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1. DATOS BASICOS

Asignatura
Titulacion
Escuela/ Facultad
Curso

ECTS

Caracter

Idioma/s
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Semestre

Curso académico

Docente coordinador

Docentes

Tecnologia y control de los alimentos I

Grado en Veterinaria

Ciencias Biomédicas y de la Salud

Cuarto

6 ECTS

Obligatoria

Castellano

Presencial

Primer semestre

2024/2025

Maria Hidalgo Jerez: maria.hidalgo2 @universidadeuropea.es

Maria Hidalgo Jerez (maria.hidalgo2 @universidadeuropea.es)

Maria Eugenia Revilla

(mariaeugenia.revilla@universidadeuropea.es)

2. PRESENTACION

Tecnologia y Control de los Alimentos Il es una asignatura obligatoria de 6 ECTS que se imparte
en el primer semestre del cuarto curso del Grado de Veterinaria. Esta asignatura, junto con
Tecnologia y Control de los Alimentos | que se imparte en el segundo semestre del tercer curso
del Grado de Veterinaria, conforman la materia denominada Tecnologia y Control de los
Alimentos, sumando un total de 12 ECTS.

El objetivo de esta asignatura es proporcionar conocimientos adecuados de los procesos de
transformacidén, conservacion, elaboraciéon y puesta en el mercado de alimentos destinados al
consumo humano. Los alumnos adquiriran los conocimientos de cada una de las operaciones
que intervienen en los procesos tecnolédgicos de la industria alimentaria tales como el
equipamiento necesario, las principales aplicaciones a nivel industrial, asi como el efecto que
ejerce sobre cada alimento. Se pretende conseguir que el alumnado sea capaz de buscar y
seleccionar las condiciones éptimas de cada operacién y obtener los productos de mejor calidad
con el minimo coste.

Se recomienda tener cursada y aprobada Tecnologia de los Alimentos |, pero no es obligatorio.
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3. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Conocimientos

CONO4. Controlar los requerimientos de la higiene, la inspeccion y la tecnologia de la produccion
y elaboracidon de alimentos de consumo humano, desde la produccidon primaria hasta el
consumidor.

CON41. Conocimiento y aplicacion de los procedimientos tecnoldgicos de obtencidn,
conservacion, transformacién y envasado de los alimentos.

CON42. Conocimiento y aplicacion de los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden
sufrir los alimentos.

- Controlar el proceso tecnolégico alimentario de la industria carnica y sus derivados.

- Controlar el proceso tecnolégico alimentario de la industria de los productos lacteos y sus
derivados.

- Controlar el proceso tecnoldgico alimentario de la industria de pescados, mariscos y sus
derivados.

- Controlar el proceso tecnolégico alimentario de la industria del huevo y ovoderivados.

- Controlar el proceso tecnoldgico alimentario de la industria de frutas y verduras y sus
derivados.

- ldentificar los avances biotecnolégicos de la industria alimentaria.

Habilidades

- Evaluar el desarrollo de los procesos tecnolégicos alimentarios aplicados a toda
la industria alimentaria: cdrnica y sus derivados, productos lacteos y sus
derivados, pesados, mariscos y sus derivados, huevo y ovoderivados, frutas y
verduras y sus derivados.

Competencias
CPO03. Aplicar las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas en todos los ambitos
de la profesidn veterinaria y de la salud publica, comprendiendo las implicaciones éticas de
la salud en un contexto mundial en transformacion.

4. CONTENIDOS

La asignatura esta dividida en tres bloques:

BLOQUE 1: Introduccidon y operaciones basicas de Transformacion de Alimentos y
Conservacion.

BLOQUE 2: Operaciones de Transformacion en la Industria Alimentaria. Diagrama

flujo, parametros del procesado y del almacenamiento, equipos y legislacion
horizontal y vertical.

BLOQUE 3: Biotecnologia alimentaria
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Asociado al temario tedrico se realizaran actividades de talleres, practicas en laboratorios y
visitas que complementaran la asignatura.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacidn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:

e MD1: Clase magistral/ Web conference

e MD3: Aprendizaje basado en problemas

e MDS5: Aprendizaje cooperativo

e MD6: Aprendizaje basado en ensefianzas de laboratorio/ taller

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

A continuaciodn, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacion
en horas del estudiante a cada una de ellas:

Actividad formativa Numero de horas totales

AF1: Clases magistrales 22
AF4: Exposiciones orales 2
AF5: Trabajo auténomo 71
AF6: Actividades en talleres y/o laboratorios y/o 20
simulacién

AF7: Practicas pre-profesionales 0
AF8: Elaboracién de informes 15
AF10: Tutoria 8
AF11: Pruebas de evaluacién 2
AF12: Visitas externas 10
TOTAL 150

