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L'assignatura "Bases de la Tecnologia d'Aliments" és una assignatura obligatoria de segon curs del Grau de
Nutricié Humana i Dietetica i tercer curs del Doble Grau en Farmacia i Nutrici6 Humana i Dietética, que
s'imparteix en la Facultat de Farmacia | Ciéncies de I'Alimentacié de la Universitat de Valéencia. Aquesta
assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que s'impartiran en el primer quadrimestre.

Es pretén que I'alumne adquireixi una visio general de la tecnologia dels aliments i la relacié que aquesta té
amb la produccié d'aliments, amb la seguretat alimentaria i amb la qualitat nutricional i organoléptica dels
aliments.
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Es pretén que s'adquireixin coneixements basics sobre les tecniques i equips que s'utilitzen en la industria
alimentaria per a I'elaboracio, transformacid, conservacié i envasat d'aliments. Es tracta amb més detall el
problema de la conservacié d'aliments i les alteracions quimiques, enzimatiques i microbiologiques que
aquests poden sofrir. D'altra banda, s'estudien els efectes que el processament, en particular els méetodes
de conservacid, poden tenir en les caracteristiques nutricionals i organolépticas dels aliments. En aquest
sentit, també s'estudien les noves tecnologies de conservacié dels aliments com a alternativa als metodes
tradicionals. Aquests, allarguen la vida util dels aliments sense afectar en una gran mesura a les
caracteristiques nutricionals i organoléptiques.

D'altra banda, es pretén que I'alumne adquireixi coneixements basics sobre els processos tecnologics que
transformen les matéries primeres en aliments, estudiant-se els diagrames de flux i operacions basiques
de les diferents industries alimentaries: aliments d'origen animal (carn, ous, llet, productes de la pesca, ...),
aliments d'origen vegetal (cereals i panificacid, olis vegetals, fruites i hortalisses, ...), i aliments i begudes
fermentades (begudes alcoholiques, vi, cervesa, ...).

Aixi mateix, també es pretén que l'alumne obtinga nocions sobre com desenvolupar nous productes a
través de l'aplicacié de noves tecnologies i la utilitzacio de matéries primeres tradicionals i no tradicionals,
com és el cas dels aliments funcionals, aliments organics i aliments transgenics.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

- Es recomanable que I'alumne tinga nocions basiques de quimica general i organica, bioquimica, biologia, i
més en concret microbiologia, per a poder entendre millor els processos bioquimics i microbioldgics que
tenen lloc en els aliments, aixi com el fonament de les tecniques que s'utilitzen en la industria alimentaria
per a transformar matéries primeres en aliments, elaborar nous aliments, o bé per a conservar-los.

- Es recomana cursar paral-lelament les altres dues assignatures de 2n curs del modul de Ciencies dels
aliments (Bromatologia i Quimica dels aliments).

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

Coneixer els sistemes de produccié i els sistemes basics en l'elaboracid, la transformacié i la conservacio
dels aliments.

Coneixer les modificacions que sofreixen els aliments com a conseqiiéncia dels processos tecnologics i
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culinaris.

Coneixer les tecnologies emergents de transformacidé i conservacié d'aliments i les seues repercussions en
la qualitat.

Conocer los procesos de elaboracién industrial y conservacion de los alimentos.
Conocer los principales tipos de industrias alimentarias.

Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats per
treballar en equip.

Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la industria i els mitjans de comunicacid, sabent utilitzar les tecnologies de la
informacio i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutrici6 i habits de vida.

Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, inclosos els principis étics,
responsabilitats legals i I'exercici de la professio, aplicant el principi de justicia social a la practica
professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creences i cultures, amb
perspectiva de géenere.

Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competencia professional,
prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autonoma i continuada, de nous
coneixements, productes i tecniques en nutricio i alimentacio, aixi com la motivacio per la qualitat.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6 a la tecnologia dels aliments

TEMA 1. Introduccio a la Tecnologia dels Aliments. Qué és la tecnologia dels aliments? Desenvolupament
historic de la tecnologia dels aliments. Objectius de la tecnologia dels aliments. Relacié de la tecnologia
dels aliments amb altres disciplines cientifiques. Industria Alimentaria: situacié actual a Espanya.
Processos i operacions unitaries. Diagrames de flux en la industria alimentaria.

TEMA 2. Bioquimica i microbiologia dels Aliments. Alteracions quimiques i microbiologiques dels aliments.
Utilitzaci6é d'enzims en la industria alimentaria. Fermentacions: lactica, alcoholica, malolactica, propionica i

acetica. Altres processos controlats per microorganismes. Cultius iniciadors en la produccié d'aliments i
begudes fermentades.

