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Titulacion Educacién Infantil
Nombre de la Asignatura: Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Curso: 1° Semestre: 2°  Turno: Mafianay Tarde Créditos: 45

(3,0 Tedricos y 1,5 Prdcticos)

Descriptores:

Conocimiento de los distintos alimentos y productos alimentarios. Métodos de
conservacion de alimentos. Correcta lectura de etiquetas de los productos
alimentarios. Relacién de los alimentos con la salud.

Objetivos:
e Diferenciar entre alimentacion y nutricion
e Familiarizarse con los distintos componentes de los alimentos
e Conocer distintos procesos de conservacién de los alimentos
e Saber leer las etiquetas de los productos alimentarios
e Apreciar los cambios que sufren los alimentos en la cocina
e Saber relacionar los alimentos con la salud

Contenidos:
Bloque I: La alimentacion
e Laimportancia de los alimentos
e Evolucion de la alimentacidn
o Diferencias entre alimentacion y nutricion
e Publicidad y Consumo
Bloque II: Los Alimentos
e Laimportancia de los alimentos
o Diferencias entre alimentacién y nutricion
e Componentes de los alimentos
e Los grupos de los alimentos
Bloque III: ¢Como se conservan los alimentos?
e ¢por qué se estropean los alimentos?
e Métodos de conservacién de alimentos
e Envasado de productos alimentarios
Bloque IV: Sustancias afiadidas a los productos alimentarios
e (¢Qué son las sustancias afadidas?
e Los aditivos alimentarios
e Los fortificadores de los alimentos
e Andlisis de etiquetas de productos alimentarios




Bloque V: Los alimentos en la cocina
e Las mezclas en la cocina
e El pH de los alimentos
e La quimica culinaria
Bloque VI: La salud y los hdbitos alimentarios
e Toxiinfecciones alimentarias
e Las dietas
0 La dietoterapia
O La dieta equilibrada

Metodologia y actividades

En el aula, los videos, transparencias y articulos de divulgacion cientifica
complementan las clases tedricas. En el laboratorio y aula (prdcticas
tedricas), los alumnos en grupos de 4 6 5, realizan experiencias que afianzan
los contenidos impartidos. Estas experiencias son: justificacion de un plato
tipico de una zona de Espafia, estudio de anuncios publicitarios de alimentos,
determinar los componentes principales de un alimento, andlisis de distintos
mends, conservas caseras de algin alimento, andlisis de etiquetas de 11
productos alimentarios distintos, similitudes entre cocina y laboratorio,
alimentos que son dispersiones coloidales. Todas las actividades
desarrolladas en el curso son recogidas en un dossier de la asignatura.

Evaluacion
La evaluacion de la asignatura tiene tres partes:

- Un examen tedrico-prdctico (70%)
- Prdcticas de aula laboratorio (15%)
- Dossier de la asignatura (15%)
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Actividades

complementarias

Los alumnos deberdn buscar informacion sobre platos tipicos espatioles,
realizacién de conservas caseras,....

Observaciones




