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En la asignatura se estudiaran las estrategias y
procesos industriales disefiados para la
conservacion y transformacion de los alimentos, su
aplicacion en la industria alimentaria y sus efectos
en las propiedades fisico- quimicas, funcionales,
tecnoldgicas y sensoriales de los alimentos y sus
componentes. También se analizaran las
condiciones 6ptimas de procesado para obtener
productos con una vida util adecuada, con la mayor
retencion de nutrientes y la menor modificacion
posible de las propiedades sensoriales, y
garantizando la seguridad alimentaria. Por ultimo se
abordara el estudio de las tecnologias especificas
que se aplican para la conservacion y elaboracion
de distintos alimentos, incluyendo la adaptacion de
los procesos a las distintas necesidades nutricionales
de la poblacién.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales
CG.1.1,1.2,1.3,1.4,21,2.2,23,3.1,32,34,4.2,
4.3,46,54,6.1,6.2, 7.1,

7.3,74y8.1.

Competencias Especificas
CE.M1.1,15,1.7,2.2,2.3, 2.6, 2.7,3.1, 3.2, 3.3, 3.6,

3.7,3.8,4.04, 4.14, 4.19,
422 ,y5.5.

e Conocimiento del concepto y las
funciones del Procesado de los
Alimentos.

e Comprensioén de los conceptos
tecnoldgicos basicos asi como de la
estructura y situacion de la industria
alimentaria en Espafia.

e Estudio de las estrategias y procesos
industriales disefiados para la
conservacion y transformacion de los
alimentos.

e Conocimiento de los efectos de los
distintos procesos en las caracteristicas
tecnoldgicas, higiénicas, sensoriales y
nutritivas de los alimentos.

e Estudio de la tecnologia de
obtencién de los principales
productos alimenticios.

TEORICO

e Seccién 1. Introduccion

Tema 1. Presentacion de la asignatura. Concepto y
objetivos. La industria alimentaria. Situacion actual en
Espafia.
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* Seccion 2. Conservacion y
Transformacién de los Alimentos

Tema 2. Métodos generales de conservacion y

transformacion de losalimentos. Clasificacion.
Conceptos basicos del procesado de los
alimentos.

Tema 3. Conservacion por frio. Efecto de las
bajas temperaturas en los microorganismos,
enzimas, nutrientes, estructuras biolégicas y
propiedades sensoriales.

Tema 4. Refrigeracion. Congelacion. Descongelacion.

Vida util de los alimentos refrigerados y congelados.
Tema 5. Conservacion por calor. Efecto del calor en
los microorganismos y enzimas. Parametros
termomicrobiolégicos. Efecto del calor en los
nutrientes, estructuras biolégicas y propiedades
sensoriales de los alimentos.

Tema 6. Tipos de tratamientos térmicos.
Esterilizaciéon. Pasteurizacion. Otros tratamientos
térmicos. Vida util y seguridad de los alimentos
tratados térmicamente.

Tema 7. Calentamiento mediante radiaciones
electromagnéticas. Efectos en los alimentos.
Aplicaciones.

Tema 8. Conservacion mediante radiaciones
ionizantes. Efectos en los microorganismos, enzimas
y reacciones quimicas. Efectos en los alimentos.
Aplicaciones.

Tema 9. Conservacion por altas presiones. Efectos
en los microorganismos, enzimas y reacciones
guimicas. Aplicaciones. Efectos en los alimentos.
Tema 10. Conservacion por descenso de la aw.
Deshidratacion. Liofilizacion. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 11. Conservacion quimica de los alimentos.
Agentes antimicrobianos. Antioxidantes.

Tema 12. Utilizacion de atmésferas modificadas y
controladas en la industria alimentaria. Envasado
al vacio. Efectos en los alimentos. Aplicaciones.
Tema 13. Nuevos métodos de conservacion de

los alimentos. Métodos combinados.