2. Operacions de la industria alimentaria.

TEMA 3. Operacions de transformacio en la indudstria alimentaria. Canvis de grandaria. Mescles. Modelat.
Modificaci6 de la textura. Tractaments quimics i enzimatics. Separaci6. Altres operacions de
transformacio.

TEMA 4. Conservacié dels aliments per calor. Termoresistencia dels microorganismes i les proteines.
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Factors que influixen en el tractament termic d'un aliment. Técniques de conservacio per calor. Efecte de la
calor sobre els aliments.

TEMA 5. Conservacio dels aliments per fred. Refrigeracié i congelacié. Relaciéo amb els agents alterants.
Sistemes de refrigeracié i congelacié. Emmagatzematge i descongelacié.

TEMA 6. Conservacié dels aliments per depressié de l'activitat d'aigua. L'activitat d'aigua i el creixement
microbia. Evaporacié. Deshidratacid. Reconstitucio dels aliments deshidratats.

TEMA 7. Altres métodes de conservacié. Conservacié per acidesa. Atmosferes modificades. Altes
pressions hidrostatiques. La irradiacio d'aliments. Altres técniques.

TEMA 8. Envasament i emmagatzemament. Tipus d'envasos. Envasos actius i intelligents.

Emmagatzemament.

3. Processament d'aliments d'origen animal.

TEMA 9. Carn i productes carnics. Processat de la carn. Escorxadors Preparats carnics. Productes carnics
curats. Tecnologia del procés. Altres productes carnics.

TEMA 10. Peix i derivats de la pesca. Peix fresc: processat i conservacié. Productes derivats de la pesca. El
marisc. Subproductes pesquers.

TEMA 11. Ous i ovoproductes. Processat des de la posta al mercat. Alteracié i conservacio dels ous. Els
ovoproductes.

TEMA 12. Llet i productes lactis. Processat de la llet. Tractaments térmics. Llets de consum. Llets
fermentades: iogurt, quefir i formatge. Derivats lactis: mantega, nata i gelats.

4. Elaboracié d'aliments d'origen vegetal.

TEMA 13. Olis i greixos vegetals comestibles. Obtencié industrial d'olis vegetals. El cas especific dels
greixos i olis animals. Refinat.

TEMA 14. Cereals i derivats. Cereals. El processament del blat. Molineria: farines i semoles. Procés de
panificacié. Elaboracioé de pastes, galetes, brioixeria, pastisseria i cereals per al desdejuni.

TEMA 15. Fruites, hortalisses i els seus derivats. Tecnologia post-collita. Conservacié de fruites i
hortalisses. Sucs de fruites i hortalisses. Conserves vegetals. Melmelades i gelees.

5. Processament d'aliments i begudes especials

TEMA 16. Begudes alcoholiques. La fermentacié alcoholica. El vi i la vinificacié. Tecnologia de produccio
de la cervesa. Els destil-lats alcohdlics.

TEMA 17. Aliments funcionals, organics i transgenics. Aliments funcionals: definicié i tipus. Aliments
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organics: avaluacio i marqueting. Aliments transgenics: definicio, tipus i avaluacié.
6. Practiques

1.Esterilitzacié per calor d'aliments envasats.
2.Elaboracié de productes congelats.

3.Elaboracié d'una melmelada de fruites.

4 Extraccio, pasteuritzacio i concentracié de sucs.
5.Deshidratacioé d'aliments: atomitzacio i liofilitzacio.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 38,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00

Total hores 57,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 10,00
Estudi i treball autobnom 15,00
Preparacio de classes 25,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 30,00
Resolucié de casos practics 10,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Meétode Hores

Seminaris 2

Teoria 38

Practiques 15

Tutories 2
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La docéncia es basa en I'estudi individual dels temes desenvolupats anteriorment que es veuran reforgats
amb l'organitzacié de tutories. Préviament a la data indicada de les tutories, l'estudiant ha d'haver preparat
les activitats proposades que reforgaran l'aprenentatge d'aspectes concrets del programa. Les classes
s'impartiran amb ajuda de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en l'aula
virtual.

Les practiques de laboratori es plantegen en una planta pilot en la qual els estudiants poden relacionar-se
amb certes técniques industrials com la realitzacié de conserves, productes liofilitzats, congelacié, etc.,
que afavoreix la relacié entre els coneixements teorics i la seva aplicacié a la practica. Es proporcionara
amb anterioritat un quadernet amb els procediments, aixi com una serie de gliestions i problemes que
I'alumne haura de resoldre i lliurar al professor en un termini de temps determinat després de finalitzar les
practiques.

