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Organizaciéon del médulo

Modulo de Ciencias de los Alimentos

Materia ECTS Asignatura ECTS Curso/semestre
Bromatologia 6,00 Bromatologia 6,00 2/1
Tecnologia de los 6,00 Tecnologia de Alimentos 6,00 2/1
Alimentos

Tecnologia 6,00 Tecnologia Culinaria 6,00 3/1
culinaria

Microbiologia 6,00 Microbiologia y 6,00 1/2

Parasitologia

Toxicologia 6,00 Toxicologia Alimentaria 6,00 2/2

Conocimientos recomendados

Requisitos previos: No tiene establecidos.
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Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura, el estudiante debera demostrar haber adquirido los siguientes resultados
de aprendizaje:

R1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando
diferentes recursos

R3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones
basicas y observando las normas de seguridad correspondientes. Asi como una correcta
comprension de la planificacién, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R4 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y
presentacion de datos.

R5 Colaboracion con el profesor y los compaferos a lo largo del proceso de aprendizaje:
Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacién; trabajo en equipo; respeto en
el trato; cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de
todos.

3/13

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad Gui a

Catodlica de
Valencia Docente

San Vicente Martir

Curso 2023/2024
1310207 - Tecnologia de Alimentos

En funcidn de los resultados de aprendizaje de la asignatura las competencias a las que
contribuye son: (valora de 1 a 4 siendo 4 la puntuacion mas alta)

BASICAS Ponderacion

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o X
vocacion de una forma profesional y posean las competencias que
suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de

estudio.
GENERALES Ponderacion
1 . 2 3 4
CGO09 Conocer los procesos basicos en la elaboracién, transformacioén y X
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.
CG27 Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, X
instalaciones y procesos.
ESPECIFICAS Ponderacién

1 2 3 4

CE12 Conocer los sistemas de produccioén y los procesos basicos en la X
elaboracion, transformacion y conservacion de los principales
alimentos.

CE16 Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas X

organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto a la
gastronomia tradicional.
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Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema

de calificaciones

Resultados de aprendizaje Porcentaje Instrumento de evaluacién
evaluados otorgado
R1, R4, R5 10,00% Evaluaciéon del aprovechamiento de las clases

practicas en aula, de problemas o informatica,
seminarios y tutorias. Mediante la asistencia, y
participacion en las distintas actividades
planteadas.

R1, R4 60,00% Evaluacion escrita de los conocimientos vy
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar
de una serie de preguntas abiertas o bien tipo test
sobre el contenido tedrico de Ila materia y/o
ejercicios practicos (resolucion de problemas).

R2, R4, R5 15,00% Evaluacién del trabajo practico en laboratorio, o
laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del
cual se deberan demostrar las competencias
adquiridas y que se es capaz de utilizarlas para
resolver las diferentes situaciones y problemas que
se plantean en un laboratorio; dicha evaluacion
podra llevarse a cabo mediante alguno de los
siguientes métodos, o la combinacién de varios de
ellos: una prueba escrita individual, la realizacion
individual o grupal de wuna experiencia de
laboratorio, la entrega de un informe individual o
grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio

R2, R3, R4 15,00% Evaluacién de practicas o actividades individuales
0 en grupo, en las que se deba buscar y estructurar
informacion relacionada con
cada una de las materias, resolver casos o
problemas. Ello se realiza mediante un sistema de
evaluacion continuo a lo largo del
curso, que implica la entrega y/o exposicion de
trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.
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Observaciones

*Es imprescindible obtener una puntuacion minima de 5 para superar la asignatura.
*Sera requisito imprescindible tener un 5 en Prueba escrita individual de teoria y de
laboratorio para poder hacer media con el resto de notas

La asistencia a las practicas es obligatoria

CRITERIOS PARA LA CONCESION DE MATRICULA DE HONOR:

Segun el articulo 22 de la Normativa Reguladora de la Evaluacién y Calificacion de

las Asignaturas de la UCV, la mencion de "Matricula de Honor" podra ser otorgada por el profesor
responsable de la asignatura a estudiantes que hayan obtenido la calificaciéon de "Sobresaliente". El
numero de menciones de "Matricula de Honor" que se pueden otorgar no podra exceder del cinco
por ciento de los alumnos incluidos en la misma acta oficial, salvo que éste sea inferior a 20, en cuyo
caso se podra conceder una sola "Matricula de Honor".

Actividades formativas

Las metodologias que emplearemos para que los alumnos alcancen los resultados de aprendizaje
de la asignatura seran:

M1 Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de competencias, explicacion
y demostracion de capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se tendra el
apoyo de la pizarra, el ordenador y el canoén para la exposicion de textos, graficos, etc.

M2 Resolucion de ejercicios practicos y estudio de casos, analisis de los procedimientos
de evaluacion e intervencién procesal. Todo ello con apoyo del profesor. Este aspecto
es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participacion activa en las
sesiones practicas.

M3 Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se
realizan en espacios con equipamiento especializado.

M5 Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de
problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para su discusion o entrega en formato
electronico.

M6 Aplicaciéon y puesta en comun de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la

resolucion de un problema que en su practica profesional posterior requeriria la
aplicacion de competencias adquiridas a través del desarrollo de los modulos y que
produzca sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas.
Se evaluaran las competencias de trabajo grupal especificamente.
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M8 Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluacién del alumno.

M9 Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios,
trabajos, memorias, etc... para su discusion o entrega.

