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1. Informacion basica de la asignatura

El objetivo general de esta asignatura es proporcionar los conocimientos necesarios para comprender los fundamentos de la
composicion y propiedades de los alimentos, de sus alteraciones, y de los tratamientos de conservacion y transformacién que
sufren en la industria alimentaria para que el futuro veterinario pueda desarrollar adecuadamente su perfil profesional
relacionado con el control de la calidad y seguridad de los alimentos. La asignatura consta de dos bloques denominados
“Tecnologia Alimentaria” y “Practicum”. El bloque “Tecnologia Alimentaria” consta de clases tedricas, seminarios y actividades
practicas. El bloque “Practicum” se impartira en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2, 4,5, 7,9y 12.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados:

1. Es capaz de conocer los principales componentes de los alimentos y reconocer la importancia de las propiedades
sensoriales, nutritivas y la inocuidad en la calidad de los alimentos.

2. Es capaz de comprender los fundamentos microbioldgicos y bioquimicos que determinan la alteracién de los alimentos
y los fundamentos de los métodos de control de estos agentes (sistemas de conservacion).

3. Es capaz de valorar la calidad de las principales materias primas de origen animal e identificar las tecnologias
utilizadas para su manejo, conservacion y transformacion.

4. Es capaz de evaluar los efectos que las distintas operaciones tecnologicas tienen sobre las materias primas de origen
animal y sobre los parametros de calidad de los alimentos elaborados.

5. Es capaz de conocer los principios relacionados con el procesado y conservacion de los alimentos requeridos para
disefar, implantar y supervisar sistemas de gestion de la calidad y seguridad de los alimentos en la industria
alimentaria.

3. Programa de la asignatura

Bloque “Tecnologia Alimentaria”
CLASES TEORICAS
UNIDAD DIDACTICA I.- INTRODUCCION

Tema 1. Introduccion a la asignatura Tecnologia Alimentariala Tecnologia alimentaria en el Grado en Veterinaria.
Actividades del veterinario relacionadas con la industria alimentaria. Objetivos de la asignatura, metodologia de ensefianza,
programa y bibliografia.

Tema 2. La Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Nacimiento, objetivos y desarrollo histérico. Situaciéon actual y
perspectivas para el futuro.
UNIDAD DIDACTICA II.- PARAMETROS DE CALIDAD Y COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

Tema 3. Parametros de calidad de los alimentos Definicion de alimento. Propiedades nutritivas: los alimentos como fuente
de ene_rgl'a, nutrientes esenciales. Propiedades sensoriales: la textura, el color, el flavor, conceptos basicos de analisis
sensorial. Inocuidad: agentes abiéticos y bioticos. Vida Gtil y caducidad.

Tema 4. El agua Contenido y distribucién del agua en los alimentos. Propiedades fisicas y quimica. Interacciones del agua
entre si y con otros componentes de los alimentos. Concepto de actividad de agua.

Tema 5. Carbohidratos Contenido y distribucion de los carbohidratos en los alimentos. Monosacaridos y oligosacaridos:
propiedades de interés en alimentos. Polisacéaridos: principales polisacaridos de interés en los alimentos, propiedades
funcionales.

Tema 6. Lipidos. Contenido y distribucién de los lipidos en los alimentos. Propiedades sensoriales, nutritivas y funcionales de
mayor interés en Tecnologia de los Alimentos

Tema 7. Proteinas. Contenido y distribucion de las proteinas en los alimentos. Propiedades sensoriales, nutritivas y
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funcionales de mayor interés en Tecnologia de los Alimentos.

Tema 8. Vitaminas y minerales. Contenido y distribucion en los alimentos. Causas generales de pérdidas de vitaminas y
minerales durante el procesado de los alimentos. Enriquecimiento, restitucion y fortificacion.

Tema 9. Dispersiones alimentarias. Importancia de la estructura fisica en las caracteristicas de los alimentos. Caracteristicas
de los sistemas dispersos: geles, emulsiones y espumas.

