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BREVE DESCRIPTOR

Componentes de alimentos naturales y formulados: tipos, caracteristicas, concentracién y
funcién. Obtencién y uso como ingredientes. Modificaciones quimicas (incluidas las
enzimaticas) durante el procesado y el almacenamiento. Indicadores de calidad. Aditivos y
auxiliares de fabricacién: propiedades, funcién, modo y alternativas de empleo. Formulacién
(ingredientes y aditivos) de alimentos convencionales y nuevos.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
Suficiente base de quimica organica y de bioquimica general.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
Adquirir la capacidad para:
1) Formular alimentos convencionales o nuevos, segun especificaciones, seleccionando
los ingredientes y aditivos mas adecuados.
2) Practicar o mejorar los modos de obtencion de ingredientes o aditivos, o desarrollar
otros nuevos.
3) Predecir los efectos o cambios mas importantes en una materia prima o alimento, que
puedan resultar de la aplicacion de un determinado proceso o periodo de
almacenamiento, determinando los principales factores responsables y pudiendo utilizar
los recursos disponibles para minimizar los cambios indeseables.
4) Estimar ingestas de determinados componentes de alimentos.
5) Seleccionar los parametros o analitos mas adecuados para valorar los principales
aspectos de la calidad de un producto.
6) Elaborary presentar informes segun uso y destinatario.
7) Actualizar sus conocimientos.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

Enable the students to perform the following tasks:

1) Formulation of conventional or new foods, according to legal specifications, selecting
the more adequate ingredients and additives.

2) Intake estimation of selected food components.

3) Practice or improvement of ways to obtain and use conventional or new food
ingredients and additives.

4) Prediction of the more relevant changes experienced by a raw material or food product
resulting from the application of a defined process or storage period, identifying the main
factors involved and use of the available resources to minimize undesired quality losses.
5) Selection of adequate parameters or indicators to evaluate the main aspects of (non-
microbiological) food quality.

6) Prepare and present reports about the mentioned tasks, adjusted to purpose and
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receptor persons.
7) Update their knowledge in this subject.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econémico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera autébnoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacion a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el ambito alimentario.

CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores.

CG-T11. Divulgar conocimientos y préacticas correctas en materia alimentaria.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.
CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.

CG-T9. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios
audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico en espafiol y en
inglés.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-CA1. Describir el origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas,
guimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes. £ particular, las implicaciones de
la funcionalidad y propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los componentes de los
alimentos y sus interacciones.

CE-CA3. Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria alimentaria, teniendo en
cuenta la normativa y los posibles criterios de seleccion segtn uso, pudiendo estimar la ingesta
del aditivo segun los empleos autorizados y las dietas.

CE-CA7. Comprender los procesos bioquimicos ocurridos durante la maduracion, post-
recoleccién, almacenamiento y conservacion de los alimentos y sus materias primas, sus




racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

modos de control y su papel en la vida util.

CE-CAB8. Describir las caracteristicas de los productos derivados de los alimentos de origen
animal y vegetal de consumo humano y en particular, seleccionar los parametros y analitos
que mejor reflefen la calidad.

CE-CA15. Como introduccion a la tecnologia de alimentos, predecir los efectos o cambios mas
importantes en una materia prima o alimento que puedan resultar de la aplicacion de un
determinado proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando los principales factores
responsables y pudiendo utilizar los recursos disponibles para minimizar los cambios
indeseables, para mejorar la calidad y extender la vida util.

CE-CA16. Formular alimentos convencionales o nuevos, segun especificaciones, seleccionando
los ingredientes y aditivos mas adecuados. /ricluye la competencia CE-CA2.

CE-HSA3. Identificar y describir los componentes toxicos presentes de forma natural en los
alimentos, los contaminantes abioticos presentes en las materias primas u originados durante
el almacenamiento, procesado y preparacién de los alimentos y las principales sustancias que
pueden provocar alergias o intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos. £n particular describir desde el punto de vista fisico
Y quimico los componentes que puedan causar alergias e intolerancias y las alternativas
tecnologicas disponibles para mitigar el efecto adverso.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Los estudiantes adquiriran destreza para buscar, manejar e interpretar tablas de composicion
de alimentos y publicaciones cientificas sobre la naturaleza quimica y organoléptica de los
componentes, su contenido en materias primas y productos elaborados, su obtencion y
estabilidad. Practicaran de forma individual y colectiva habilidades basicas de elaboracion y
transmisién de informacién sobre temas de encargo. Obtendran también experiencia practica
en el laboratorio sobre algunas propiedades y transformaciones basicas.