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO PRESENCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
CLASES TEORICAS R1,R2, R4, RS 39,00 1,56
M1, M2
LABORATORIO R3, R4, R5 15,00 0,60
M3
SEMINARIO RS 2,00 0,08
M6
TUTORIAS R1,R5 2,00 0,08
M3
EVALUACION R1, R2, R4 2,00 0,08
M8
TOTAL 60,00 2,40

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO AUTONOMO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL R1, R2, R3, R4, R5 80,00 3,20
M5
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO R3, R5 10,00 0,40
M9
TOTAL 90,00 3,60
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Descripcion de los contenidos

Descripcion de contenidos necesarios para la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

Contenidos teodricos:

Blogue de contenido

BLOQUE 1: CONCEPTOS
GENERALES DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS.

BLOQUE 2: PROCESOS DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS

BLOQUE 3: PROCESOS DE
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS

BLOQUE 4: PRACTICAS DE
LABORATORIO

Contenidos

Tema 1.1. Composicion y bioquimica de los alimentos.
Tema 1.2.. Estructura general de los principales
componentes de los alimentos.

Tema 1.3. Propiedades sensoriales.

Tema 1.4. Propiedades nutritivas. Adicion de nutrientes en
procesos tecnoldgicos

Tema 1.5. Propiedades funcionales: aplicadas a la industria
alimentaria

Tema 2.1. Alteracién y vida util de los alimentos

Tema 2.2. Agentes causales de la alteracion de los
alimentos frescos y transformados.

Tema 2.3. Conservacion por calor

Tema 2.4. Conservacion por frio

Tema 2.5. Conservacion por reduccion de la actividad de
agua.

Tema 2.6. Conservacion quimica de alimentos.

Tema 2.7. Otros métodos de conservacién ( modificacion
de la atmésfera, radiaciones ionizantes)

Tema 2.8. Envasado

Tema 3.1. Tecnologia de la leche y de los productos lacteos
Tema 3.2. Tecnologia del huevo y de los ovoproductos
Tema 3.3. Tecnologia de la carne y de los productos
carnicos

Tema 3.4. Tecnologia del pescado y productos derivados
Tema 3.5. Tecnologia de la miel y otros productos

apicolas.

Se realizara cuatro practicas vinculadas al area de
conocimiento
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Organizacion temporal del aprendizaje:

Blogue de contenido

BLOQUE 1: CONCEPTOS GENERALES DE TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS.

BLOQUE 2: PROCESOS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

BLOQUE 3: PROCESOS DE TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS

BLOQUE 4: PRACTICAS DE LABORATORIO

Guia
Docente

Curso 2023/2024

1310207 - Tecnologia de Alimentos

N° Sesiones

6,00

10,00

7,00

7,00

Horas

12,00

20,00

14,00

14,00
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Adenda a la Guia Docente de la asignatura

Dada la excepcional situacion provocada por la situacion de crisis sanitaria ocasionada por la
COVID-19 y teniendo en cuenta las medidas de seguridad relativas al desarrollo de la actividad
educativa en el ambito docente universitario vigentes, se procede a presentar las modificaciones
oportunas en la guia docente para garantizar que los alumnos alcancen los resultados de
aprendizaje de la asignatura.

Situacion 1: Docencia sin limitacion de aforo (cuando el nimero de estudiantes

matriculados es inferior al aforo permitido del aula, segun las medidas de seguridad
establecidas).

En este caso no se establece ningun cambio en la guia docente.

Situacion 2: Docencia con limitacion de aforo (cuando el numero de

estudiantes matriculados es superior al aforo permitido del aula, segun las medidas de

seguridad establecidas).
En este caso se establecen las siguientes modificaciones:

1. Actividades formativas de trabajo presencial:

Todas las actividades previstas a realizar en un aula en este apartado de la guia docente
, se realizaran a través de la simultaneidad de docencia presencial en el aula y docencia virtual
sincrona. Los estudiantes podran atender las clases personalmente o a través de las
herramientas telematicas facilitadas por la universidad (videoconferencia). En todo caso, los
estudiantes que reciben la ensefanza presencialmente y aquéllos que la reciben por
videoconferencia deberan rotarse periddicamente.

En el caso concreto de esta asignatura, estas videoconferencias se realizaran a través de:

X Microsoft Teams

Kaltura

11/13

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad Guia
Catolica de
Valencia Docente

San Vicente Martir

Curso 2023/2024
1310207 - Tecnologia de Alimentos

Situacion 3: Confinamiento por un nuevo estado de alarma.

En este caso se establecen las siguientes modificaciones:
1. Actividades formativas de trabajo presencial:

Todas las actividades previstas a realizar en un aula en este apartado de la guia docente,
asi como las tutorias personalizadas y grupales, se realizaran a través de las herramientas
telematicas facilitadas por la universidad (videoconferencia). En el caso concreto de esta

asignatura, a través de:

X Microsoft Teams

Kaltura

Aclaraciones sobre las sesiones practicas:
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2. Sistema de evaluacién de la adquisicién de las competencias y
sistema de calificaciones

MODALIDAD PRESENCIAL

En cuanto a los sistemas de evaluacion:

X No se van a realizar modificaciones en los instrumentos de evaluacion. En el caso

de no poder realizar las pruebas de evaluacion de forma presencial, se haran via

telematica a través del campus UCVnet.

Se van a realizar las siguientes modificaciones para adaptar la evaluacion de la
asignatura a la docencia no presencial

Segun la guia docente Adaptacion
Instrumento de % otorgado Descripcion de cambios Plataforma que se
evaluacion propuestos empleara

El resto de instrumentos de evaluacion no se modificaran respecto a lo que figura en la guia

docente.

Observaciones al sistema de evaluacion:
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