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REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
Ninguno

Recomendaciones
Se recomienda haber cursado las asignaturas de Andlisis de Datos y Gestion Veterinaria, Fisica-Quimica, Biologia
Molecular, Animal y Vegetal, Bioquimica, Microbiologia e Inmunologia.

COMPETENCIAS

Resolucion de problemas.

CT2 Trabajo en equipo.

CT3 Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

CT6 Capacidad de andlisis y de sintesis.

CE62 Componentes y caracteristicas de los alimentos.

CE63 Procesos tecnoldgicos de obtencion, conservacion y transformacion de los alimentos.
CE64 Cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir los alimentos.

OBJETIVOS

El estudiante tiene que conocer su papel en la obtencién y manipulacién de las materias primas con destino a la
elaboracién de alimentos para consumo humano. También tiene que conocer la estructura y las caracteristicas
quimicas y fisico-quimicas de esas materias primas (carne, pescado, leche, huevos, frutas y hortalizas, etc.), los
aspectos nutritivos de sus constituyentes y los principios determinantes de la alteracion de los alimentos. Una vez
conocidos los alimentos tiene que entender claramente los principios de actuacién de los métodos de conservacion
utilizados en la industria alimentaria para evitar o limitar la alteracién de los mismos y las repercusiones
sanitarias. Igualmente debe conocer los procesos de transformacién necesarios para la elaboracién de los
productos alimenticios méas representativos de la dieta del hombre.

CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos

I.- INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. INDUSTRIA ALIMENTARIA

1.- Concepto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Evolucién histérica. Objetivos de la Tecnologia de
Alimentos.

I1.- ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

2.- Propiedades funcionales de los constituyentes de los alimentos.

3.- Estructura de los miosistemas. Composiciéon quimica y bioquimica de la carne y del pescado.

4.- Estructura y composicion quimica de la leche y del huevo.

5.- Estructura y composicion quimica de cereales, frutas y hortalizas.

III.- CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LOS ALIMENTOS

6.- Calidad de los alimentos. Caracteristicas sensoriales de los alimentos: color, textura, sabor y aroma. Capacidad
de retencion de agua de los alimentos: jugosidad y firmeza.

7.- Evaluacidn sensorial y panel de catadores.

IV.- CAUSAS DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS
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8.- Microorganismos como causas de alteracion. Factores que influencian el crecimiento de los microorganismos.
Alteracion enzimética de los alimentos.

9.- Causas fisicas y quimicas de alteracidon de los alimentos. Enranciamiento autooxidativo. Factores que
intervienen en la oxidacién de los lipidos. Pardeamiento no enzimatico (reaccién de Maillard). Fases de la
reaccion. Factores que influyen en el pardeamiento no enzimatico y procedimientos de inhibicién.

V.- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

V.1.- CONSERVACION POR EL CALOR

10.- Fundamentos del tratamiento térmico. Cinética de la destruccién de los microorganismos por el calor.
Resistencia térmica de los microorganismos. Factores que afectan a la penetracién de calor en los alimentos.
11.-Tipos de tratamientos térmicos. Pasteurizacion de liquidos sin envasar. Pasterizacion de productos envasados.
Equipos utilizados. Modificaciones producidas en los alimentos pasteurizados.

12.- Esterilizacion de productos envasados: enlatado. Esterilizaciéon de productos sin envasar; sistemas UHT.
Equipos utilizados. Modificaciones producidas en los alimentos esterilizados.

13.-Empleo de radiaciones electromagnéticas en la industria alimentaria. Radiaciones electromagnéticas no
ionizantes. Irradiacién de alimentos.

V.2.- CONSERVACION POR FRIiO

14.- Fundamentos de la produccion de frio. Conceptos fisicos implicados. Fundamentos de la refrigeracion.

15.- Métodos de refrigeracion. Modificaciones de los alimentos durante el almacenamiento en refrigeracion.

16.- Congelacién y almacenamiento en congelaciéon. Aspectos fundamentales de la cristalizacién. Métodos y
equipos de congelacion de alimentos.

17.- Modificaciones de los alimentos durante el almacenamiento en congelacién. Descongelacion de los alimentos.
V.3.- CONSERVACION POR REDUCCION DEL CONTENIDO EN AGUA

18.- Concepto de actividad de agua. Influencia de la awen la estabilidad de los alimentos. Isotermas de sorcién de
humedad y sus aplicaciones en Tecnologia de Alimentos.

19.- Deshidratacién. Fundamentos de la deshidratacién. Equipos y aplicaciones.

