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Breve descriptor

En esta asignatura se explican las lineas de investigacion mas actuales en los diversos ambitos de la Ciencia
y la Tecnologia de los Alimentos, con un enfoque principalmente dirigido a la innovacién en las tecnologias de
conservacion y transformacion, al desarrollo de nuevos productos alimenticios, a los avances en el envasado,
almacenamiento y distribucion, y a las técnicas analiticas y de investigacion de mayor interés en Ciencia y la
Tecnologia de los Alimentos.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Se recomiendan conocimientos previos de Bioquimica y Microbiologia de los Alimentos.

Objetivos generales de la asignatura

Con el estudio de esta asignatura se pretende que el alumno:

- conozca las principales areas de investigacion basica y aplicada relacionadas con la tecnologia alimentaria.

- identifique las bases para el disefio y optimizacion de los procesos tradicionales de conservacion y
transformacion de los alimentos.

- sepa como se desarrollan las nuevas tecnologias de conservacion y transformacion de los alimentos.

- conozca los avances en el estudio de nuevas formulaciones, ingredientes y aditivos para el desarrollo de
nuevos productos alimenticios.

- conozca los avances en el envasado, almacenamiento y distribucién de los alimentos.

- posea conocimientos de las técnicas analiticas y de investigacion mas actuales en el campo de la Ciencia
y la Tecnologia alimentaria.

General objectives of this subject

In the course of this subject:
- The student will know the main research lines in the field of Food Technology.

- The student will identify the fundamentals of the design and optimization of the traditional processes for
food preservation and processing.
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- The student will learn how the new technologies for the processing and preservation of foods are
developed.

- The student will know the latest advances in the study of new formula, ingredients and additives for the
development of new food products.

- The student will know the latest advances in food packaging, storage and distribution.

- The student will learn about the latest analytical and research techniques in Food Science and
Technology.

Programa (teoria, practicas, etc.)

Para cumplir los objetivos propuestos, la asignatura se estructura en 5 grandes bloques tematicos sobre los
gue se desarrolla la docencia tedrica y practica:

1. Optimizacion de tecnologias convencionales de conservacion y transformacion de los
alimentos

e Tendencias actuales en la industria carnica: mejora de la calidad de la carne mediante cambios en la
produccién animal, avances en productos curados, productos reestructurados.

e Avances en la tecnologia de los productos pesqueros: procesos de gelificacion, métodos combinados de
conservacion.

¢ Productos lacteos: nuevos aspectos microbioldgicos, estrategias antifagos, maduracion acelerada de
quesos.

¢ Otros productos: avances en la conservacion de vegetales, nuevas técnicas de vinificacion.
2. Tecnologias emergentes en la industria alimentaria

e Pulsos de luz, altas presiones, fluidos supercriticos.
3. Nuevas formulaciones, ingredientes y aditivos

e Oligosacaridos, carotenoides, nuevos aceites y grasas, péptidos con actividad bioldgica.
4. Innovaciones en el envasado, almacenamiento y distribucion de los alimentos

e Compatibilidad envase-producto-proceso, avances en el almacenamiento en atmosferas controladas de
frutas y hortalizas, envasado activo e inteligente de los alimentos, envasado segunda piel.

5. Técnicas analiticas y de investigacion en Tecnologia Alimentaria

e Imagen de resonancia magnética, técnicas espectroscopicas, evaluacion de propiedades reolégicas,
aspectos avanzados de cromatografia de gases y espectrometria de masas, microbiologia predictiva.

Metodologia docente

La ensefianza de la asignatura se basa en la exposicion de los contenidos teoricos y la realizacién de clases
practicas y seminarios por profesores especialistas en los distintos temas, asi como la lectura y discusién de
articulos cientificos. El alumno desarrollara un trabajo sobre un articulo de investigacién que presentara en
publico al finalizar la asignatura y que constituira uno de los criterios en los que se basara la evaluacion.




Criterios de evaluacion

El aprendizaje se valorard mediante evaluacion continua que incluird la realizacion de cuestionarios al final
de las sesiones tedricas y practicas, asi como la valoracion de la calidad de los trabajos realizados y su
presentacion y defensa publica. También se tendra en cuenta el grado de asistencia (minimo 90%) y
participacion en las clases.

Si no se cumple la minima asistencia a las clases se podra realizar un examen final escrito.

Otra informacion relevante

Competencias a adquirir por el alumno:

e Competencia 1. Distinguir las principales areas de investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
seleccionar las metodologias mas adecuadas para ello.

e Competencia 2. Reconocer la importancia de la actividad investigadora en el desarrollo de nuevas
tecnologias y productos en la industria alimentaria.

Bibliografia basica recomendada

Dados los variados contenidos que incluye la asignatura, cada profesor suministrara bibliografia
especializada en cada sesion.




