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Las tendencias actuales en el consumo de alimentos impulsan la investigacion de nuevos procesos tecnolégicos que
proporcionen al consumidor alimentos apetecibles, seguros, nutritivos y saludables. En esta asignatura se estudiaran los
avances mas recientes en el campo de las tecnologias convencionales de conservacion y transformacion de los
alimentos, las nuevas tecnologias de conservacion y transformacion, la adaptacion del procesado para la obtencién de
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alimentos funcionales y las nuevas tendencias en el envasado de los alimentos, como etapa fundamental para el
mantenimiento de su calidad nutritiva y sensorial, asi como para su seguridad.

REQUISITOS:
Para un adecuado aprovechamiento de la asignatura se deberian tener conocimientos previos de Quimica, Microbiologia y
Tecnologia de los Alimentos.
Las clases se desarrollaran en espafiol. Para la realizacion de los seminarios se revisara y analizara bibliografia en inglés. Por
todo ello se requiere un conocimiento suficiente de ambos idiomas.

OBJETIVOS:
El objetivo de esta asignatura es dar a conocer a los estudiantes las estrategias tecnoldgicas mas actuales para
mantener y mejorar el valor nutritivo de los alimentos, sin olvidar que la industria debe proporcionar productos seguros al
consumidor.

COMPETENCIAS:
Generales:
Transversales:

Especificas:
Valorar adecuadamente el efecto que las nuevas tecnologias de procesado tienen en la calidad nutritiva de los alimentos y
distinguir, en funcién de ello, las opciones mas adecuadas para cada tipo de producto.

Aplicar los nuevos avances en la formulacion, los procesos de conservacion y transformacion y el envasado a la seleccion de
alimentos mas adecuados a cada situacion y al desarrollo y disefio de dietas mas saludables.

Otras:

CONTENIDOS TEMATICOS:
Contenidos tedricos

- Introduccién a la asignatura. Fundamentos del procesado de los alimentos. Métodos tradicionales y nuevos métodos de
conservacion.

- Avances en el procesado de los alimentos mediante tecnologias convencionales. Optimizacion de procesos convencionales y
nuevas formas de tratamiento.

- Alimentos minimamente procesados. Tratamientos combinados para la conservacion de los alimentos. IV Gama.

- Empleo de ultrasonidos en la industria alimentaria.

- Nuevas fuentes de proteina para la nutricion humana.

- Procesos de elaboracion de productos carnicos reestructurados.

- Aprovechamiento de recursos pesqueros para elaborar productos de valor afiadido.

- Procesos de extraccion con fluidos supercriticos.

- Encapsulacion de compuestos bioactivos.

- Nuevos sistemas de envasado de los alimentos.

- Estrategias para disminuir la absorcién de grasa en los productos fritos.

- Acidos grasos transen los alimentos.

- Efecto de la dieta en la composicién de los alimentos de origen animal.

- Seminario voluntario sobre fundamentos de Microbiologia de los Alimentos.

Contenidos practicos

Elaboracién de geles de surimi con reduccién del contenido de NaCl.

ACTIVIDADES DOCENTES:

Clases tedricas:
Se exigira la asistencia a un minimo del 70% de las clases tedricas para poder superar la asignatura.

Clases practicas:
Las clases practicas se impartiran en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria.
La asistencia a las clases practicas es obligatoria y necesaria para aprobar la asignatura.

Trabajos de campo:
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Practicas clinicas:
Laboratorios:
Exposiciones:

Presentaciones:
Se realizaran trabajos en grupo sobre articulos de investigacion relacionados con los contenidos de la asignatura. Los estudiantes
manejaran bibliografia en inglés.
Los trabajos se expondran en publico.
La superacion de esta actividad es obligatoria para aprobar la asignatura.

Otras actividades:
Se programaran conferencias invitadas relacionadas con los contenidos de la asignatura.
También se podran realizar cuestionarios in situ sobre los contenidos de las clases.
Se fomentara la discusion y debate por parte de los estudiantes.
Los estudiantes podran solicitar tutorias con los profesores.
TOTAL:

EVALUACION
La asignatura se evaluara aplicando los siguientes criterios:
1) Al finalizar las clases se realizara un examen global, que consistira en un ejercicio escrito que puede incluir el desarrollo de
temas, preguntas cortas y/o tipo test, relacionadas tanto con los contenidos tedricos como practicos del programa. El examen se
calificara sobre 10 y para superarlo se exigira una puntuacion minima de 5. La calificacion del examen constituira el 65% de la
nota final de la asignatura (maximo 6,5 puntos).
2) Se valorara la calidad de los trabajos realizados por el estudiante y su presentacion y defensa publica. Esta actividad se
calificara sobre 10 y se exigira obtener una puntuacion minima de 5. La calificacién de este apartado constituira el 30% de la nota
final (maximo 3 puntos) y su superacion sera requisito imprescindible para aprobar la asignatura.
3) En la calificacidn final también se tendra en cuenta la actividad, el interés y la participacion del alumnado en las clases tedricas
y practicas, la motivacién en la preparacion y presentacion de trabajos, la discusion en el aula, las tutorias, etc. La calificacion de
este apartado constituira el 5% de la nota final (maximo 0,5 puntos)
La asistencia, realizacién y superacion de las practicas y seminarios seran requisito imprescindible para aprobar la asignatura.
Para superar la asignatura, los estudiantes deberan asistir presencialmente como minimo a un 70% de las clases tedricas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
Bibliografia basica
Fellows, P. (2007), Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Editorial Acribia, Zaragoza.
Ordoiez, J.A. y col. (2019). Tecnologias alimentarias, vol. 1: Fundamentos de quimica y microbiologia de los alimentos, 22 ed. J.
A. Ordéiez y G.D. Garcia de Fernando (eds.). Editorial Sintesis. Madrid.
Ordoiez, J.A. y col. (2019). Tecnologias alimentarias, vol. 2: Procesos de conservacion. J.A. Ordoéfiez y G.D. Garcia de Fernando
(eds.). Editorial Sintesis. Madrid.
Ordofiez, J.A. y col. (2019). Tecnologias alimentarias, vol. 3: Procesos de transformacion. J.A. Ordoéfiez y G.D. Garcia de
Fernando (eds.). Editorial Sintesis. Madrid.

Bibliografia especializada
Se facilitara al alumno/a bibliografia especializada relacionada con los contenidos de la asignatura.

OTRA INFORMACION RELEVANTE:
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