20.- Liofilizacion. Fases de la liofilizacion. Equipos y aplicaciones. Efectos de la liofilizacién sobre la calidad de los
alimentos.

21.- Salaz6n y ahumado. Efectos de los procesos en relacién con la conservacion de los alimentos. Métodos y
equipos.

V.4. CONSERVACION POR FERMENTACION

22.- Microorganismos deseables o fermentativos. Cultivos iniciadores en la industria alimentaria.

23.- Tecnologia de la elaboraciéon de embutidos crudos. Cambios bioquimicos y microbioldgicos durante la
maduracion.

24 .- Tecnologia de la elaboracién del queso. Coagulacién, y proceso de maduracién.

25.- Fabricacion del yogur, leches fermentadas y otros productos lacteos.

V.5.- OTROS METODOS DE CONSERVACION

26.- Tecnologias emergentes: altas presiones, pulsos eléctricos y ultrasonidos.

27.- Métodos auxiliares de conservacién de alimentos. Envasado a vacio y en atmésferas modificadas. Envasado
activo e inteligente.

28.- Aditivos alimentarios: aditivos naturales y sintéticos. Funciones que desempeiian en los alimentos.

2. Contenidos practicos

*Analisis de la composicién quimica de los alimentos: determinacién de macronutrientes y calculo del valor
energético.

*Tecnologia y control del proceso de elaboracién de un alimento.

*Evaluacién sensorial de alimentos.
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OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero

Salud y bienestar

Energia asequible y no contaminante
Industria, innovacion e infraestructura
Produccién y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
La asistencia a las sesiones practicas programadas sera condicién indispensable para todos los estudiantes que
cursen la asignatura.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

A los alumnos a tiempo parcial se les facilitard el seguimiento de las actividades programadas, en la medida de la
disponibilidad de tiempo y espacio. Igualmente para los alumnos con discapacidad y necesidades educativas
especiales se estara a lo dispuesto por Consejo de Gobierno de la Universidad de Cérdoba.

Actividades presenciales

Actividad
Actividades de evaluacion 6 - 6
Laboratorio - 15 15
Leccion magistral 50 - 50
Seminario - 6 6
Trabajos en grupo (cooperativo) - 13 13
Total horas: 56 34 90

Actividades no presenciales

Actividad Total
Busqueda de informacion 15
Estudio 105
Problemas 15
Total horas: 135
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MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Cuaderno de Practicas
Ejercicios y problemas
Presentaciones PowerPoint

Aclaraciones
Los materiales de trabajo tanto para las actividades tedricas, practicas y seminarios se facilitara a través de la
plataforma virtual (Moodle).

EVALUACION
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CE62 X
CE63 X
CE64 X
CT1 X X
CT2 X X
CT3 X X
CT6 X X X

Total (100%) 10% 60% 20%

Nota minima (*) 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:
La asistencia tiene un valor de un 10% adicional que se sumara a la nota final en caso de haber asistido y
participado en el 80% de las actividades presenciales.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

La evaluacion de los conocimientos y competencias del alumnado a lo largo de curso se realizara mediante el
seguimiento de las practicas, los seminarios programados, los trabajos dirigidos, asi como mediante exdmenes
escritos.

La asistencia a las clases practicas es obligatoria, pudiendo faltar el alumno a una sesién como maximo, en cuyo
caso sera reducida la calificacién de este apartado en la parte proporcional.

En referencia a la convocatoria extraordinaria del curso 2022-23 para estudiantes de segunda matricula o
superior, se conservaran las calificaciones obtenidas por el estudiante durante el curso 2021-22 en la exposicién
oral (durante un solo curso) y en la memoria de practicas.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

A los alumnos a tiempo parcial se le adaptaran las actividades teniendo en cuenta su disponibilidad de tiempo,
siempre que se pueda compatibilizar con la programaciéon de actividades y la disponibilidad de espacios.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la primera convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacién de estudios:

La evaluacion de la primera convocatoria extraordinaria y convocatoria extraordinaria de finalizacion de estudios
se realizaran de acuerdo a la normativa vigente de la Universidad de Cérdoba. Las pruebas de evaluacién se
realizaran en las fechas indicadas al efecto por el centro.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Con una calificacion igual o superior a 9, podrd otorgarse de entre los estudiantes que obtengan calificaciones
parciales mds elevadas en todos los instrumentos de evaluacion. En caso de empate se realizard una prueba
escrita.

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Belitz, H.D., Grosch, W., Schieberle, P. (2012). Quimica de los Alimentos. 32. ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Brennan, J. G. (2008). Manual del procesado de los alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza.