Tema 14. Transformacién de los alimentos.
Objetivos. Reduccion de tamafio. Separacion.
Mezcla. Extrusién. Efectos en los alimentos.
Aplicaciones

Tema 15. Fermentaciones. Cultivos iniciadores.
Utilizacion de enzimas exdgenas en la elaboracion
de alimentos.

e Seccion 3. Envasado, Almacenamiento,
Transporte y Distribucion de los Alimentos

Tema 16. Envasado de los alimentos. Funciones del
envase. Interacciones entre el envase y el alimento.
Materiales y técnicas de envasado.

Tema 17. Almacenamiento. Transporte. Distribucion.
Condiciones en las que debe realizarse. Influencia en
la vida Util y seguridad de los alimentos.

e Seccion 4. Tecnologia de la Fabricacién de
Alimentos

a. Leches Comerciales y Productos Lacteos
Tema 18. Leche cruda. Obtencion y manipulacion.
Refrigeracion. Operaciones comunes en los
procesos de conservacion y transformacion de la
leche. Tema 19. Leches liquidas de consumo.
Tratamientos térmicos para la conservacion de la
leche. Pasteurizacion. Esterilizacion. Efectos en las
propiedades sensoriales y nutritivas de la leche.
Vida til y condiciones de almacenamiento. Otros
tratamientos para la conservacion de la leche.
Tema 21. Leches fermentadas. Proceso de
elaboracién. Efectos en las propiedades sensoriales
y nutritivas. Vida (til y condiciones de
almacenamiento.

Tema 21. Quesos. Tipos. Tecnologia general de
elaboracién. Efecto del procesado en las
propiedades sensoriales y nutritivas. Vida util y
condiciones de almacenamiento.

b. carne y Productos Carnicos

Tema 22. Productos carnicos frescos. Productos
carnicos adobados. Vida util de estos productos.
Tema 23. Productos céarnicos tratados por el calor.
Vida util de estos productos. Tema 24. Curado de la
carne. Embutidos curado-madurados. Vida Util de
estos productos.

Tema 25. Salazones carnicas. Vida Util de estos
productos. Productos carnicos hipocaldricos e
hiposédicos.

C. Pescado, Mariscos y Derivados

Tema 26. Pescado, moluscos y crustaceos. Obtencion
y manipulacién. Refrigeracion y congelacion. Vida util
de estos productos.

Tema 27. Conservacion del pescado mediante
salazon y desecacion. Ahumado. Efectos de estos
tratamientos en las propiedades del pescado. Vida
util y condiciones de almacenamiento.

Tema 28. Escabechado. Conservas de pescado.
Efectos de estos tratamientos en las propiedades del
pescado. Vida util y condiciones de almacenamiento.
Tema 29. Surimi y sus derivados. Vida Gtil y
condiciones de almacenamiento de estos productos.

d. Cereales y Derivados

Tema 30. Almacenamiento y conservacion de los
cereales. Molturacién seca y hiumeda.

Tema 31. Cereales panificables. Proceso de
panificacion.



Tema 32. Pastas alimenticias. Tipos. Proceso de
elaboracioén. Arroz. Procesado y tipos.

Tema 33. Productos de reposteria. Tipos.
Esponjantes quimicos.Frutas, Hortalizas y Derivados
Tema 34. Vegetales frescos. Refrigeracion.

Conservacion mediante modificacion de la atmoésfera.

Congelacion. Productos minimamente procesados.
Efectos de estos tratamientos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida Util y condiciones de
almacenamiento.

Tema 35. Conservas de frutas y hortalizas. Etapas
del proceso. Otros métodos de conservacion de
frutas y hortalizas. Efectos de estos tratamientos en
las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida util y
condiciones de almacenamiento.

Tema 36. Zumos de frutas y hortalizas. Proceso de
elaboracion. Zumos concentrados. Otros derivados.
Efectos de estos tratamientos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida Gtil y condiciones de
almacenamiento.

