Programacién semanal

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

En la programacién semanal te presentamos un reparto del trabajo de la asignatura a lo largo de las

semanas del cuatrimestre.

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 5

Programacién semanal

CONTENIDO TEORICO

ACTIVIDADES Y TALLERES
VIRTUALES
(10 puntos)

Tema 1. Conceptos generales de
Tecnologia de los alimentos

1.1. ¢Como estudiar este tema?

1.2. Concepto de tecnologia de los alimentos
1.3. Desarrollo historico de la Tecnologia de
los alimentos

1.4. Objetivos generales

1.5. Relacidén con otras ciencias

1.6. Interés para el dietista-nutricionista

1.7. Referencias bibliograficas

Tema 2. Componentes de los alimentos
2.1. ¢éCémo estudiar este tema?

2.2. Propiedades fisicoquimicas y funcionales
de los componentes de los alimentos

Tema 2. Componentes de los alimentos
(continuacion)

2.3. Madificaciones de los componentes de
los alimentos con los procesos tecnoldgicos
2.4. Referencias bibliograficas

Tema 3. Operaciones basicas de
preparacion de alimentos

3.1. ¢éCémo estudiar este tema?

3.2. Preparacién, seleccién, clasificacion,
limpieza y pelado

3.3. Otras operaciones previas.
Modificaciones de tamafio. Mezclado.
Separaciones mecanicas. Extraccion.
Concentracién por membranas. Extrusion.
Operaciones aplicadas a las grasas

3.4. Referencias bibliograficas

Tema 4. Conservacion por modificacion
de la temperatura

4.1. {Como estudiar este tema?

4.2. Aplicacion de calor: escaldado,
pasterizacion y esterilizacion. Principios
basicos. Aplicaciones y efectos sobre los
alimentos

4.3. Aplicacion de frio: refrigeracién y
congelacion. Almacenamiento en
refrigeracion y congelacion. Descongelacion.
Principios basicos, aplicaciones y efecto
sobre los alimentos

4.4. Referencias bibliograficas

Test Tema 1
(0,1 puntos)

Test Tema 2
(0,1 puntos)

Trabajo: Investigacion en
Tecnologia de alimentos
(1,6 puntos)

Test Tema 3
(0,1 puntos)

Talleres virtuales
(3,2 puntos)

Test Tema 4
(0,1 puntos)
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Semana 6

Semana 7

Semana 8

Semana 9

Semana 10

Semana 11

Programacién semanal

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ACTIVIDADES Y TALLERES

CONTENIDO TEORICO VIRTUALES
(10 puntos)

Tema 5. Conservacion por descenso de

la actividad de agua

5.1. ¢Coémo estudiar este tema? Test Tema 5
5.2. Evaporacion, deshidratacion y (0,1 puntos)
liofilizacion. Principios basicos. Aplicaciones,

equipos y efecto sobre los alimentos

5.3. Referencias bibliograficas

Tema 6. Conservacion por métodos
quimicos

6.1. ¢Codmo estudiar este tema?

6.2. Métodos que modifican las propiedades
sensoriales. Fundamento. Aplicaciones y
efecto sobre los alimentos

6.3. Métodos que no modifican las
propiedades sensoriales. Fundamento.
Aplicaciones y efecto sobre los alimentos
6.4. Referencias bibliograficas

Test Tema 6
(0,1 puntos)

conservacion de los
alimentos
(0,9 punto)

Tema 7. Otros métodos de
conservacion. Fundamento.
Aplicaciones y efecto sobre los
alimentos

7.1. ¢Coémo estudiar este tema?

7.2. Altas presiones. Fundamento.
Aplicaciones y efecto sobre los alimentos
7.3. Radiaciones. Fundamento. Aplicaciones
y efecto sobre los alimentos

7.4. Otras tecnologias emergentes en la
conservacion de alimentos. Fundamento y
efecto sobre los alimentos

7.5. Referencias bibliograficas

Tema 8. Envasado y acondicionamiento
de los alimentos

8.1. ¢Cédmo estudiar este tema?

8.2. Envasado al vacio. Envasado en
atmosferas modificadas. Principios basicos,
aplicaciones, materiales y efecto sobre los
alimentos

8.3. Envasado activo. Principios basicos,
aplicaciones y futuro

8.4. Referencias bibliograficas

Tema 9. Introduccion a la tecnologia
culinaria. Principios basicos, procesos y
efectos sobre los alimentos

Test Tema 7
(0,1 puntos)

Test Tema 8
(0,1 puntos)

en los alimentos
tradicionales
(1,6 puntos)

9.1. {Coémo estudiar este tema? Test Tema 9
9.2. Operaciones culinarias a temperatura (0,1 puntos)
ambiente

9.3. Procesos culinarios con aplicacién de

calor

9.4. Referencias bibliograficas

Tema 10. Tecnologia de elaboracién y

conservacion de alimentos de origen Test Tema 10
animal (0,1 puntos)
10.1. ¢Como estudiar este tema?

10.2. Leche y derivados lacteos
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ACTIVIDADES Y TALLERES
CONTENIDO TEORICO VIRTUALES
(10 puntos)

Tema 10. Tecnologia de elaboraciéon y Trabajo: Cuadro resumen
Semana 12 conservacion de alimentos de origen de productos lacteos
animal (continuacion) (1,6 puntos)

10.3. Carne y derivados carnicos

Tema 10. Tecnologia de elaboraciéon y

conservacion de alimentos de origen
Semana 13 animal (continuacién)

10.4. Pescados y mariscos

10.5. Huevos

10.6. Referencias bibliograficas

Tema 11. Tecnologia de elaboracion y

conservacion de alimentos de origen
Semana 14 vegetal

11.1. ¢COmo estudiar este tema?

11.2. Vegetales frescos

Test Tema 11
(0,1 puntos)

Tema 11. Tecnologia de elaboracion y

conservacion de alimentos de origen
Semana 15 vegetal (continuacion)

11.3. Aceites vegetales

11.4. Cereales

11.5. Referencias bibliograficas

Semana 16 .
Semana de examenes

NOTA

Esta Programacion semanal puede ser modificada si el profesor lo considera oportuno para el
enriquecimiento de la asignatura.
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