Tema 10. Aditivos alimentarios. Definicion. Clasificacion. Propiedades de los principales grupos de aditivos alimentarios.
Aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA lIl. AGENTES DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 11. Agentes fisicos y quimicos. Agentes fisicos de alteracion de los alimentos: importancia. Reacciones quimicas de
alteracion. Enranciamiento de los lipidos: factores que determinan la velocidad de alteracion. Pardeamiento no enzimatico:
factores que determinan la velocidad de alteracion.

Tema 12. Agentes biolégicos I: enzimas. Enzimas endégenos. Enzimas de origen microbiano. Factores que determinan la
velocidad de alteracion.

Tema 13. Agentes bioldgicos Il: microorganismos. Fuentes de contaminacion de los alimentos. Factores que influyen en el
crecimiento y supervivencia de los microorganismos en los alimentos. Grupos microbianos mas importantes en los alimentos:
microorganismos de interés sanitario, microorganismos alterantes y microorganismos de interés tecnolégico

UNIDAD DIDACTICA IV. PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 14. Estrategias generales para la conservacion de los alimentos. Conservacion por separacion de los
microorganismos, por inhibicion o reduccion del crecimiento microbiano y/o de la actividad enzimatica y velocidad de las
reacciones quimicas, y por inactivacion microbiana y enzimatica.

Tema 15. Conservacion por descenso de la temperatura: fundamentos. Introduccion. Efecto de las bajas temperaturas
sobre las propiedades de los alimentos y sobre la supervivencia y desarrollo microbiano y la velocidad de las reacciones
guimicas y enzimaticas. Principales sistemas de produccién de frio.

Tema 16. Refrigeracion. Introduccion. Aplicaciones de la refrigeracion en la industria alimentaria. Parametros del
almacenamiento en refrigeracion. Almacenes frigorificos y transporte de los productos refrigerados.

Tema 17. Congelacion. Introduccion. Formacion de los cristales de hielo, nucleacion y crecimiento de los cristales. Curvas de
congelacion. Efecto de las temperaturas de congelacion sobre las propiedades de los alimentos, supervivencia y desarrollo
microbiano y velocidad de las reacciones quimicas y enzimaticas. Quemadura por el frio, recristalizaciones. Equipos,
almacenamiento y transporte de los productos congelados. Descongelacion: problematica.

Tema 18. Conservacion por modificacion de la atmosfera. Conservacion a vacio, en atmosferas controladas y modificadas.
Principales caracteristicas y funciones de los gases utilizados. Efectos sobre la flora contaminante y sobre las caracteristicas
de los alimentos. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 19. Conservacion por descenso de la actividad de agua: fundamentos. Introduccion. Isotermas de sorcion.
Interacciones agua/aire: humedad relativa en equilibrio. Diagramas psicrométricos. Métodos de medida de la actividad de
agua. Influencia de la actividad de agua sobre el crecimiento microbiano, la actividad enzimatica y las reacciones quimicas de
alteracion.

Tema 20. Deshidratacion y liofilizacion. Deshidratacion: cinética y mecanismo del proceso. Efecto de la deshidratacién sobre
las caracteristicas de los alimentos. Alteraciones de los productos deshidratados. Reconstitucion de los alimentos
deshidratados. Instalaciones. Liofilizacion: fundamentos y parametros que influyen en el proceso, efecto sobre las
caracteristicas de los alimentos y alteraciones de los productos liofilizados. Instalaciones.

Tema 21. Evaporacion y otros metodos de concentracion. Evaporacion: fundamentos y parametros que influyen en el
proceso. Aplicaciones e instalaciones. Concentracion por congelacion y por procesos de membranas. Otros métodos basados
en el descenso de la actividad de agua: deshidratacién osmética y adicion de solutos.

Tema 22. Conservacion quimica. Efecto de los conservantes sobre los microorganismos: espectro de accion. Principales
conservantes utilizados y aplicaciones. Agentes antimicrobianos de origen natural: microbiano, animal y vegetal. Ahumado.
Composicion y propiedades del humo. Mecanismo de accion. Aspectos tecnolégicos. Antioxidantes.

Tema 23. Conservacion por acidificacion y fermentaciones. Efecto del pH sobre los microorganismos y sobre la velocidad
de las reacciones enzimaticas y quimicas. Descenso del pH en los alimentos: acidificacion natural y artificial. Efecto de la
acidificacion sobre las caracteristicas de los alimentos. Fermentacion: caracteristicas de los microorganismos utilizados en las
fermentaciones alimentarias. Tipos de fermentaciones. Aplicaciones.