€.Aceites

Tema 37. Aceite de oliva. Tecnologias de obtencion.
Efectos del proceso de elaboracion en las
propiedades sensoriales y nutritivas.

Tema 38. Aceites de semillas. Proceso de
elaboracion. Efectos del proceso de elaboracion en
las propiedades sensoriales y nutritivas. Operaciones
de refinado.

f. Bebidas alcohdlicas

Tema 39. Vino. Tipos de vinificacion: en tinto, en
blanco y en rosado. Vinos generosos y licorosos.
Vinos espumosos. Proceso de elaboracion. Vinos
con bajo contenido de alcohol.

Tema 40. Cerveza. Proceso de elaboracion.
Cervezas con bajo contenido de alcohol. Cervezas
sin gluten. Cervezas light.

Tema 41. Aguardientes. Licores. Proceso general de
elaboracion.

PRACTICAS Y SEMINARIOS

El programa practico consta de 4 sesiones de
asistencia obligatoria.

Cada estudiante tendra que elaborar y exponer un
seminario en grupo y asistir obligatoriamente a un
nimero minimo de exposiciones para poder superar
esta actividad.

En el aula se expondran los contenidos recogidos en
el programa tedrico de la asignatura. Se realizaran,
ademas, distintas sesiones practicas en el
laboratorio. Asimismo, los estudiantes prepararan,
expondran y asistiran a seminarios sobre temas
relacionados con la asignatura y que
complementaran el programa.

Para todas las actividades docentes se contara
con el apoyo de distintas técnicas audiovisuales,
asi como del Campus Virtual de la UCM, en el
gue el estudiante tendra acceso a material
didactico, recursos bhibliograficos y otros
documentos de interés para el aprendizaje de la
asignatura.

Se realizard un examen final sobre los contenidos de
la asignatura, para lo que el estudiante dispondra de
dos convocatorias. Los examenes constaran de un
méximo de 10 preguntas, que podran ser de
desarrollo, de respuesta breve y/o tipo test. La nota
obtenida en el examen contabilizara un 75% en la
calificacion global.

También se tendran en cuenta para la calificacion
final la elaboracion, exposicion y asistencia a los
seminarios. La realizacion y superacion de estas
actividades sera requisito imprescindible para
aprobar la asignatura. Los trabajos realizados por los
estudiantes contabilizardn un 20%en la calificacion
final.

El interés y la participacion del alumno en las
actividades académicas supondran un 5% de la nota
global.

Para superar la asignatura el estudiante debera
haber asistido a todas las sesiones préacticas y a un
ndmero minimo de seminarios.

Los alumnos que voluntaria o accidentalmente
infrinjan las normas de realizacién del examen
deberan presentarse a una prueba oral. La infraccién
intencionada se considerara falta ética muy grave, y
se pondra en conocimiento de la Inspeccién de
Servicios de la UCM para tomar las medidas
disciplinarias oportunas.

Bibliografia General

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

e Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado
de los alimentos: principios y préacticas.
Editorial Acribia, Zaragoza.

e Matthews, K.R. y Montville, T.J. (2009).

Microbiologia de los alimentos.
Introduccion. Editorial Acribia, Zaragoza.



Ordoiiez, J.A. (1998). Tecnologia de los
alimentos. Vol. I. Componentes de los
alimentos y procesos. Editorial Sintesis, Madrid.
Ordofiez, J.A. y Garcia de Fernando,

G.D. (2019). Tecnologias alimentarias.

Vols. 1, 2 y 3. Editorial Sintesis,

Madrid.

Bibliografia Especializada

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

e Casp, A. (2014). Tecnologia de los alimentos de
origen vegetal, 2 Vols.Editorial Sintesis,
Madrid.

e 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.

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

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

¢ Puig, E. (2016). El vino. Editorial UOC,
Barcelona.

e 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.

Se proporcionara también al estudiante informacion
sobre paginas web, listas de distribucion y otros
recursos online relacionados con los contenidos de
la asignatura.
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