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Prerrequisitos

No hay prerrequisitos oficiales, pero es fundamental que el estudiante repase los conocimientos de Fisica,
Quimica, Microbiologia y Ciencia de los alimentos.

Objetivos y contextualizacion

La materia Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que se imparte en el 2° curso del Grado, aporta una parte
de las competencias especificas que se deben adquirir durante la formacién, ya que, segun la Orden ECI /
333/2008 de 13 de febrero por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos
universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion, la primera competencia que las personas
graduadas en Veterinaria deben haber adquirido es el control de la higiene, la inspeccién y la tecnologia de la
produccion y elaboracién de alimentos de consumo humano desde la produccion primaria hasta el consumo.

La Materia "Tecnoloia de los alimentos" esta formada por dos asignaturas. En el primer semestre se estudia la
Ciencia de los Alimentos, en la que el estudiantado debe adquirir los conocimientos, teéricos y practicos,


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

sobre las caracteristicas, composicion y alteracion de los alimentos de consumo humano. En el segundo
semestre se estudia la Tecnologia de los Alimentos, en la que se adquieren los fundamentos y principios de
las tecnologias que se usan para la obtencion de alimentos sanos y seguros.

Objetivos formativos.

Al finalizar la asignatura de Tecnologia de los Alimentos, el estudiantado sera capaz de:
- Describir las operaciones basicas aplicadas a las industrias alimentarias.

- Establecer los diagramas de flujo propios de la industria alimentaria.

- Describir los principales procesos de transformacion y / o conservacion de los alimentos, las consecuencias
que tienen sobre los compuestos alimenticios y las materias primas y los parametros de control.

- Identificar las caracteristicas principales de las industrias alimentarias derivadas de materias primas de
origen animal.

Competencias

® Aplicar la tecnologia alimentaria para la elaboracién de alimentos para consumo humano.

® Buscar y gestionar la informacién relacionada con la actividad profesional.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar los procesos usados en la industria alimentaria para la conservacion, la transformacion, el
almacenamiento y el transporte de los alimentos

Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas a la tecnologia de los alimentos

Buscar y gestionar la informacion relacionada con la actividad profesional.

Especificar criterios de calidad teniendo en cuenta el funcionamento real de la industria alimentaria
Identificar e interpretar las operaciones basicas en las industrias alimentarias, para poder programar los
procesos de conservacion y/o transformacion de los alimentos

6. Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.
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Contenido

La asignatura consta de 2 unidades, los contenidos de las cuales se distribuyen en actividades presenciales y
no presenciales de teoria, practicas y autoaprendizaje.

UNIDAD I. Fundamentos de las industrias alimentarias

® Clases tedricas

Tema 1. Los procesos y las operaciones basicas en la tecnologia de alimentos. Diagramas de flujo. Procesos
intermitentes y continuos. Descripcién de los principales procesos y equipos utilizados en la industria
alimentaria.

Tema 2.- Utilizacion de las altas temperaturas en la conservacion de los alimentos. Escaldado. Pasteurizacion
y esterilizacién de productos envasados. Tratamientos en continuo. Equipos y procesos utilizados en la
industria. Accion sobre los microorganismos: curvas TDT, coeficientes D y Z. Calculo de FQ. Otras
aplicaciones: horneado, fritura, asado, coccion.



Tema 3.- Introduccion a la refrigeracion de alimentos y a la ingenieria del frio. Refrigeracion industrial y
sistemas de refrigeracion y congelacion en la industria alimentaria. Caracteristicas y seleccion de los
refrigerantes. Elementos de regulacion y control. Efectos de las bajas temperaturas sobre las materias primas
y alimentos procesados. Velocidad de las reacciones y conservacion de los alimentos. Cristalizacion por
congelacion y cambios en la estructura de los alimentos.

® Clases practicas (Servei Planta de Tecnologia dels Aliments -SPTA-, seminarios, aula de informatica)
- La produccién en la industria alimentaria (seminario)
- Psicrometria (seminario)
- Sistemas de refrigeracion y congelacion (practica SPTA)
- Tratamientos por calor: curvas TDT (seminario aula de informatica)

UNIDAD II. Fundamentos de las industrias a partir de materias primas de origen animal

® Clases tedricas

Tema 4.- Tecnologia de la leche y los derivados. Composicion y estructura de la leche. Microbiologia de la
leche. Tratamientos de conservacion. Leches concentradas. Leche en polvo. Nata y mantequilla. Coagulacion.
Otros productos.

Tema 5.- Tecnologia de los productos de la pesca. Composicion y caracteristicas. Cambios postmortem.
Refrigeracion y congelacion. Procesos de transformacion y conservacion.

Tema 6.- Tecnologia de la carne y productos derivados. Transformacion del masculo en carne: metabolismo
postmortem normal y anormal en canales. Variabilidad de la carne. Refrigeracion y congelacién. Microbiologia
y conservacion de la carne. Principales familias de derivados y procesados emergentes.

® Clases practicas (laboratorio, SPTA, seminarios)
- Pasteurizacion de la leche (SPTA)
- Huevos y ovoproductos (seminario)
- Procesos en la industria carnica y derivados carnicos (seminario)
- Procesos en la industria del pescado (seminario)
- Transformacién de la leche: Elaboracion de queso (SPTA) y Derivados lacteos (laboratorio)
- Envasado de los alimentos (laboratorio)
- Vida util (seminario)
® Actividad de autoaprendizaje sobre refrigeracion de canales

"*A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacion o
reduccion de estos contenidos.”