7. EVALUACION

A continuacidn, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacion

total de la asignatura:

Sistema de evaluacion Criterios de evaluacion
SE1. Prueba tedrica parcial 1 Responder correctamente a las 30%
preguntas
SE1. Prueba tedrica parcial 2 Responder correctamente a las 30%
preguntas
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SE2. Informes y escritos Cuaderno de laboratorio y prueba de 15%
conocimiento final de practicas.
SE4. Caso/Problema Informe trabajo grupal 10%
SES5. Exposiciones orales Exposicién trabajo grupal 5%
SE7. Observacion del Desempefio en las practicas de 10%
desempefio laboratorio, visitas, clase, foros,
actividades voluntarias, puntualidad...

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podras consultar en detalle las actividades
de evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de
evaluacién de cada una de ellas.

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria deberas obtener una calificacion mayor o
igual que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura.

En todo caso, serd necesario que obtengas una calificacion mayor o igual que 4,0 en la prueba
final, para que la misma pueda hacer media con el resto de las actividades.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacion
mayor o igual que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura.

En todo caso, serd necesario que obtengas una calificacion mayor o igual que 4,0 en la prueba
final, para que la misma pueda hacer media con el resto de las actividades.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido

las correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no
fueron entregadas.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la

asignatura:
Actividades evaluables Fecha
Prueba de conocimiento parcial 1 ordinaria 30 octubre 2024
Exposicidon oral 02 diciembre 2024
Entrega practica grupal evaluable 11 noviembre 2024
Observacion del desempeiio Todo el semestre
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Prueba de conocimiento extraordinaria 20 de enero 2025

Este cronograma podra sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.

9. BIBLIOGRAFIA

La obra de referencia para el seguimiento de la asignatura es:

* Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. Editorial

Acribia, Zaragoza.

A continuacion, se indica bibliografia recomendada:

¢ Belitz, H.D., Grosch, W. y Schieberle, P. (2012). Quimica de los alimentos. Editorial Acribia,
Zaragoza.

e Matthews, K.R. y Montville, T.J. (2009). Microbiologia de los alimentos. Introduccion. Editorial
Acribia, Zaragoza.

e Ordodnez, J.A. (1998). Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y
procesos. Editorial Sintesis, Madrid.

e Orddiiez, J.A. y Garcia de Fernando, G.D. (2019). Tecnologias alimentarias. Vols. 1, 2 y 3.
Editorial Sintesis, Madrid. Bibliografia Especializada

¢ Boto, J.A. y Boto, M. (2017). La cerveza. Editorial Universidad de Ledn, Ledn.

® Casp, A. (2014). Tecnologia de los alimentos de origen vegetal, 2 Vols.Editorial Sintesis, Madrid.
¢ Hall, G.M. (2001). Tecnologia del procesado del pescado. Editorial Acribia, Zaragoza.

e Hoseney, R.C. (1991). Principios de Ciencia y Tecnologia de los cereales.Editorial Acribia,
Zaragoza.

¢ Hui, Y.H. (2012). Handbook of plant-based fermented food and beverage technology. Taylor &
Francis, Boca Raton, FL.

¢ Orddiiez, J.A. (1998). Tecnologia de los alimentos Vol. Il., Alimentos de origen animal. Editorial
Sintesis, Madrid.

e Puig, E. (2016). El vino. Editorial UOC, Barcelona. ® Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1996).
Bebidas: Tecnologia, quimica y microbiologia, Editorial Acribia, Zaragoza.

e Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos carnicos.Tecnologia, quimica y
microbiologia. Editorial Acribia, Zaragoza.

e Walstra, P., Geurts, T.J.,, Noomen, A, Jellema, A. y Van Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la
leche y tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia, Zaragoza.

Juan A. Orddiiez. Tecnologia de los alimentos. Vol. 1. 2014 [Internet].
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10. UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacidon Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a
nuestros estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros
académicos. Otros de los pilares de nuestra actuacion son la inclusién del estudiante con
necesidades especificas de apoyo educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus
de la universidad y la equiparacién de oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1. Acompafiamiento y seguimiento mediante la realizacion de asesorias y planes
personalizados a estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

2. En materia de atencion a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es
decir, a nivel de metodologia y evaluacion, en aquellos alumnos con necesidades
especificas de apoyo educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para
todos los estudiantes.

3. Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para
desarrollar diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y
profesional.

4. Orientacion vocacional mediante la dotacién de herramientas y asesorias a estudiantes
con dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccidn de la titulacion

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinion importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar
puntos fuertes y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-

aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de
tu correo electroénico.

Tu valoracidn es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.
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