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Informacién complementaria de la asignatura

La asignatura figura en el segundo curso del plan de estudios del Grado en Nutricibn Humana y Dietética, con
caracter troncal. La materia pretende dotar al estudiante del Grado de los conocimientos sobre los procesos
tecnolégicos implicados en la transformacion, y conservacién de los alimentos, permitiéndole diferenciar los
diferentes efectos positivos y negativos que estos procesos tienen sobre su composicion y valor nutritivo, de
forma que puedan aplicarlos en su futura actividad profesional. Con esta finalidad, se estudiaran las diferentes
formas de transformacion de alimentos, tanto a nivel industrial como doméstico, con una especial atencion a los
procesos de elaboracién de alimentos para colectividades. Se pretende que el estudiante entienda las
repercusiones que el procesado y manipulacion de los alimentos presentan cuando se quiere alcanzar un
determinado objetivo en su @mbito profesional.

Objetivos académicos de la asignatura

Evaluar los principios de las diferentes tecnologias de procesado, conservacion y almacenamiento de alimentos
(Ct1, C2)

Analizar los procedimientos de elaboracién de alimentos, desde su procesado industrial hasta la preparacién
culinaria (C1, C2, C4)

Identificar los factores de calidad sanitaria, organoléptica y nutritiva implicados en los procesos de transformacion
de alimentos, asi como las formas de evaluacién y control que deben aplicarse (C1, C2)

Valorar de forma critica la utilizacién de materias primas o ingredientes sustitutivos, asi como las implicaciones de
su utilizacién durante el procesado y tratamiento culinario de las mismas (C1, C2, C4)

Evaluar los efectos del procesado de alimentos sobre su composicion fisico-quimica y caracteristicas
organolépticas (C1, C2, C3)

Exponer de forma razonada la incidencia del procesado sobre el valor nutritivo y biodisponibilidad de alimentos (C1,
C2, C4)

Justificar la aplicacién de determinados procesos y / o procedimientos culinarios para alcanzar un objetivo
gastronémico, nutritivo o dietético (C2, C4)

Utilizar las bases de la planificacion, desarrollo y evaluacién de pruebas sensoriales con consumidores (C3).
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Disefar productos alimenticios de interés en el &mbito de la nutricién y dietética mediante la integracion de los
aprendizajes alcanzados (C1, C2, C3).

Interpretar adecuadamente la legislacién y normativa aplicable en el ambito del procesado y el tratamiento culinario
de alimentos (C1, C2).

Objetivo Actividades Presenciales Dedicacion estudiante
1 Clases en gran grupo 14 30
Classes en gran grupo 9 18
‘ Trabajo en equipo 1 10
3 Seminarios 2 4
Seminarios 2 4
4 Practicas 3 6
Trabajo en equipo 0,5 6
Seminarios 3 6
5 Practicas 6
Trabajo en equipo ° 4
Clases en gran grupo 6 12
Seminarios 3 6
° Trabajo en equipo 0,5 12
Practicas 3 6
7 Seminarios 2 4
8 Practicas 3 6
9 Practicas 3 6
10 Seminarios 2 4
Competencias

C1. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los principales alimentos.

C2. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los
alimentos, respecto a la gastronomia tradicional.

C3. Expresarse oralmente y por escrito de forma correcta.

Contenidos fundamentales de la asignatura

1. Introduccidn al procesado de alimentos. Objetivos, evolucion histérica y conceptos fundamentales
(operacién, proceso y diagramas de flujo).

2. Operaciones previas al procesado. Clasificacién, manipulacién y acondicionamiento de materias
primas. Operaciones de corte. Higienizacién y evisceracion. Operaciones de unién y homogeneizacion.
Escaldado.

3. Tecnologias de transformacion y conservacion de alimentos. Conservacion en frio (refrigeracion y
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congelacion); concentracion por evaporacién; deshidratacion; estabilizacion por inhibicién quimica;
separacién; tratamientos térmicos; tecnologias emergentes térmicas y no térmicas; combinacion de
técnicas.

4. Aplicacion de los principios del procesado a la conservacion de alimentos. Productos lacteos;
derivados céarnicos; ovoproductos; derivados de los cereales; transformados de frutas y hortalizas.