Campbell-Platt, G. (2017). Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza.

Casp, A., Abril, J. (2003). Procesos de conservacion de alimentos. A. Madrid Vicente-Mundi-Prensa, 22ed. Madrid.
Casp, A. (2014). Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vol. 1. Aceites. Vegetales frescos. Vegetales
conservados por calor o congelacion. Zumos de fruta. s. Frutas conservadas por reduccién de su actividad de
agua. Vegetales deshidratados. Sintesis. Madrid.

Casp, A. (2014). Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.Vol 2. Transformacién de cereales. Panificacion,
reposteria y galleteria. Cerveza. Productos derivados de la fermentacién. Azticar. Chocolate. Sintesis. Madrid.
Cenzano, A. M., Cenzano, J. M. (2015). Tecnologia de la Congelacién de Alimentos. AMV Ediciones. Madrid.
Damodaran,S., Parkin, K.L., Fennema, O.R. (2010). Fennema Quimica de los Alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza.
Feiner G. (2018). Manual de productos carnicos. Acribia (Ed.), Zaragoza (Espaiia).

Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. 22 ed. Acribia, S.A. Zaragoza.
Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Bioquimica-Microbiologia-
Procesos-Productos. Estabilizacién bioldgica y fisico-quimica. Tecnologia de los productos alimentarios Vol.1 y 2.
Acribia, S.A. Zaragoza.
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Madrid, A., Gomez-Pastrana, J. M., Regidor, F.S., Madrid, J. M., Cenzano, J. M. (2010). Refrigeracion, Congelacién
y Envasado de los Alimentos. A.M.V. Ediciones. Madrid.

Ordonez, J. A., Cambero, M. 1., Fernandez, L., Garcia, M. L., Garcia de Fernando, G., de la Hoz, L. y Selgas, M. D.
(1998). Tecnologia de los alimentos. Vol.1 y 2. Componentes de los alimentos y procesos. alimentos de origen
animal. Sintesis, S.A. Madrid.

Ordofiez J.A., Garcia de Fernando G. (Eds.) Tecnologias alimentarias. Vol. 1. Fundamentos de quimica y
microbiologia de los alimentos (2019) 22 Edicién. Editorial Sintesis. Madrid.

Ordonez J.A., Garcia de Fernando G. (Eds.) Tecnologias alimentarias. Vol. 2. Procesos de conservaciéon (2019) 22
Edicion. Editorial Sintesis. Madrid.

Ordonez J.A., Garcia de Fernando G. (Eds.) Tecnologias alimentarias. Vol. 3. Procesos de transformacion (2019) 22
Edicién. Editorial Sintesis. Madrid.

Romero del Castillo, R., Mestres , J. (2004): "Productos Lacteos. Tecnologia", Edicions UPC, Barcelona.

Singh, R. P., Helmand, D. R. (2009). Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza

2. Bibliografia complementaria

Informacién de revistas tanto de caracter internacional como nacional donde el alumno puede encontrar articulos
de divulgacidn, revisiones,

trabajos cientificos, etc. relacionados con la Tecnologia de los Alimentos y necesarias para la realizacién del
trabajo personal. Entre otras las

siguientes:

- Food Technology

- Journal of Food Science

- Journal of Food Science and Agriculture

- International Journal of Food Science and Technology

- Alimentacion, Equipos y Tecnologia

- Alimentaria

- Meat Science

- Le Lait

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Fecha de entrega de trabajos

Realizacion de actividades

CRONOGRAMA

Actividades de
evaluacion
Laboratorio

Lecciéon magistral
Seminario
Trabajos en grupo
(cooperativo)

12 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 0,0 | 2,0

249 Quincena 0,0 | 00| 40| 00| 20

32 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 0,0 | 2,0

42 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 0,0 | 2,0

59 Quincena 0,0 | 0,0 | 30| 00| 2,0
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Periodo

Laboratorio
Seminario
(cooperativo)
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Actividades de
evaluacion
Trabajos en grupo

6¢ Quincena 0,0 | 0,0 | 40| 2,0 | 3,0

79 Quincena 0,0 {00140 20| 0,0

82 Quincena 3,0 {00 (40|00 0,0

949 Quincena 0,0 | 3,0 | 40| 00 |00

102 Quincena 0,0 | 30| 40| 00|00

112 Quincena 0,0 | 3,0 | 3,0 0,0/ 0,0

122 Quincena 0,0 | 3,0 | 40| 00 |00

139 Quincena 3,0 (30(40|20]00

Total horas: 6,0 15,0 50,0 6,0 13,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO A

El escenario A, se corresponde con una menor actividad académica presencial en el aula como
consecuencia de medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que limite el aforo permitido en
las aulas.

