau en Farmaciai NHD es
valoraral'exposicio, defensai discussio del treball i suposaraigualment un 10% de I'avaluacio total.

4) Tutoriesde grup. Avaluacio del treball realitzat durant les tutories, la capacitat per aresoldre les
activitats proposades i €l grau de participacio de |'estudiant (10%).

Es necessari obtindre 4.5 sobre 10 punts en la prova escrita que inclou preguntes de teoriai practiques
per a aprovar |'assignatura.

L'assisténcia a practiques, tutoriesi seminaris és obligatoria per a superar |'assignatura. No és obligatoria
per a's alumnes repetidors durant els dos cursos posteriors ala seuarealitzacio, durant els quals es
conservaran les notes.
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ADDENDA COVID-19
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Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

3. Metodologia docent

Classesteoriques. Substitucié de la classe presencia per videoconferencies BBC sincrones al'hora
establerta en I'horari de teoria. Els materials per ales classes es pujaran al'Aula Virtual (AV) de
|'assignatura amb temporalitat d'acord amb el desenvolupament de les classes per BBC. Utilitzaci6 del
forum del'AulaVirtual per atendre els dubtes.

Activitatsper AV: per incrementar el pes de |'avaluacio continua, es proposaran 3 activitats avaluables a
[liurar abans de la data d'examen mitjancant |I'opcio "Tasca' de I'Aula Virtual. Per dur aterme aquestes
tasques sutilitzaral'eina " Questionaris' del'Aula Virtual aixi com altres eines pedagogiques i

tecnol ogiques (Padlet, Kahoot etc). Per alaresolucié de dubtes en la sevarealitzacio, shabilitara un
forum al’AulaVirtual, i si cal videoconferéncia BBC.

Sistema detutories. Es manté el programa de tutories virtuals (atenci6 en 48 hores laborables per correu
electronic). Les tutories personalitzades se substitueixen per videoconferencia BBC.

Tutoriesde grup: es manté el caracter presencia d'aguesta activitat. ES proposaran activitats al'opcio
"Tasca' del'AulaVirtual per alaseva presentacio i resolucié de dubtes en latutoria de grup. En cas de no
poder ser presencia per motius sanitaris, latutoria de grup es realitzara per videoconferencia BBC
sincronaen I'horari previst.

Seminaris coor dinats: seran on-line per videoconferencia BBC sincrona en horari previst.

Practiques: es manté el caracter presencial alaplanta pilot del IATA donant explicacions préviesala
practica per videoconferencia BBC asincrona al'Aula Virtual o bé pujant al'Aula Virtual un arxiu de
Power Point locutat 0 amb notes. En cas de no poder ser presencials per motius sanitaris, les practiques se
substituiran per visualitzacio de videos didactics i exercicis proposats mitjancant I'opcié "Tasca" del'Aula
Virtual per ales sessions practiques en I'horari establert.

4. Avaluacio
Increment del pes del sistema d'avaluacio continua (10%) en lanotafinal (3 tasques avaluables).

Reducci6 del pes de la prova escrita (teoria + practiques), que passa del 80% al 70% de I'avaluaci6 final.
Laprova escrita sera presencial. En cas de no poder ser presencial per motius sanitaris, la prova escrita
consistira en un examen amb preguntes d'opcié multiple i preguntes curtes, dins de I'eina " Questionaris’
del'AulaVirtua.

Manteniment del pes en I'avaluacio final de tutories de grup (10%) i seminaris coordinats (10%).
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