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DENOMINACIîN OFICIAL DE LA TITULACIîN 
Licenciado en Ciencia y Tecnolog’a de los Alimentos

PRESENTACIîN 

Desde el curso 2003/2004 se imparte en la UCAM la Licenciatura en Ciencia y Tecnolog’a de los

Alimentos con el deseo de dar respuesta a la demanda, cada vez mayor, de aquellos profesiona-

les del campo de la alimentaci—n que deseen completar su formaci—n.

Estos dos a–os de estudios conducir‡n a la formaci—n de expertos en el conocimiento de los ali-

mentos y sus propiedades, incluyendo su utilizaci—n, control, an‡lisis y su papel en la alimentaci—n

y la nutrici—n del hombre y los animales.

No cabe duda, que estos estudios ampl’an de forma considerable las salidas profesionales de

nuestros alumnos, sobre todo en lo referente a la direcci—n, asesor’a y organizaci—n de las indus-

trias agroalimentarias de tanta importancia en nuestra Comunidad Aut—noma. Adem‡s, el Licen-

ciado en Ciencia y Tecnolog’a de los Alimentos podr‡ dedicarse a otros ‡mbitos de actuaci—n co-

mo la  docencia y tambiŽn a la investigaci—n tanto en laboratorios de an‡lisis de alimentos como

en centros pœblicos y privados.

El plan de estudios incide en el conocimiento de sectores concretos como el de las conservas y

zumos vegetales, el vitivin’cola y el c‡rnico, entre otros, as’ como la legislaci—n alimentaria y la in-

genier’a ambiental en la industria alimentaria. Por otra parte se ha dise–ado un itinerario de espe-

cializaci—n dirigido a la ampliaci—n de los conocimientos en Nutrici—n Humana y DietŽtica.

Esta licenciatura tiene, en nuestra universidad, una serie de caracter’sticas propias que la hacen

distinta al resto de universidades donde se imparte esta carrera. Entre ellas destacan:

Ense–anza semipresencial en gran nœmero de asignaturas lo que reduce considerablemente el nœ-

mero de horas de asistencia a clase.

Horarios docentes que permite compaginar la docencia con otro tipo de actividades (trabajo, es-

tudios, etc.).

Sistema inform‡tico e-learning que permite la reducci—n de la asistencia a clase.

Ense–anza personalizada.

Grupo reducidos de clase que permiten un mejor seguimiento de la labor docente y profesional

del alumno.

INFORMACIîN ADICIONAL DE LA TITULACIîN 

Principales campos de estudio

Ð Bromatolog’a

Ð DietŽtica 

Ð Biotecnolog’a

Ð Econom’a y gesti—n de la empresa alimentaria

Ð Higiene de los alimentos

Ð Normalizaci—n y legislaci—n alimentaria
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Ð Nutrici—n

Ð Qu’mica y bioqu’mica de los alimentos

Ð Tecnolog’a de los alimentos

Ð Bioqu’mica y Biolog’a Molecular

Ð Microbiolog’a

Ð Ingenier’a Qu’mica

Ð Toxicolog’a

Ð Producci—n animal y vegetal

OBJETIVOS GENERALES DE LA TITULACIîN

El objetivo general del T’tulo de Licenciado en Ciencia y Tecnolog’a de los Alimentos es formar a

profesionales con los conocimientos necesarios en materias b‡sicas (biolog’a, f’sica, qu’mica, ma-

tem‡ticas, etc.) que les permitan estudiar la naturaleza de los alimentos, las causas de su dete-

rioro, los principios fundamentales de su procesado y la mejora de los mismos para el consumo

pœblico. Todo ello encaminado al dise–o y selecci—n de los mejores mŽtodos de conservaci—n,

transformaci—n, envasado, distribuci—n y uso, de manera que se garanticen alimentos de alta cali-

dad sensorial, seguros, nutritivos y saludables; adaptados a los nuevos h‡bitos de consumo y acor-

des con la legislaci—n vigente. Todo esto debe hacerse teniendo en cuenta el m‡ximo aprovecha-

miento de los recursos existentes en la actualidad en la Tierra y buscando otros nuevos a partir de

residuos o fuentes infrautilizadas o hasta ahora no utilizadas y con la m’nima generaci—n de con-

taminantes, es decir, respetando el medio ambiente.

En concreto, los objetivos espec’ficos de la titulaci—n son formar profesionales:

En el ‡mbito de la gesti—n y control de calidad de procesos y productos.

