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1. DATOS IDENTIFICATIVOS

Titulo/s Nuevo Programa Senior Tipologia Optativa. Curso 4
Programa Senior v Curso Optativa. Curso 4
Centro Programa Senior

Médulo / materia ASIGNATURAS DE CUARTO CURSO
ASIGNATURAS OPTATIVAS
PROGRAMA SENIOR. CUARTO CURSO

Cadigo 8395 - La Alimentacion: la Tecnologia al Servicio de la Salud

v denominacion

Créditos ECTS 2 Cuatrimestre Cuatrimestral (2)

Web

Idioma Espariol English friendly No Forma de imparticion Presencial
de imparticion

Departamento DPTO. INGENIERIAS QUIMICAY BIOMOLECULAR
Profesor CLARA CASADO COTERILLO

responsable

E-mail clara.casado@unican.es

Numero despacho E.T.S. de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion. Planta: - 5. SEMINARIO (S5035)

Otros profesores

3.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-i) Conocer los principios generales de la alimentacién y nutricion, asi como los principales procesos tecnoldgicos asociados
a los diferentes grupos alimentarios

-ii) Manejar las fuentes de informacion bibliografica y documentos técnicos de interés en la Industria Alimentaria

-iii) Obtener, sintetizar y presentar la informacion relevante sobre los diferentes sectores de la Industria Alimentaria
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4. OBJETIVOS

i) Conocimiento de la Industria Agroalimentaria en el siglo XXl y el contexto de la economia circular.
ii) Conocimiento de los principales procesos tecnolégicos asociados a los diferentes grupos de alimentos.

iii) Conocimiento y aplicacion de los principios y las normas de Seguridad Alimentaria y etiquetado de alimentos.

6. ORGANIZACION DOCENTE

CONTENIDOS

—

Tema 1. Introduccion a la tecnologia de alimentos. Relacién dieta salud
a) Cadigo alimentario. Definiciones.

b) Criterios y estrategias de la transformacion de alimentos en general.
c) Necesidades energéticas y nutricionales. Relacion dieta salud.

c) Sistemas de clasificacion de alimentos.

2 Tecnologias de los distintos grupos alimentarios:

Tecnologias de grupos alimentarios.

a) Composicion y propiedades nutricionales de cada grupo alimentario.
b) Sector econémico.

c) Materia prima. Equipos y procesos. Innovaciones para la salud.

d) Descripcion de productos de cada grupo alimentario.

2.1. Tecnologia de frutas, verduras y derivados

2.2. Tecnologia de cereales y derivados

2.3. Tecnologia de grasas y aceites

2.4, Tecnologia de carnes, huevos y derivados

2.5. Tecnologia de productos pesqueros

2.6. Tecnologia de leche, productos lacteos y derivados
2.7. Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

3 Actualidad en la industria alimentaria. Envasado y seguridad alimentaria. Desperdicio alimentario y economia circular.
Innovaciones tecnoldgicas

3.1. Conferencias invitadas

3.2. Visitas empresas.

7. METODOS DE LA EVALUACION

Descripcion Tipologia Eval. Final Recuper. %
Asistencia y participacion en las sesiones en el Otros No Si 70,00
aula

Trabajo y presentacion Trabajo No Si 30,00
TOTAL 100,00
Observaciones

Si la situacion lo permitiese se complementaria el tema 3 con conferencias de expertos en tecnologias o proyectos
innovadores de alimentacion para la salud y el medio ambiente y visitas a empresas.

Criterios de evaluacion para estudiantes a tiempo parcial

La atencién y evaluacion de los alumnos matriculados a tiempo parcial se realizara atendiendo a lo dispuesto en el
reglamento de la UC para tales casos.
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8. BIBLIOGRAFIA Y MATERIALES DIDACTICOS

BASICA

- Madrid, A.; Esteire, E.; Cenzano, J.M. "Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tomos 1y 2". 409pp., 2013. AMV Ediciones:
Madrid.

- Ordofiez, J.A. (editor). "Tecnologia de los Alimentos. Volumen |: Componentes de los alimentos y procesos". 363pp, 2010.
Editorial Sintesis: Madrid.

Esta es la Guia Docente abreviada de la asignatura. Tienes también publicada en la Web la informaciéon mas detallada de la asignatura en la
Guia Docente Completa.
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