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1. ASIGNATURA / COURSE TITLE

Nuevas tendencias en la elaboracion de alimentos / New technologies in food
procesing

1.1.  Codigo / Course number
32976
1.2. Materia / Content area

Nuevas tecnologias en alimentos / New technologies in food

1.3. Tipo / Course type

Formacion optativa / Elective subject

1.4. Nivel / Course level

Master / Master (second cycle)

1.5. Curso/ Year

1° /15t

1.6. Semestre / Semester

1° / 17t (fall semester)

1.7. ldioma / Language

Espafol. Se emplea también inglés en material docente / In addition to
Spanish, English is also extensively used in teaching material.

1.8. Requisitos previos / Prerequisites

Es recomendable estar en posesion de una Licenciatura o Grado en el area de
las Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética,
Biologia, Quimica, Farmacia o Ingenieria en especialidades afines /Is advisable
a University Degree in Food Science and Technology, Human Nutrition,
Biology, Chemistry, Pharmacy, or any related Engineering Degree
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1.9. Requisitos minimos de asistencia a las sesiones
presenciales / Minimum attendance requirement

La asistencia a las clases teoricas es altamente recomendable /Attendance to
theoretical lessons is highly recomended. La asistencia a clases
experimentales, seminarios y otras actividades complementarias es
obligatoria / Attendance to experimental classes, seminaries and
complementary activities is mandatory.

1.10. Datos del equipo docente / Faculty data

Coordinador / Coordinator Susana Santoyo Diez
Departamento de / Department of Quimica Fisica Aplicada
Facultad / Faculty Facultad de Ciencias
Despacho - Mdédulo / Office - Module Despacho 502.2 Mddulo 8
Teléfono / Phone: 910017926

Correo electronico/Email: susana.santoyo®uam.es
Pagina web/Website: moodle

Horario de atencion al alumnado/Office hours: previa cita

1.11. Objetivos del curso / Course objectives

Los objetivos que se plantean en esta asignatura son los siguientes:

e Estudiar las modificaciones que sobre el proceso tecnologico tradicional
puede implicar la elaboracion de los nuevos alimentos presentes en el
mercado

e Conocer la funcion tecnoldgica de ingredientes o aditivos especificos
para la elaboracion de nuevos alimentos

e Dotar al estudiante de conocimientos para que sea capaz de optimizar
los procesos de elaboracion de los nuevos alimentos

A través de la metodologia docente empleada y las actividades formativas
desarrolladas a lo largo del curso, el estudiante al finalizar el mismo sera
capaz de fabricar, controlar y optimizar los procesos de elaboracién de nuevos
alimentos, ademas de asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria
alimentaria y a los consumidores sobre este tipo de productos.

Estos resultados de aprendizaje contribuyen a profundizar en la adquisicion de
las siguientes competencias del titulo:

e CE4. Disenar la incorporacion de ingredientes funcionales a un alimento
base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-funcionales asi como
el proceso tecnolodgico implicado en su elaboracion.
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e CE7. Aprender la metodologia de investigacion en el ambito de las
ciencias experimentales

Asimismo, estos resultados de aprendizaje refuerzan la adquisicion de las siguientes
competencias del titulo:

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y
no especializados de un modo claro y sin ambiguedades.

CG1. Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimentales avanzadas
para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en el area de las ciencias
de la alimentacion.

CG2. Saber aplicar los conceptos, principios, teorias y modelos adquiridos en
el Master en el campo académico, de la investigacion y de la innovacion
tecnologica.

CG3. Capacidad de razonamiento, analisis critico y sintesis de ideas nuevas
para la elaboracion de nuevos alimentos, abarcando niveles mas integradores,
como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4. Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion para planificar
un trabajo experimental, un desarrollo cientifico o un plan de investigacion.

CT1. Capacidad de analisis, sintesis y gestion de la informacion cientifica.

CT2. Capacidad para la reflexion, toma de decisiones y resolucion de
problemas, aplicando los principios del método cientifico.

CT3. Capacidad de organizacion y planificacion.

CT4. Capacidad para emprender el desarrollo de su profesion con un alto
grado de autonomia, fomentando la creatividad y el espiritu emprendedor.

CTé6. Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7. Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas
medioambientales.

1.12. Contenidos del programa / Course contents

Tema 1. Presentacion de la asignatura.
Desarrollo del programa. Bibliografia recomendada. Cronograma de
actividades. Evaluacion.
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Tema 2. Nuevas tendencias en la elaboraciéon de productos carnicos.

Aspectos generales de los elaborados carnicos. Obtencion y elaboracion de
productos carnicos con carne recuperada mecanicamente. Elaboracion de
productos carnicos reestructurados. Elaboracion de productos carnicos con
contenido reducido en sal. Elaboracion de productos carnicos con contenido
recudido en grasa. Elaboracion de productos carnicos sin fosfatos, sin
conservantes, sin colorantes. Elaboracion de productos carnicos con omega-3.

Tema 3. Nuevas tendencias en la elaboracion de productos de la pesca.
Obtencion de harinas (ricas en proteinas) y aceites de pescado (fuente de
omega 3). Obtencion de concentrados proteicos de pescado (tipo A y B).
Elaboracion de surimi y productos derivados.

Tema 4. Nuevas tendencias en la elaboracion de productos lacteos
Aspectos generales sobre la elaboracion de productos lacteos. Elaboracion de
leches enriquecidas en vitaminas, minerales, omega -3, fibra... Leches sin
lactosa. Leches fermentadas con calcio, fibra, esteroles vegetales...
Elaboracion de quesos bajos en grasa, con probioticos. Elaboracion de helados
con grasas mas saludables.