En el ‡mbito del desarrollo e innovaci—n de procesos y productos.

En el ‡mbito de la seguridad alimentaria.

En el ‡mbito del procesado de alimentos, lo que implica un amplio conocimiento de las materias

primas y los procesos tecnol—gicos.

En el ‡mbito de la restauraci—n colectiva.

En el ‡mbito de la nutrici—n comunitaria y la salud pœblica.

En el ‡mbito de la comercializaci—n, comunicaci—n y marketing.

En el ‡mbito de la asesor’a legal, cient’fica y tŽcnica.

En los ‡mbitos docente e investigador, comunes a todos los titulados universitarios.

NIVEL DE LA TITULACIîN

2¼ ciclo

Duraci—n

2 cursos acadŽmicos

Lengua utilizada en docencia y ex‡menes

Castellano
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ASISTENCIA

Al ser Žsta una titulaci—n de segundo ciclo y con car‡cter semipresencial en determinadas asigna-

turas, que permite al estudiante compaginar estudios con actividad profesional, queda exenta de

la obligatoriedad de asistencia al 60% de las clases te—ricas.

METODOLOGêA Y RESULTADOS QUE SE PRETENDEN 

Metodolog’a en Teor’a: Clases magistrales y seminarios.

Metodolog’a en Pr‡cticas: Clases pr‡cticas de laboratorio en grupos reducidos. Pr‡cticas en plan-

ta piloto. Visitas a empresas del sector agroalimentario. Pr‡cticas en centros de investigaci—n del

sector agroalimentario.

Competencias del egresado

Ð Adquisici—n de habilidades y destrezas en tŽcnicas de laboratorio œtiles en el an‡lisis de alimen-

tos.

Ð Selecci—n y clasificaci—n de materias primas.

Ð Seguimiento de los procesos de elaboraci—n de alimentos.

Ð Resoluci—n de problemas y mejora de los mŽtodos de elaboraci—n y conservaci—n de alimentos.

Ð Especializaci—n en el binomio alimentaci—n/salud para poder realizar un asesoramiento dietŽtico

en la salud y la enfermedad.

Ð Habilidad en conocimiento y manejo de nuevas tŽcnicas r‡pidas para garantizar la Seguridad Ali-

mentaria.

Ð Gesti—n de servicios de restauraci—n colectiva y programas de alimentaci—n.

Ð Verificaci—n de la calidad de los alimentos desde distintos puntos de vista: microbiol—gico, fun-

cional y sensorial.

Ð Asesoramiento en tareas de publicidad y marketing, as’ como en las de etiquetaje y presenta-

ci—n de productos alimenticios.

Cualificaci—n profesional

Esta titulaci—n capacita para llevar a cabo actividades de producci—n, tratamiento, transporte y al-

macenamiento de los alimentos; estudio de la composici—n y obtenci—n de alimentos y sus deri-

vados; control de la conservaci—n, higiene y contaminaci—n de los alimentos y sus derivados; de-

sarrollo y control de programas de calidad en industrias agroalimentarias y laboratorios de alimen-

taci—n, informaci—n al consumidor sobre alimentos y salud pœblica, desarrollo de nuevos alimen-

tos, desarrollo y optimizaci—n de procesos y productos, valoraci—n nutricional de productos, do-

cencia e investigaci—n.

Todas estas actividades las puede desarrollar tanto en la Administraci—n y Organismos Pœblicos co-

mo en empresas privadas.

Acceso a ulteriores estudios

El licenciado en Ciencia y Tecnolog’a de los Alimentos podr‡ acceder a M‡ster y Estudios de Postgra-

do Oficiales, as’ como a estudios de doctorado, cursos de Especialista Universitario y similares.
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PLAN DE ESTUDIOS

PRIMER CURSO ............................................................................................................................................ 75,5 crŽditos - 60,0 ECTS

Anuales CrŽditos ECTS

Troncal 14 11 Bromatolog’a.

Troncal 13 10 Higiene de los alimentos.

Troncal 10 8 Operaciones b‡sicas en la industria alimentaria.

Primer semestre CrŽditos ECTS

Troncal 5 4 Producci—n de materias primas.

Troncal 4,5 3,5 Alimentaci—n y cultura.

Optativa 1 5 4

Segundo semestre CrŽditos ECTS

Troncal 7 5,5 Qu’mica y bioqu’mica de los alimentos.