Els seminaris coordinats es realitzaran sobre temes proposats pel professor i relacionats amb
l'assignatura, seguint la normativa de seminaris coordinats disponible en la web del Grau. L'elaboracié del
seminari sera supervisada mitjancant tutories, que seran acordades entre el professor i els estudiants. Els
treballs es presentaran per escrit i seran exposats en public, sent obligatoria l'assisténcia per a la resta
d'estudiants matriculats en l'assignatura. En el cas del Doble Grau en Farmacia i NHD, els seminaris seran
no coordinats, sent obligatoria I'assistencia per a tots els estudiants.

Durant les classes s'indicaran exemples de les aplicacions dels continguts de I'assignatura en relacio amb
els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les propostes de temes per als seminaris
coordinats. Amb aix0 es pretén proporcionar a l'estudiantat coneixements, habilitats i motivacié per a
comprendre i abordar aquests ODS.

AVALUACIO

L'avaluacio de l'aprenentatge de coneixements i adquisicié de competencies i habilitats es realitzara
mitjancant les seglients proves avaluables:

1) Prova escrita. Realitzacié d'una prova escrita per a avaluar el coneixement i comprensié dels continguts
minims teorics establits per a la matéria (60%). En el cas dels alumnes del Doble Grau en Farmacia i NHD
que no realitzen el seminari, la prova escrita val un 70%.

2) Practiques. Avaluacié del treball de laboratori mitjangant supervisié de la labor realitzada en aquest, la
capacitat per a la resolucio dels problemes experimentals plantejats i I'habilitat per a realitzar informes ben
detallats i organitzats dels resultats experimentals. La prova escrita incloura preguntes sobre practiques
(20%). Aquesta nota de practiques es multiplicara per un coeficient entre 0.5 i 1, a considerar pel
professorat, en funcié de I'actitud, participacioé en el laboratori i puntualitat mostrades per l'estudiant.

3) Seminaris. Realitzacio, presentacié i defensa de temes relacionats amb I'assignatura, segons la
normativa de seminaris coordinats disponible en la web del Grau. Es valorara el treball escrit aixi com el
nivell de comprensié dels continguts i les habilitats per a la seua exposicio, defensa i discussié (10%). En
I'avaluacié del seminari no coordinat del Doble Grau en Farmacia i NHD es valorara I'exposicié, defensa i
discussio del treball i suposara igualment un 10% de I'avaluaci6 total.
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4) Tutories de grup. Avaluacié del treball realitzat durant les tutories, la capacitat per a resoldre les
activitats proposades i el grau de participacié de l'estudiant (10%).

Cal adquirir 4.5 punts sobre 10 en la prova escrita, que inclou preguntes de teoria i practiques, per poder
mediar amb la resta de les activitats avaluables.

Per aprovar |' assignatura cal obtenir minim 5 punts sobre 10 en la mitjana ponderada del total de les
activitats avaluables. La qualificacié final de I' assignatura podra incrementar-se fins a 0.5 punts amb [I'
avaluacio d' activitats realitzades en les hores de classes teoriques.

Per a |' obtencié de la matricula d' honor és un criteri preferent superar |' assignatura en la primera
convocatoria.

Les activitats de practiques, tutories i seminaris, sén d' ASSISTENCIA OBLIGATORIA per superar |
assignatura, i per tant, NO SON RECUPERABLES, d' acord amb el que estableix I' article 6.5 del Reglament d'
Avaluacié i Qualificacié de la UV per a titols de Grau i Master." En cas que, per causa justificada, no es
pugui assistir a alguna d' aquestes activitats, s' haura de comunicar amb |' antelacié suficient. D'aquesta
manera, el responsable de I'assignatura determinara les accions a realitzar. Només s' admetran canvis en
els grups de practiques, tutories i seminaris, per causes justificades, prévia recepcio del corresponent
justificant, com a maxim 15 dies abans de ['inici de I' activitat.

L' assisténcia a practiques, tutories i seminaris NO ES OBLIGATORIA per als alumnes repetidors durant els
dos cursos posteriors a la seva realitzacid, durant els quals es conservaran les notes.

La no assisténcia sense causa justificada a les tutories o seminaris coordinats implicara un zero en I
apartat d' avaluacié corresponent, d' altra banda, la no presentacié del seminari coordinat implicara el
suspens de |' assignatura, excepte per a I' alumnat que hagi assistit i presentat en cursos anteriors.

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
l'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S'ha de tenir en compte
que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de desembre),
és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents en les proves
d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant practiques
fraudulentes es procedira segons allo establert pel "Protocol d'actuacié davant practiques fraudulentes a la

Universitat de Valencia" (ACGUV 123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf
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