Adquiriran una idea aproximada de las formulaciones habituales y podran sugerir otras
nuevas. Conoceran los parametros quimicos de calidad que les permitan asegurar el
cumplimiento de los objetivos de fabricacion, las normas legales y la vida comercial estimada
de los alimentos elaborados, asi como la idoneidad de las materias primas suministradas por
los proveedores y el mantenimiento de la calidad en las redes de distribucién

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO

Unidad I. AGUA Y DISPERSIONES
1. Propiedades fisicas y estructura del agua pura.
2. El agua en el medio natural y en sistemas hioldgicos.
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3. El agua en el contexto de la preservacion de alimentos por refrigeracion y congelacion.
4. La agua en el contexto de la preservacion de alimentos por desecacion u otros
procedimientos para la disminucion de la actividad de agua.

5. Aspectos fundamentales y tipos de dispersiones.

6. Procedimientos para la estabilizacion de dispersiones.

Unidad 1I. CARBOHIDRATOS

7. AzGcares en alimentos. Distribuciéon y concentracion en productos naturales, funciones y
formulacion.

8. Oligosacaridos y polialcoholes en alimentos.

9. Transformaciones quimicas y bioguimicas de azucares y oligosacaridos en alimentos.

10. Aspectos quimicos y bioquimicos de diversos procesos de la industria alimentaria
relacionados con azlcares.

11. Propiedades y transformaciones del almiddn y derivados.

12. Polisacaridos distintos del almidén como componentes o ingredientes.

13. Comportamiento y aplicaciones de polisacaridos como hidrocoloides.

Unidad I1l. LIPIDOS

14. Introduccién a lipidos en alimentos.

15. Tipos y propiedades de acidos grasos.

16. Tipos y propiedades de glicéridos. Otros lipidos.

17. Fundamentos fisicos y quimicos de las operaciones industriales de transformacion de
grasas.

18. Modificaciones y alteraciones de lipidos durante la elaboracién y almacenamiento de
alimentos.

19. Autoxidacién de lipidos.

20. Recursos contra la autoxidacion de lipidos.

21. Lipidos naturales y modificados en disefio de nuevos productos.

22. Imitadores y sustitutos de grasas.

Unidad 1IV. PROTEINAS

23. Introduccion a las proteinas en los alimentos.

24. Estructura de proteinas; aspectos de interés en alimentos. Alérgenos.

25. Propiedades funcionales de proteinas.

26. Transformaciones de las proteinas por el calor.

27. Transformaciones de las proteinas por causas distintas del calor.

28. Aislamiento y peculiaridades de algunas proteinas de origen vegetal de importancia en
alimentos.

29. Idem de algunas proteinas de origen lacteo.

30. Idem de otras proteinas, péptidos y compuestos de N no proteico.

Unidad V. VITAMINAS Y MINERALES

31. Variaciones en contenido de vitaminas. Como se producen pérdidas.
32. Recursos para evitar o compensar las pérdidas de vitaminas.

33. Variaciones en contenido de minerales. Funciones no nutritivas.

Unidad VI. AROMAS, PIGMENTOS. ANALISIS SENSORIAL

34. Aromas y sustancias sapidas como componentes y como aditivos.

35. Pigmentos como componentes. Colorantes.

36. Metodologia de valoracién de propiedades sensoriales: caracteristicas del andlisis sensorial,
objetivos del analisis, salas de cata, preparacion de las muestras.

37. Metodologia del analisis sensorial (cont.): seleccién del tipo de prueba, uso de glosarios y
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escalas, elaboracién de cuestionarios, distribucién temporal de las pruebas.
38. Metodologia del analisis sensorial (cont.): El panel de catadores o jueces. Tipos y usos de
catadores. Seleccion y entrenamiento.

Unidad VII. ADITIVOS: GENERALIDADES Y TIPOS NO TRATADOS EN OTRAS
UNIDADES

39. Conceptos basicos y tendencias.

(40). Conservantes (se imparte en Higiene y Microbiologia de Alimentos)

40. Edulcorantes no nutritivos.

41. Otros aditivos y auxiliares de fabricacion.

Unidad VIII. ENZIMAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS O COMO AGENTES DE
TRANSFORMACION O ANALISIS.

42. Actividades enzimaticas enddgenas de uso indicador o implicadas en calidad.

43. Procedimientos que modifican actividades enzimaticas endogenas en alimentos.

44. Enzimas exdégenos para tratamiento de alimentos: preparados utilizables y sus fuentes.

45. Aplicaciones de enzimas ex6genos incorporados a alimentos de origen vegetal para su

transformacion.

