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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

La asignatura “Transformacion y Tecnologia de los Alimentos” se centra en proporcionar los conocimientos esenciales para comprender y
aplicar los principios tecnoldgicos al procesado, conservacién y envasado de los alimentos, con un enfoque particular en realzar su calidad,
vida util y valor gastronémico. A través de esta formacion, los estudiantes adquieren las herramientas necesarias para manejar tecnologias
innovadoras que potencien la seguridad alimentaria y permitan desarrollar productos gastrondmicos de excelencia, capaces de sorprender
y satisfacer las demandas de un mercado cada vez mas sofisticado. Ademas, esta asignatura fomenta la creatividad y la capacidad de
liderazgo en proyectos de innovacion culinaria, promoviendo procesos industriales sostenibles que respeten tanto la tradicion como la

vanguardia gastronémica.

Prerrequisitos

Haber cursado la asignatura de primer curso Bases Bioldgicas de los Alimentos.

Competencias

GENERALES



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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CGO01 Capacidad para el pensamiento analitico y sistémico aplicado en el ambito de la gastronomia.
RA1 Describe, relaciona e interpreta situaciones y planteamientos sencillos.
RA2 Selecciona los elementos mas significativos y sus relaciones en textos complejos.
Identifica las carencias de informacion y establece relaciones con elementos externos a la situacién
RA3
planteada.
CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondmica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teoricas.
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CG06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones tedricas.
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
CG09 Capacidad de toma de decisiones y resoluciéon de problemas aplicadas en el ambito gastronémico
RA1 Identifica y define adecuadamente el problema y sus posibles causas.
RA2 Plantea posibles soluciones pertinentes y disefia un plan de accién para su aplicacion.
RA1 Dispone de la capacidad para tomar decisiones de una forma auténoma.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.
.
CEO5 Conocer los fundamentos y requerimientos nutricionales del organismo humano para la realizacion de valoraciones
nutricionales y el disefio de menus y dietas especiales
RA1 Conoce los componentes nutricionales de los alimentos.
RA2 Conoce los procesos de ingestion, transformacion y utilizacion de los alimentos por el organismo
humano, asi como sus necesidades nutritivas y energéticas.
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Sabe realizar una valoraciéon nutricional e interpretar la informacion nutricional de los productos
RA3

destinados a alimentacion humana.

Sabe disefiar y elaborar dietas equilibradas para la poblacion sana y para personas con necesidades
RA4

alimentarias especiales.

Conocer las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las materias primas alimentarias y los tratamientos

CE06
tecnoldgicos adecuados para la preservacion de sus cualidades
RA1 Conoce las propiedades fisico-quimicas, reoldgicas y funcionales de los alimentos.
Conoce las causas del deterioro de los alimentos (a nivel biolégico, quimico y fisico) y las técnicas para su
RA2
transformacién y conservacion.
Conoce los métodos, equipos y utensilios adecuados para el procesado de los alimentos, su envasado y
RA3
su almacenamiento, considerando estandares de calidad.
CEO7 Conocer y saber aplicar las normas higiénico sanitarias y de gestion de calidad que permiten prevenir riesgos
microbianos y garantizar la seguridad alimentaria
1 Conoce las bases de la seguridad alimentaria y los mecanismos de evaluacion, gestién y control de
RA
seguridad asociados a la actividad culinaria.
Conoce los agentes etioldgicos responsables de enfermedades de origen microbiano transmitidas por los
RA2 alimentos, las intolerancias y las alergias alimentarias, y sabe interpretar la informacion referente a la
evaluacion de la toxicidad y las toxicoinfecciones alimentarias.
RA3 Conoce los sistemas de prevencion, control y calidad alimentaria, y la legislacion aplicada a los alimentos,
alimentos funcionales y complementos alimenticios.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos

Bloque 1: PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS

1. Grasas: definicién, clasificacion, propiedades quimicas y funcionales.

2. Proteinas: propiedades estructurales y funcionales en alimentos.

3. Hidratos de carbono: definicién, clasificacion, propiedades quimicas y funcionales

Bloque 2: PROPIEDADES REOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Fluidos alimentarios: viscosidad, elasticidad y comportamiento reoldgico.

2. Textura de sélidos y semisolidos

Bloque 3: PROCESADO Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS

1. Modificacion de propiedades funcionales durante el procesado.
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2. Procesos fermentativos y otros métodos de obtencién de alimentos.

Bloque 4: VIDA UTIL Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

1. Técnicas de conservacion: refrigeraciéon, congelacién, deshidratacion, enlatado y otras tecnologias avanzadas.

2. Factores que afectan la vida util de los alimentos.

Bloque 5: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS PARA GRUPOS ESPECIFICOS

1. Cereales y derivados.

2. Aceites y grasas vegetales.

3. Carne y pescado.

4. Leche y productos lacteos.

5. Huevos y ovoproductos.

6. Frutas y hortalizas.

7. Bebidas carbodnicas y alcohdlicas

Bloque 6: TECNOLOGIA DEL ENVASADO

1. Principios, materiales, legislacion y tecnologias de envasado.

Bloque 7: ADITIVOS Y ENZIMAS ALIMENTARIA

1. Justificacion del empleo de los aditivos y coadyuvantes.

2. Clasificacion y ejemplos.

3. Definicion y propiedades de las enzimas.

4. Velocidad de los procesos quimicos en los alimentos.

Procesos deseables e indeseables mediados por enzimas. Inactivacion de enzimas. Escaldado.