Tema 24. Conservacion por el calor: fundamentos. Introduccion. Cinética de inactivacion microbiana y enzimatica por el
calor. Grafica de supervivencia: Valor D;. Gréfica de termodestruccion: Valor z. factores que influyen en la termorresistencia de
microorganismos y enzimas. Microorganismos y enzimas relevantes en la conservacion de los alimentos por el calor.

Tema 25. Valoracién de un tratamiento térmico. Concepto de riesgo: riesgo comercial y riesgo sanitario. Coccion botulinica.
Gréfica TDT: valor Ftz. Efecto del calor sobre las caracteristicas organolépticas y el valor nutritivo de los alimentos: valor Ctz.
Gréfica de penetracion de calor.

Tema 26. Pasterizacion y escaldado. Escaldado: objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria. Pasterizacion:
objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria.

Tema 27. Esterilizacion. Esterilizacién: objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria. Causas de alteracion de los
productos tratados por el calor.

Tema 28. Nuevas tecnologias de conservacion. Nuevos sistemas de inactivacion microbiana: radiaciones ionizantes, altas
presiones, pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos luminosos, ultrasonidos. Conservacion por procesos combinados

Tema 29. Envasado de los alimentos. Conceptos basicos. Funciones del envase. Materiales de envasado: papel, carton,
metal, vidrio, plastico, peliculas compuestas, peliculas comestibles. Tipos de envases. Interacciones entre el envase y el
alimento. Envases activos. Llenado y cierre de los envases. Envasado aséptico.

UNIDAD DIDACTICA V. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS
Tema 30. Transformacion del masculo en carne. Composicion y valor nutritivo de la carne. Estructura y ultraestructura del
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musculo. Desarrollo del rigor mortis. Carnes PSE y DFD. Maduracion de la carne. Caracteristicas de la carne: color, aroma y
sabor, textura y dureza y capacidad de retencion de agua.

Tema 31. Tecnologia de la carne fresca. Obtencion de la carne. Clasificacion, despiece y categorizacion de la carne.
Conservacion y comercializacion de la carne fresca; envasado.

Tema 32. Productos carnicos: introduccion. Productos carnicos: clasificacion. Métodos de conservacion. Aspectos
microbiolégicos y cambios bioquimicos. Aditivos carnicos.

Tema 33. Productos carnicos crudos frescos y curados. Principales productos carnicos crudos frescos y curados. Procesos
de elaboracion, defectos y alteraciones.

Tema 34. Productos carnicos cocidos. Principales productos carnicos cocidos. Proceso de elaboracion, defectos y
alteraciones.

Tema 35. Productos carnicos crudos curados enteros. Principales productos carnicos crudos curados enteros. Proceso de
elaboracién de jamones y productos similares, defectos y alteraciones.

UNIDAD DIDACTICA VI PESCADO, DERIVADOS DEL PESCADO, HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Tema 36. Composicion, estructura, cambios post-mortem del pescado Introduccion.Composicion y valor nutritivo.
Clasificacion del pescado en funcién de su composicién. Estructura del mdsculo del pescado. Cambios post-mortem.
Determinacion del grado de frescura. Influencia del método de pesca y sistema de refrigeracion en la calidad del pescado
fresco. Principales especies de interés industrial.

Tema 37. Métodos de conservacion y procesado del pescado. Métodos de conservacion: refrigeracion, congelacion,
desecacion, salazonado, ahumado, escabeches, y conservas y semiconservas. Tecnologia de elaboracién de las principales
especies de pescado y marisco de interés industrial. Especies congeladas: merluza, cefaldopodos, crustaceos. Especies
salazonadas: bacalao. Especies conservadas: sardinas y tinidos. Semiconservas: anchoas. Especies depuradas: crustaceos,
mejillones. Elaboracién de surimi y derivados.

Tema 38. Techologia del huevo y ovoproductos. Introduccion. Formacién y estructura. Composicion quimica y valor
nutritivo. Microbiologia del huevo. Conservacion del huevo céscara. Ovoproductos: pasterizacion. Huevo refrigerado,
congelado, concentrado y deshidratado.