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario A

Se adoptard un sistema multimodal o hibrido de ensefianza que combine, en todo lo posible, las clases
presenciales en aula y las clases presenciales por videoconferencia (sesiones sincronas) que se impartiran en el
horario aprobado por el Centro. La distribucion temporal de las actividades que se llevaran a cabo de forma
presencial en aula y presencial por videoconferencia estarda determinado por el Centro en funcion del aforo
permitido en los espacios docentes y las medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal que estén vigentes
en cada momento.

La asistencia a las sesiones practicas programadas serd condicién indispensable para todos los estudiantes que
cursen la asignatura.
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EVALUACION
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CE62 X
CE63 X
CE64 X
CT1 X X
CT2 X X
CT3 X X
CT6 X X X

Total (100%) 10% 60% 20% 10%

Nota minima (*) 4 4 4 4

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Método de valoracion de la asistencia (Escenario A):
La asistencia tiene un valor de un 10% adicional que se sumaré a la nota final en caso de haber asistido y
participado en el 80% de las actividades presenciales.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién (Escenario A):

La evaluacion de los conocimientos y competencias del alumnado a lo largo de curso se realizard mediante el
seguimiento de las précticas, los seminarios programados, los trabajos dirigidos, asi como mediante exdmenes
escritos.

La asistencia a las clases practicas es obligatoria, pudiendo faltar el alumno a una sesién como méximo, en cuyo
caso sera reducida la calificacién de este apartado en la parte proporcional.

En referencia a la convocatoria extraordinaria del curso 2022-23 para estudiantes de segunda matricula o
superior, se conservaran las calificaciones obtenidas por el estudiante durante el curso 2021-22 en la exposicién
oral (durante un solo curso) y en la memoria de practicas.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario A):

A los alumnos a tiempo parcial se le adaptaran las actividades teniendo en cuenta su disponibilidad de tiempo,
siempre que se pueda compatibilizar con la programacién de actividades y la disponibilidad de espacios.

PLAN DE CONTINGENCIA: ESCENARIO B

El escenario B, contempla la suspension de la actividad presencial en el aula como consecuencia de
medidas sanitarias.

N SIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES
lf' I EE IDJL[ WWW.UCO0.€S DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

E] facebook.com/universidadcordoba

. \:l:lL @univcordoba uco. eS/gl"adOS

0
oty CORD



FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2022/23

GUIA DOCENTE

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia en el escenario B

La actividad docente presencial se llevara a cabo por videoconferencia (sesiones sincronas) en el horario aprobado
por el Centro. Se propondran actividades alternativas para los grupos reducidos que garanticen la adquisicién de
las competencias de esa asignatura.

La asistencia a las sesiones practicas programadas sera condicién indispensable para todos los estudiantes que
cursen la asignatura.

EVALUACION
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CE62 X
CE63 X
CE64 X
CT1 X X
CT12 X X
CT3 X X
CT6 X X X

Total (100%) 10% 60% 20% 10%

Nota minima (*) 4 4 4 4

Nota minima (sobre 10) necesaria para que el metodo de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Problem solving

Herramientas Moodle
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Chat X

Participation

Questionnaire X

Task X X

Lo I I T

X X

Videoconference

Método de valoracion de la asistencia (Escenario B):
La asistencia tiene un valor de un 10% adicional que se sumara a la nota final en caso de haber asistido y
participado en el 80% de las actividades presenciales.
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FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2022/23

GUIA DOCENTE

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién (Escenario B):

La evaluacion de los conocimientos y competencias del alumnado a lo largo de curso se realizard mediante el
seguimiento de las practicas, los seminarios programados, los trabajos dirigidos, asi como mediante exdmenes
escritos.

La asistencia a las clases practicas es obligatoria, pudiendo faltar el alumno a una sesién como méximo, en cuyo
caso sera reducida la calificacién de este apartado en la parte proporcional.

En referencia a la convocatoria extraordinaria del curso 2022-23 para estudiantes de segunda matricula o
superior, se conservaran las calificaciones obtenidas por el estudiante durante el curso 2021-22 en la exposicién
oral (durante un solo curso) y en la memoria de practicas.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales (Escenario B):

A los alumnos a tiempo parcial se le adaptaran las actividades teniendo en cuenta su disponibilidad de tiempo,
siempre que se pueda compatibilizar con la programacién de actividades y la disponibilidad de espacios.
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