Obligatoria 6 5 Antropolog’a teol—gica.

Optativa 2 5 4

Libre configuraci—n 6 5

SEGUNDO CURSO .............................................................................................. 73,5 crŽditos - 60,0 ECTS

Anuales CrŽditos ECTS

Troncal 12 10 DietŽtica y nutrici—n.

Troncal 9 7,5 Tecnolog’a de los alimentos

Optativa 3 9 5,5

Primer semestre CrŽditos ECTS

Troncal 4,5 3,5 Normalizaci—n y legislaci—n alimentarias.

Troncal 5 4 Econom’a y gesti—n en la empresa alimentaria.

Olbligatoria 4,5 3,5 BioŽtica.

Segundo semestre CrŽditos ECTS

Troncal 3,5 3 Salud pœblica.

Optativa 4 8 6,5

Optativa 5 8 6,5

Libre configuraci—n 10 8
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Total de crŽditos: 149. (En tŽrminos generales, 1 crŽdito local supone 10 horas lectivas.)

Troncales: 87,5; obligatorios: 10,5; optativos: 35; libre configuraci—n: 16.

ECTS: European Credit Transfer System (Sistema Europeo de Transferencia de CrŽditos)

Mediante estas equivalencias se adaptan u homologan las asignaturas cursadas en universidades

extranjeras, a travŽs de programas de relaciones internacionales, con las de nuestras titulaciones en

UCAM.

El/la alumno/a segœn marca su Plan de Estudios deber‡ cursar como m’nimo 5 asignaturas op-

tativas.

El/la alumno/a segœn marca su Plan de Estudios deber‡ cursar como m’nimo 35 crŽditos de

asignaturas optativas.

OPTATIVAS DEL PLAN DE ESTUDIOS

Asignatura CrŽditos Duraci—n Estado

Biotecnolog’a y seguridad alimentaria 8 1er Sem. Activa

Ciencia y tecnolog’a de carne y productos c‡rnicos 8 1er Sem. Activa

Ciencia y tecnolog’a de conservas y zumos vegetales 9 Anual. Activa

Ciencia y tecnolog’a de grasas y aceites 5 1er Sem. Activa

Ciencia y tecnolog’a de leche y productos l‡cteos 5 2¼ Sem. Activa

Educaci—n nutricional 5 1er Sem. Activa

Enolog’a 8 2¼ Sem. Activa

Nuevos productos alimentarios 5 2¼ Sem. Activa

Nutrici—n comunitaria 8 2¼ Sem. Activa

Pr‡cticas en empresas alimentarias 5 2¼ Sem. Activa

Restauraci—n colectiva 9 Anual Activa
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ASIGNATURAS DE COMPLEMENTOS DE FORMACIîN PARA ACCESO DE ALUMNOS 

EGRESADOS DESDE OTRAS TITULACIONES

Asignatura CrŽditos

Microbiolog’a (*) 6

Matem‡ticas (*) 6

Ingenier’a qu’mica (*) 6

F’sico-qu’mica (*) 6

Qu’mica org‡nica (*) 6

An‡lisis qu’mico (*) 6

Bioqu’mica (*) 6

Fisiolog’a (*) 4,5

Microbiolog’a (*) 4,5

Qu’mica inorg‡nica (*) 4

Fisiolog’a (*) 4

Qu’mica inorg‡nica (*) 4

Todos los requisitos de acceso y dem‡s informaci—n, as’ como quŽ asignaturas de complementos

de formaci—n son aplicables a cada titulaci—n, se puede consultar en nuestra Universidad.

TêTULOS PROPIOS DE ESPECIALIZACIîN UNIVERSITARIA

(Asignaturas, crŽditos y curso/s en que se recomienda)

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Ciencia y tecnolog’a de leche y productos l‡cteos 5 1¼

Ciencia y tecnolog’a de grasas y aceites 5 1¼

Ciencia y tecnolog’a de conservas y zumos vegetales 9 2¼

Enolog’a 8 2¼

Pr‡cticas en empresas alimentarias 5 2¼

Ciencia y tecnolog’a de carne y productos c‡rnicos 8 2¼

TECNOLOGêA Y NUTRICIîN

Nuevos productos alimentarios 5 1¼

Educaci—n nutricional 5 1¼

Restauraci—n colectiva 9 2¼

Nutrici—n comunitaria 8 2¼

Pr‡cticas en empresas alimentarias 5 2¼

Biotecnolog’a y seguridad alimentaria 8 2¼
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El alumno libremente escoger‡ de toda esta oferta la/s asignaturas/a que Žl estime oportuna/s y com-

pletar, un t’tulo propio.