UNIDAD DIDACTICA VII LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Tema 39. Caracteristicas de la leche. Composicion, estructura y propiedades fisico-quimicas de la leche. El glébulo graso:
composicion y estructura. Carbohidratos de la leche: lactosa. La micela de caseina: composicién, estructura coagulacion acida
y enzimatica. Proteinas del lactosuero. Otros componentes: vitaminas, sales y minerales. Propiedades fisico-quimicas:
densidad, pH, acidez, punto crioscépico. Microbiologia de la leche: microorganismos alterantes y patogenos.

Tema 40. Leches de consumo. Leches de consumo: Obtencidn, transporte, recepcion y control de la leche en la industria
lactea. Operaciones previas al tratamiento térmico. Leche pasterizada y leches esterilizadas, tecnologia de los procesos y
efectos sobre las propiedades de la leche. Leches concentradas: leche evaporada y condensada. Leche en polvo.

Tema 41. Leches fermentadas. Leches fermentadas: el yogur, proceso de elaboracion. Otras leches fermentadas.

Tema 42. Queso. Tipos generales de quesos. Etapas de elaboracién. Coagulacion acida y enzimatica. Desuerado.
Maduracion. Quesos fundidos.

Tema 43. Nata, mantequilla y helados. Nata: obtencién y tratamiento de la nata. Mantequilla: proceso de elaboracion y tipos.
Helados: proceso de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA VIIl. OTROS ASPECTOS RELACIONADOS CON LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tema 44.- Alimentos listos para su consumo. Tipos. Tecnologias utilizadas para su elaboracién y conservacion.
Problemética de este tipo de productos.

Tema 45.- Restauracion colectiva. Organizacion de la cocina. Principales sistemas de procesado de los alimentos utilizados
en restauracion colectiva.

Tema 46.- Planif_icaci(’)n de una industria alimentaria. Disefio de la planta: caracteristicas de la planta, distribucion,
instalaciones auxiliares. Control de los procesos.

Tema 47.- Suministro de agua y tratamiento de residuos en la industria alimentaria. Usos del agua en la industria
alimentaria. Calidad del agua. Sistemas de purificacion. Caracteristicas de los residuos de la industria alimentaria: demanda
biologica de oxigeno (DBO), demanda quimica de oxigeno (DQO) y soélidos disueltos. Métodos de tratamiento de residuos:
métodos fisicos, quimicos y bioldgicos.

CLASES PRACTICAS

Practica 1.- Sensores de medida de utilidad para el control de la calidad y seguridad de los alimentos. Conocer y
manejar adecuadamente los principales sensores de medida de utilidad para el control de la calidad y seguridad de los
alimentos.

Practica 2.- Microbiologia predictiva. Herramientas informaticas y recursos de red en microbiologia predictiva para ilustrar la
influencia de los principales factores que afectan al crecimiento y supervivencia de los microorganismos.

Préactica 3.- La Planta Piloto de CTA. Organizacion de una planta de procesado de alimentos. Identificar los equipos que
utiliza la industria alimentaria para la conservacion y procesado de los alimentos. Comprender el funcionamiento de alguno de
ellos.

Practica 4.-Tecnologia de la carne. Principales andlisis fisico-quimicos y microbiol6gicos para el control de calidad de la
carne y productos carnicos.

Practica 5.-Tecnologia de la leche. Principales andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos para el control de calidad de la leche
y productos lacteos.

SEMINARIOS

Seminario 1.- Cinética de inactivacion microbiana por el calor. Elaboracion de graficas de supervivencia y termo-
destruccion y calculo de los paramtreos Dty z.
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Seminario 2.- Calculo de tratamientos térmicos. Célculototal del pardmetro FO y calculo y descripcion del concepto de
"coccioén botulinica".

Seminario 3.- Caso.Actividad en la que el profesor presentara una situacion profesional relacionada con los procesos de
conservacion térmica de los alimentos. Los alumnos tendran que obtener la grafica de penetracion de calor, interpretarla y
aprender a ajustar el tratamiento térmico para ese producto especifico.