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodologicos generales de la asignatura

Metodologia Presencial: Actividades

1. Clase expositiva participativa. Exposiciéon de contenidos combinada con la participacion activa del alumno

mediante dinamica, encuestas, y resolucion en gran grupo de casos practicos (30 horas).
CGO1, CGO6, CE06

2. Trabajo colaborativo en pequefios grupos. Resolucién en pequefios grupos de supuestos para asentar,

discutir y complementar los contenidos trabajados en gran grupo (10 horas). Ligado a las competencias.

Se establece que, para uno o varios grupos de estudiantes, el "trabajo en grupo" puede realizarse en el
contexto de un Proyecto de Aprendizaje y Servicio (ApS). Si bien la evaluacién de este proyecto en la

asignatura seqguira los mismos criterios y pesos que un trabajo en grupo tradicional, participar en un Proyecto
g g yp q ) grup P P y CGO01, CG10, CGO2,

de ApS brinda la oportunidad de desarrollar una apreciacién méas amplia de la manera en la que los
CG09, CE06

conocimientos y las competencias profesionales, propias de la asignatura, se pueden poner al servicio de la

sociedad, especialmente de los méas vulnerables, propiciando asi el encuentro del alumnado con otras
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realidades y la reflexion sobre la funcion social de su desempefio profesional. Ademas, esta participacion
posibilita que los estudiantes reciban una mencién especial en el suplemento europeo al titulo del estudiante
siempre que se cumplan las condiciones establecidas.

3. Trabajo de investigacion. Presentacion, defensa y discusién en el aula de pequefas tareas que los alumnos
deben preparar (5 horas).
CGO1, CGO6, CGOY9, CE06

4. Practicas de laboratorio. Desarrollo de procedimientos y protocolos en el laboratorio donde se aplican los

contenidos de la asignatura (15 horas). CGO1 CGO6. CG10

CG02, CGOY, CE06

5. Tutorias grupales o individuales para resolver las problemas y dudas que surgen durante el desarrollo de la

asignatura o para orientar al alumno en su proceso de aprendizaje (2 horas). CGO1. CGO6. CGO2

CG09, CEO6

Metodologia No presencial: Actividades

1. Estudio de los contenidos desarrollados en el aula. Trabajo personal de alumno para comprender e
interiorizar los diferentes aspectos de la materia (60 horas). CGO01, CGO6, CE06, CEO7

2. Preparacién de las actividades grupales. Trabajo en grupo para investigar, analizar, discutir y dar respuesta a CGO1, CG10, CGO2,

los supuestos propuestos (20 horas). CGO09. CE06

3.1 tigacio . Trabaj | de i tigacion, analisis, sintesi daccion d A
m{es |g?C|on 'pers'tl)na rabajo personal de investigacion, andlisis, sintesis y redaccion de un pequefio CGO1, CGO6, CGO2,
trabajo de investigacién que presentar y comentar en el aula (10 horas).

CG09, CE06
4. Trabajo de laboratorio. Lectura previa de los guiones de practicas y asimilacién de los procedimientos,
medidas de seguridad y necesidad de equipos de proteccién individual. Redaccion de un informe de CGO1, CGO6, CG10,
laboratorio o resolucion de cuestiones relacionadas con las practicas realizadas (25 horas). CG02, CGOY9, CEO6
5. Preparacion de tutorias (5 horas). CGO1, CGO6, CGO2,
CG09, CE06

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y expositivas Trabajos individuales / grupales Practicas de taller o laboratorio Tutorizaciéon

30.00 13.00 15.00 2.00

HORAS NO PRESENCIALES

Estudio personal y documentacion Trabajos individuales / grupales Actividades practicas / resolucion de problemas

45.00 25.00 20.00

CREDITOS ECTS: 6,0 (150,00 horas)
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EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido

expresamente en la descripcion del trabajo, seré considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Actividades de evaluacion

Criterios de evaluacion Peso

Realizacién, entrega y presentacion de trabajos
individuales de investigacion (AE1)

Ligado a los siguientes resultados de aprendizaje:
RAT1, RA2, RA3, RA4, RAS5, RA6, RA7, RA8, RA9, RA10,
RA13, RA14, RA15

Revision del estado del arte

Anélisis e interpretacion de la informacion

Sintesis, discusion y elaboracion propia de la
informacién 15 %

Presentacion y comunicacion de las conclusiones,
propuestas y resultados de la pequefia

investigacion,

Realizacion de trabajo cooperativo en pequefios
grupos (AE2)