46. Aplicaciones de enzimas exdgenos incorporados a alimentos de origen animal para su

transformacion.

47. Inmovilizacién de enzimas para procesado de alimentos.

48. Aplicaciones concretas de enzimas inmovilizados en la industria alimentaria.

49. Uso de células inmovilizadas en el campo alimentario.

50. Otras variantes de tecnologia enzimatica de interés en el campo alimentario.

PROGRAMA PRACTICO

1. Emulsiones alimentarias. Formacién e identificacioén de la fase continua. Valoracion del
poder emulsionante de distintos productos. Identificacion de distintas emulsiones alimentarias.
Efecto del calor en la estabilidad de una emulsion.

2. Valoracion de actividades enzimaticas como indicadoras de tratamiento y de grado de
contaminacion.- En distintos tipos de leche, se valora espectrofotométricamente un enzima
endogeno utilizable como indicador para tratamientos térmicos suaves. En muestras de carnes
se determina un enzima utilizable como indicador de contaminacion por bacterias Gram-.

3. Hidrdlisis del almidén por distintos enzimas y su efecto sobre la viscosidad y la liberacion de
glucosa.- Se comparan, con un método enzimatico, los cambios en concentracion de glucosa
resultantes de la adicion independiente o combinada de dos tipos de amilasas a puré de
patatas, midiéndose con un viscosimetro los cambios operados.

4. Empleo de pruebas sensoriales de diferencia, uso de escalas y pruebas descriptivas.- Las
pruebas de diferencia se realizan empleando zumos con distintos edulcorantes naturales y
artificiales. Las de escalas se aplican aqui para valorar el atributo dulce en soluciones puras y
en mezclas. Las descriptivas se realizan con distintos tipos de quesos comerciales. Las pruebas
se realizan en la sala de cata del departamento, practicandose las funciones de catador,
servidor y evaluador de resultados.

5. Ensayos de estabilidad, solubilidad y empleo de colorantes naturales y artificiales.- Estudio
de la estabilidad, en muestras de alimentos, de clorofilas, carotenos y antocianinas en distintas
condiciones de tratamiento. Estudio de sistemas coloidales en alimentos: geles y espumas.
Fabricacion de productos de confiteria a base de gelatina.
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METODO DOCENTE

1) Clases teodricas: exposiciones presenciales sobre los contenidos basicos de la asignatura,
tendencias y temas de actualidad relacionados, buscando estrategias para promover la
participacién del estudiante.

2) Trabajos individuales o de grupo y Seminarios: sobre temas acordados entre
profesores y estudiantes, presentados por escrito y/o en forma oral, y seminarios para su
debate, incluyendo fuentes empleadas.

3) Practicas de laboratorio: presentando informes sobre los resultados obtenidos y las
conclusiones pertinentes.

4) Examenes y Tutorias

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CG-T4, CG-T5, CG-T6, CE-CAl, CE-CA3, CE-CA7, CE-CAS8,
CE-CA15, CE-CA16, CE-HSA3

Practicas CG-T5, CE-CA1l, CE-CA3, CE-CA7, CE-CA8, CE-CA15, CE-
CA16, CE-HSA3

Seminarios CG-T4, CG-T6, TG-T7, TG-T9, E-CA1, CE-CA3, CE-CA7, CE-
CA8, CE-CA15, CE-CA16, CE-HSA3

Tutorias Todas las anteriores

Examen Todas las anteriores

CRITERIOS DE EVALUACION

1) Examen: calificacion minima: 5/10. Alcanzada la misma, se tendran también en cuenta,
para subir nota:

2) Trabajos encargados, seminarios y participacién en general: hasta un 15% mas.

3) Practicas de laboratorio: hasta un 15% mas.

La asistencia a las actividades presenciales (clases teoéricas, practicas de laboratorio y
seminarios) sera obligatoria, excepto para los repetidores que hayan cumplido este requisito el
curso anterior. Sera obligatoria para todos los alumnos la realizacién de los trabajos escritos
gue se encarguen por correo electrénico o en el campus virtual.

Evaluacion continua: Se realizaran varias evaluaciones durante el curso, en clase o en el
campus virtual. La calificacion resultante de la evaluacion continua, se hara saber antes del 31
de mayo. Si esta fuera igual o superior a 5, el estudiante no tendra necesidad de presentarse a
examen en junio o septiembre, a no ser que desee subir su calificacién.

OTRA INFORMACION RELEVANTE
Se proporcionan enlaces actualizados a tablas de composicién, normativa y otros documentos
de interés.
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