Seminario 3 Carne y productos carnicos. Se presentard y debatira algin tema de actualidad relacionado con el sector
carnico.

Seminario 4 Leche y productos lacteros. Se presentara y debatira algin tema de actualidad relacionado con el sector lacteo.

Bloque Practicum

Las actividades relacionadas con este bloque se realizardn en su totalidad en la Planta Piloto de CTA, con excepcion de los
seminarios preparatorios (dos). Se pretende que los alumnos, divididos en pequefios grupos, lleven a cabo todas las etapas
necesarias para la elaboracién de un alimento, su analisis microbiolégico, fisico-quimico y sensorial y la prediccion de su vida
atil. Asimismo, también disefiaran, y se aseguraran de su implantacion y mantenimiento, las practicas correctas de higiene que
se deberan seguir durante el proceso de elaboracion de ese alimento. Los alimentos con los que se trabajara se han escogido
teniendo en cuenta el programa teodrico y las instalaciones de que se dispone en la planta piloto, e incluirdn productos lacteos
(yogurt, queso fresco, otros derivados lacteos) y carnicos (Salchichas tipo Frankfurt, Salchichas frescas, Chorizo, Longaniza,
Chistorra, paté...)

4. Actividades académicas

Bloque Tecnologia Alimentaria

Este bloque consta de 100 horas de actividades presenciales que se estructuran en 70 horas de clases magistrales, 20 horas
de clases practicas en laboratorio, sala de ordenadores y planta piloto y 10 horas de seminarios.

Bloque Practicum

Este bloque consta de 20 horas de actividades presenciales que se estructuran en 2 horas de seminarios preparatorios, 16
horas de clases précticas en planta piloto y 2 horas de asistencia a presentacion de proyectos.

5. Sistema de evaluacion

Bloque Tecnologia Alimentaria (80% calificacion final)
Prueba escrita de evaluacion: Se realizardn dos examenes parciales.

El primer examen parcial (80% de la nota del bloque Tecnologia Alimentaria) se realizara una vez concluidas las unidades
didacticas 1, 2,3,4,5y 6, y constara de 3 partes:

-40 preguntas tipo test correspondientes a las unidades didacticas 1, 2, 3y 4 (60% de la calificacion de este parcial).
-20 preguntas tipo test correspondientes a las unidades didacticas 5y 6 (30% de la calificacion de este parcial).

-2 preguntas basadas en la resolucion de casos practicos y/o las en las actividades practicas o los seminarios (10% calificacion
de este parcial).

Para superar el primer examen parcial y eliminar la materia, sera necesario obtener una calificacion minima de 6 sobre 10 en
cada una de las tres partes.

El segundo examen parcial (20% de la nota del bloque Tecnologia Alimentaria), se realizara coincidiendo con el examen final,
incluira las unidades didacticas 7 y 8 y consistira en 15 preguntas tipo test, Para superar este examen se debera obtener una
calificacion minima de 5 sobre 10.

Los alumnos que no hayan superado el primer examen parcial deberan examinarse de los dos parciales en el examen final. En
el examen final, se deberé obtener una cahﬂcamén_mimma de 4 sobre 10 en las 4 actividades de evaluacion y la media
ponderada de las mismas debera ser igual o superior a 5.

En las preguntas de tipo test se restara 0,25 punto por cada pregunta contestadas erroneamente. Se valorara la claridad y
concision en la resolucién de supuestos practicos.

Bloque Practicum (20% calificacion final)

Trabajo en equipo: Elaboracion, presentacion y defensa de un informe sobre las actividades realizadas en el Practicum. Se
valorara la claridad y concision en la elaboracion del informe del trabajo practico y presentacion oral. En esta prueba se debera
obtener una calificacion minima de 5 sobre 10.

En caso de no superar esta prueba de evaluacion, para aprobar la asignatura el alumno debera superar ademas del examen
final del Blogue Tecnologia Alimentaria, una prueba consistente en 4 preguntas de desarrollo relacionadas con las actividades
realizadas en el Practicum.

Las calificaciones de las pruebas superadas a lo largo del curso se mantendran en el resto de las convocatorias del
correspondiente afio académico.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 - Hambre Cero
4 - Educacion de Calidad
12 - Produccién y Consumo Responsables
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