Tema 5. Nuevas tendencias en la elaboracion de productos a partir de
cereales y derivados.

Aspectos generales de la utilizacion de cereales para la elaboracion de masas
panarias. Elaboracion de panes especiales: bajos en sal, sin gluten, etc.
Formulacion de cereales bajo extrusion. Elaboracion de aperitivos saludables
(bajos en grasa, bajos en sal...).

Tema 6. Nuevas tendencias en la elaboracion de aceites y grasas
comestibles

Formulaciones novedosas a partir de grasas y aceites. Obtencion de grasas con
funcionalidades distintas a las originales: punto de fusion, composicion
nutricional, etc.

Tema 7. Nuevas tendencias en la elaboracion de frutas, hortalizas y
derivados

Nuevas formulaciones de frutas y hortalizas: recubrimientos comestibles, uso
de aditivos naturales, zumos enriquecidos, produccion de mermeladas light.

Tema 8. Nuevas tendencias en la elaboracion de bebidas fermentadas

Obtencion de vinos desalcoholizados. Obtencion de cerveza 0,0 y cerveza sin
alcohol. Obtencion de cerveza sin gluten.
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2. Métodos docentes / Teaching methodology

La ensenanza y el aprendizaje de la asignatura se estructuraran por medio de
clases teoricas y seminarios.

1. Actividades presenciales

-Clases tedricas: exposicion oral por parte del profesor de los contenidos
tedricos fundamentales de cada tema en sesiones de 50 minutos. En las
sesiones se utilizara material audiovisual (presentaciones, diapositivas, etc.)
disponible en la pagina de docencia en red. Estos esquemas no pueden
sustituir en ningln caso la consulta con el material bibliografico
recomendado.

-Seminarios: incluyen la resolucion de trabajos, conferencias invitadas y
exposicion de trabajos.

2. Actividades dirigidas no presenciales

-Docencia en red: se mantendra activa la pagina web de la asignatura a través
de la plataforma Moodle, la que sera utilizada para poner a disposicion de los
estudiantes material docente, asi como instrumento de comunicacion.
-Estudio personal: aprendizaje autonomo académicamente dirigido por el

profesor a través de las tareas publicadas en la pagina de docencia en red.

3. Tiempo de trabajo del estudiante / Student

workload
N° de horas | Porcentaje
Clases teodricas 24
. 40%

Presencial Seminarios 2
Realizacion del examen final 2
Tutorias 2
Estudio semanal 25

No presencial |Preparacion seminario 5 60%
Preparacion del examen 15

Carga total de horas de trabajo: 25h x 3 ECTS | 75h
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4, Métodos de evaluacion y porcentaje en la
calificacion final / Evaluation procedures and
weight of components in the final grade

Los resultados de aprendizaje seran evaluados a lo largo del curso mediante
diferentes métodos de evaluacion, cuya contribucion a la calificacidon final
sera la siguiente:

Convocatoria ordinaria
Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:

-Examen de teoria (70%)

Se plantea la realizacion de un examen en que se evaluara los resultados del
aprendizaje relacionados con la adquisicion de contenidos tedricos y su
aplicacion a la resolucion de problemas, asi como el analisis critico y la
capacidad de sintesis. Asimismo, se plantea una evaluacion en continuo
mediante la realizacion de un control liberatorio (35% de las actividades de
evaluacion). Este control liberara materia siempre y cuando se hayan obtenido
6 de los 10 puntos posibles.

-Trabajos/seminarios/casos practicos (30%)

Se evaluaran los resultados de aprendizaje/competencias relacionados con la
aplicacién de los contenidos tedricos a la defensa de argumentos y el trabajo
en grupo. El conjunto de actividades relacionadas con los seminarios
(trabajos, presentaciones, etc.), constituiran un 30% de las actividades de
evaluacion.

Para aprobar la asignatura sera necesario:
e Obtener una calificacion igual o superior a 5 en el examen final.
e Obtener una calificacion igual o superior a 5 en el computo global de
las actividades evaluables.

Convocatoria extraordinaria

El procedimiento de evaluacion sera similar al de la convocatoria ordinaria.
De esta manera, las actividades que se consideraran para la evaluacion son las
siguientes:

-Examen de teoria (70%): el estudiante se tendra que presentar solamente a
los contenidos tedricos no superados en la convocatoria ordinaria.

-Trabajos/seminario/casos practicos (30%)
El estudiante mantendra la calificacion obtenida durante el curso académico.



Curso 2018-2019

Asignatura: Nuevas tendencias en la elaboracion de alimentos
Codigo: 32976

—

1 Y Centro: Facultad de ciencias

LA Titulacion: Master en Nuevos Alimentos
R Nivel: Master

Tipo: Optativa
N° de créditos: 3 ECTS

En todas las convocatorias la calificacion de “no evaluado” sera asignada a los
estudiantes que hayan participado en menos de un 20% de las actividades
evaluables.

*
5. Cronograma® / Course calendar
Semana aprox. Contenido Horas presenciales Horas no presenciales

Week Contents Contact hours Independent study time

1-5 Carne y Productos 7 12

carnicos

6 Derivados de la pesca 3 5

7-8 Lechey lacteos 5 8

9-10 Cereales 5 3

10-11 Aceites 2 3

12 Frutas 2 3

13-14 Bebidas fermentadas 2 3

*Este cronograma tiene caracter orientativo.