Metodologia

Clases magistrales presenciales y actividades practicas que completan y/o refuerzan los conocimientos
adquiridos en las clases magistrales.



Las actividades practicas incluyen practicas en el laboratorio, en el Servicio Planta Piloto de Tecnologia de los
Alimentos, aula de informatica, y una actividad de autoaprendizaje, que implica la busqueda y seleccién de
informacion en diversas fuentes y la respuesta a las cuestiones planteadas.

El material docente utilizado estara disponible en el Moodle.
El Aula Moodle se utilizara para el intercambio de informacion entre profesorado y alumnado.

Se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro para que el
estudiantado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de la
asignatura o moédulo.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo ECTS :;:ﬁi:;ide
Tipo: Dirigidas
Clases magistrales 27 1,08 1,2,4,5
Practicas de laboratorio 4 0,16 56
Practicas en Planta Piloto 7 0,28 1,4,5,6
Seminarios 14 0,56 3,56

Tipo: Auténomas

Estudio individual 58 2,32 2,3,5

Tests en linea, resolucion de problemas, resolucion de la actividad de 36,5 1,46 1,2,3,4,5,6
autoaprendizaje, tests de autoevaluacion

Evaluacion
Evaluacion continua

La asignatura se aprobara con una puntuacion global minima de 5 sobre 10. La evaluacioén sera individual y se
realizara de forma continuada durante las diferentes actividades formativas que se imparten. La asignatura se
organiza en dos Unidades (I y II). La Unidad | tiene un peso del 40% sobre la nota final. La Unidad Il tiene un
peso del 60% sobre la nota final. La nota minima de cada Unidad para realizar el calculo de la media
ponderada para obtener la nota final es un 5.

La nota de cada Unidad sera la suma de las notas de cada tipo de actividad de la siguiente forma:

- 70% correspondera a la nota del examen presencial, que incluira toda la teoria, practicas de planta y
laboratorio, seminarios y actividad de autoaprendizaje. El examen tiene 2 partes: a) preguntas tipo test y b)



preguntas de respuesta abierta. Las preguntas de respuesta abierta no se corregiran si no se obtiene una nota
minima de 4 sobre 10 en las preguntas tipo test. Es necesaria una nota minima de 5 en el examen para
ponderar con la nota de las actividades practicas.

- 30% correspondera a la nota de los test online en el aula Moodle que todas las actividades practicas y el
autoaprendizaje tienen asociados. Dependiendo de la tipologia y las condiciones de cada actividad practica, el
test se realizara al final de la misma o después de que haya terminado el ultimo grupo de cada practica. Si no
se ha asistido a alguna practica, el valor del test de aquella practica para calcular la nota global sera 0. Es
necesaria una nota minima de 5 en el conjunto de los tests online para ponderar con la nota del examen.

Recuperacion

Para participar en la recuperacion, el estudiantado debe haber sido previamente evaluado en un conjunto de
actividades que representen un minimo de dos terceras partes de la calificacion final de la asignatura. La
recuperacion consistira en un examen que incluira preguntas sobre todos los contenidos de la Unidad que
deba recuperarse.

Es necesario obtener una nota > 5 en el examen de recuperacion correspondiente a cada Unidad para poder
promediar con la otra Unidad para aprobar la asignatura. Para calcular la nota final, se mantiene el peso de
cada Unidad (40% Unidad | y 60% Unidad II).

Se considerara que el estudiantado no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representan < 15% de la nota final.

Evaluacion Unica

La asignatura se aprobara con una puntuacion global minima de 5 sobre 10. La asignatura se organiza en dos
Unidades (I y II). La Unidad | tiene un peso del 40% sobre la nota final. La Unidad Il tiene un peso del 60%
sobre la nota final. Es necesaria una nota minima de 5 en cada Unidad para calcular la media ponderada que
da lugar a la nota final.

La evaluacién Unica consiste en:

- un examen que incluira toda la teoria, practicas de planta y laboratorio, seminarios y la actividad de
autoaprendizaje de las Unidades | y Il. El examen tendra 2 partes: a) preguntas tipo test y b) preguntas de
respuesta abierta. Las preguntas de respuesta abierta no se corregiran si no se obtiene una nota minima de 4
sobre 10 en las preguntas tipo test. La nota de esta prueba corresponde al 70% de la nota de la asignatura.
Es necesaria una nota minima en este examen 5 para ponderar con la nota de los tests de las actividades
practicas.

- la nota de los test de las actividades practicas (practicas de laboratorio, practicas de planta, seminarios y
actividad de autoaprendizaje), que corresponde al 30% de la nota de la asignatura. La evaluacion de estas
actividades se realizara mediante un test presencial en la fecha de evaluacion uUnica. Si no se ha asistido a
alguna de las actividades practicas, el valor del test de aquella practica para calcular la nota global sera 0. Es
necesaria una nota minima de 5 en el conjunto de los test de las actividades practicas para ponderar con la
nota de el examen.

La fecha de la evaluacién unica coincidira con la fecha del examen de la Unidad |l de la evaluacion continua.
Se aplicara el mismo sistema de recuperacion que en la evaluacion continua.

Se considerara que el estudiantado no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representan < 15% de la nota final.

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje



Examenes 70% 3,5 0,14 1,2,4,5

Tests en linea 30% 0 0 1,2,3,4,5,6

Bibliografia
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http://www.knovel.com/
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Software

No se requiere