5. Tecnologias de envasado, almacenamiento y distribuciéon de alimentos. Materiales y técnicas de
envasado, atmdsferas controladas / modificadas, condiciones de almacenamiento y distribucion.
Evaluacion de la vida dtil.

6. Procesado culinario de alimentos. Operaciones de acondicionamiento y preparacion previas a la
coccion, operaciones en frio, cocciones en medio acuoso, cocciones en medio graso, cocciones en seco,
cocciones mixtas y especiales.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Clases magistrales

Estas se realizaran con todos los alumnos. Tienen como finalidad dar una vision general de los contenidos
educativos relacionados con los conocimientos especificos de la asignatura, destacando aquellos aspectos que se
relacionan con la adquisicion de competencias, referidas al procesado de alimentos.

Seminarios

Los seminarios se llevaran a cabo en aula y se deben realizar en el grupo que corresponda a cada alumno.
Consistiran en el analisis de articulos cientificos y / o busqueda de informacién, que complementaran los
contenidos desarrollados en las clases magistrales. Se estimulara la participacion y discusion de los alumnos.

Tutorias

Estas se realizaran en grupos de 4 alumnos, y tandas como finalidad orientar la realizacion del trabajo de curso y
clarificar dudas de clase.

Practicas en el laboratorio

Las préacticas de laboratorio son obligatorias, se llevaran a cabo en grupos de 3-4 alumnos y tendran lugar en la
planta piloto del departamento de tecnologia de alimentos.

Trabajo dirigido

Se propondra la realizacién de un trabajo dirigido, en grupos de 4 alumnos. Cada grupo hara una breve exposicién
oral en el aula y debera asistir a los seminarios de seguimiento del trabajo.

Plan de desarrollo de la asignatura
Presenciales (40%)

Actividades en gran grupo (30 h)
Seminarios (14 h)

Practicas de laboratorio (15 h)
Tutorias en grupo (1 h)
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No presenciales (60%)
Trabajo auténomo (45 h)

Lectura y analisis de documentos (10 h)
Busqueda de informacioén (15 h)
Resolucién de ejercicios individuales (5 h)
Estudio (15 h)

Trabajo cooperativo (45 h)

Busqueda de informacién y consulta de documentacion (16 h)
Preparacién de la memoria escrita y presentaciones orales del trabajo en equipo (20 h)
Elaboracion de la memoria de practicas (9 h)

Sistema de evaluacién

La evaluacién constara de la media ponderada de 6 calificaciones, obtenidas a partir de los siguientes elementos:

1. Trabajo en equipo: 15%.

El profesorado facilitara las pautas detalladas para su realizacion durante el desarrollo del curso. Se proporcionaran
guias para su desarrollo asi como un listado de posibles temas.

Dos terceras partes de la nota del trabajo corresponderan a la evaluacion de la memoria escrita. La tercera parte
restante correspondera a la evaluacion del seguimiento tutorizado del trabajo.

2. Prueba escrita | (examen individual): 20%.
3. Prueba escrita Il (examen individual): 20%.
4. Prueba escrita lll (examen individual): 20%.

Para poder hacer media con el resto de actividades es condicién indispensable tener una nota media de las tres
partes igual o superior a 5. En caso contrario, debera presentar a recuperacion de cualquier parte suspendida (<5)
0, de forma voluntaria de toda la materia. La nota maxima obtenida en la materia reevaluada sera de 5,0. Esta
ultima condicion no afectara a aquellos/as que, sin tener que hacerlo, se presenten de toda la materia a la
recuperacion.

5. Practicas de laboratorio: 15%.

Las préacticas se realizaran en grupo. No obstante se pedira la presentacion de una memoria, donde se valorara
especialmente la discusién que haga el alumno de los resultados obtenidos.

Esta nota se obtendra a partir de la valoracion de la memoria, considerando tanto aspectos formales (1/10), de
documentacién (2/10) y de discusién del contenido (6/10).

Esta nota podra modificarse segln la valoracién del alumno por parte del profesor durante el desarrollo de las
practicas.

6. Ejercicios individuales: 10%.

La nota se obtendra a partir de la media aritmética obtenida a partir de las calificaciones obtenidas por el alumno
en los diferentes ejercicios propuestos en clase y en los seminarios.
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