Andlisis y comprension del problema planteado

Establecimiento del objeto y alcance del estudio del

supuesto

Aplicacion de conceptos a la resolucion de

Ligado a los siguientes resultados de aprendizaje: o 15 %
problemas practicos.
RA1, RA2, RA3, RA4, RA6, RA7, RA8, RA11, RA12,
RAT3, RA14, RATS Andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos
en la resolucién de problemas. Presentacion y
comunicacion.
Comprension y asimilacién de conceptos.
Test de seguimiento tras cada uno o dos temas
(AE3) Aplicacion de conceptos a la resolucion de
problemas practicos. 15 9%
Se buscan los siguientes resultados de aprendizaje
RA1, RA5, RA6, RA14, RA13, RA14, RA15 Andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos
en la resoluciéon de problemas.
Compresién de conceptos
Trabajo experimental. Cuestionarios y/o informes
de laboratorio (AE4) Anélisis e interpretacion de los resultados obtenidos
Se buscan los siguientes resultados de aprendizaje: en la resoluciéon de problemas 15%

RA1, RA5, RA6, RA7, RA8, RA13, RA14, RA15

Presentacion y comunicacion escrita

Comprension de conceptos.
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Examen final. (AE5) Aplicacion de conceptos a la resolucion de
Se buscan los resultados de aprendizaje: RA1, RA4, problemas practicos.
RA5, RA6, RA13, RA14, RA15

40 %

Andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos

en la resoluciéon de problemas.

Calificaciones

EVALUACION DURANTE EL CURSO segtin la siguiente media ponderada:

NOTA FINAL = 0.15-(NOTA AE1) + 0.15-(NOTA AE2) + 0.15-(NOTA AE3) + 0.15-(NOTA AE4) + 0.4-(NOTA AES5)

e Realizacion, entrega y presentacion de trabajos individuales de investigacion (AE1)
e Realizacion de trabajo cooperativo en pequefios grupos (AE2)

e Test de seguimiento tras cada dos temas (AE3)

e Trabajo experimental. Cuestionarios y/o informes de laboratorio (AE4)

e Evaluacion del Rendimiento Examen final. (AE5)

REQUISITOS PARA LA EVALUACION:

e La inasistencia a méas del 15% de las horas presenciales de esta asignatura puede tener como consecuencia la imposibilidad de
presentarse a la convocatoria ordinaria de esta asignatura.
e La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria y su inasistencia adecuadamente justificada puede causar el suspenso en

dicha seccion de la asignatura.

Normas de uso de la IA

USO DE IA

En las actividades de laboratorio (incluida la preparacion de los informes) y en las actividades de trabajo de grupo, tanto presenciales

como no presenciales, se permite usar la IA con las siguientes condiciones:

e La |A puede utilizarse para actividades previas a la tarea, como la lluvia de ideas, la descripcion y la investigacion inicial. Este nivel se
centra en el uso de la IA para la planificacion, las sintesis y la generacion de ideas, pero las evaluaciones deben hacer hincapié en la
capacidad de desarrollar y refinar estas ideas de forma independiente.”

e La IA puede utilizarse para ayudar a completar la tarea, incluida la generacion de ideas, la redaccién, la retroalimentacion y la
evaluacion. Los estudiantes deben evaluar y modificar criticamente los resultados sugeridos por la IA, demostrando su comprension.

e Entodo caso, el uso de la IA tiene que estar citado y las fuentes verificadas de forma independiente por el alumno.

En todas las restantes actividades evaluadas, el uso de la IA esta prohibido.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS
e
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Bibliografia Basica

e Salvador Badui Dergal, "Quimica de los alimentos"; Prentice Hall México, 2006, ISBN: 9789702606703.
e José Bello Gutiérrez, “Ciencia y tecnologia culinaria”; Diaz de santas, 1998, ISBN 9788479783792.

e Fellows, P.J. (2019). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. Editorial Acribia. ISBN-978-8420011851
e Ordodiiez, J.A. (2019). Tecnologia de los alimentos. Vol. | (SBN 9788477385752), Il (ISBN:9788499582214) y Il (ISBN:9788491719168).

Editorial Sintesis.

Bibliografia Complementaria

e ElBulliy Fundacion Alicia, "Léxico cientifico gastrondmico", Editorial Planeta, 2006, ISBN 978-8408065357.

e J. Cruz Cruz, "Teoria elemental de la Gastronomia”, EUNSA, 2002

e Hervé This, "Cours de gastronomie moléculaire Volume 1: Science, technologie et technique... culinaires : quelles

e relations?", Quae Belin (Paris), 2009, ISBN 978-2701151205.

e Hervé This, "Cours de gastronomie moléculaire Volume 2: Les précisions culinaires”, Quae Belin (Paris), 2011,

e |SBN 978-2701154756.

e Hervé This, "Cacerolas y tubos de ensayo", ACRIBIA EDITORIAL ,2005, ISBN: 9788420010618

e Hervé This, "Building a Meal: From Molecular Gastronomy to Culinary Constructivism (Arts and Traditions of the Table: Perspectives

on Culinary History)", Columbia University Press, 2009, ISBN 978-0-231-14466-7.




	Guía Docente
	FICHA TÉCNICA DE LA ASIGNATURA
	DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA
	BLOQUES TEMÁTICOS Y CONTENIDOS
	METODOLOGÍA DOCENTE
	RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO
	EVALUACIÓN Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA Y RECURSOS