ASIGNATURAS A CURSAR COMO LIBRE CONFIGURACIîN

ASIGNATURAS DE LA PROPIA TITULACIîN

Todas las asignaturas optativas, pertenecientes a la propia titulaci—n del alumno pueden ser cursadas co-

mo libre configuraci—n. (Es aconsejable seguir las recomendaciones de la Direcci—n, que indican el cur-

so m‡s conveniente en que cursar cada una de ellas. VŽanse T’tulos Propios de Especializaci—n Uni-

versitaria.)

Para alumnos de primer curso se recomienda exclusivamente:

Ð Ciencia y tecnolog’a de leche y productos l‡cteos.

Ð Ciencia y tecnolog’a de grasas y aceites.

Ð Nuevos productos alimentarios.

Ð Educaci—n nutricional.

[La informaci—n de asignaturas (temario, crŽditos, horario, semestre, aula, etc.) de titulaci—n distin-

ta de la propia, se encuentra publicada en la p‡gina web de UCAM, www.ucam.edu].
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ASIGNATURAS TRONCALES

ALIMENTACIîN Y CULTURA

Troncal 4,5 crŽditos 1er curso 1er semestre

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

La asignatura permitir‡ al alumno el entendimiento del hecho alimentario como una realidad llena de

matices, visiones y perspectivas m‡s all‡ de los temas puramente nutricionales. Asimismo, permi-

tir‡ la comprensi—n de la alimentaci—n dentro de la multiculturalidad tan caracter’stica de hoy en d’a.

Relaci—n con las competencias del egresado

A travŽs de esta asignatura adquirir‡n las siguientes competencias: 

Ð Comunicaci—n oral y escrita en lengua.

Ð Trabajo en equipo.

Ð Trabajo en equipo multidisciplinar.

Ð Razonamiento cr’tico. 

Ð Conocimiento de otras culturas y costumbres. 

Relaci—n con otras materias 

Esta asignatura se relaciona con materias de otras ‡reas de conocimiento espec’ficas de Tecnolog’a

de Alimentos permitiendo una visi—n global sobre aspectos esenciales del mundo de la alimentaci—n.

Objetivos espec’ficos de la asignatura 

Ð Comprender la complejidad de la alimentaci—n humana. 

Ð Adquirir conocimientos en la evoluci—n humana entendiendo sus repercusiones en la alimenta-

ci—n.

Ð Conocer los diferentes condicionantes que articulan comportamiento alimentario: biol—gicos,

ecol—gicos, socioecon—micos, pol’ticos, tecnol—gicos, ideol—gicos, demogr‡ficos.

Ð Aprender a reflexionar sobre el car‡cter polivalente de la alimentaci—n humana.

Ð Adquirir la terminolog’a espec’fica y los conceptos b‡sicos utilizados en los estudios sociocultu-

rales sobre alimentaci—n.

Ð Conocer los tabœes alimentarios y sus aportaciones en la explicaci—n de las preferencias ali-

mentarias.

PRIMER CURSO



Ð Explicar la variabilidad de los comportamientos alimentarios, atendiendo a las diferencias

temporales/espaciales, as’ como a los perfiles socioculturales de las poblaciones humanas.

Ð Conocer el valor del relativismo cultural a la hora de explicar las diferentes culturas alimen-

tarias y en la conveniencia de superar las visiones etnocŽntricas generadas en torno a las

comidas.

Ð Definir los principales problemas asociados hoy con el consumo de alimentos, insistiendo

en el origen de la desigualdad y desequilibrios en el acceso y distribuci—n de los alimentos,

as’ como en las causas culturales de ciertas preocupaciones relacionadas con la salud/ali-

mentaci—n.

Ð Conocer cu‡les son las principales tendencias del orden alimentario contempor‡neo.

Programa de la ense–anza te—rica 

Unidad did‡ctica I: Nutrici—n y alimentaci—n.

Tema 1. Introducci—n. 

Tema 2. La alimentaci—n como sistema de adaptaci—n sociocultural. 

Unidad did‡ctica II: antropolog’a de la alimentaci—n.

Tema 1. La multidisciplinariedad en el estudio de la alimentaci—n.

Unidad did‡ctica III: Genero, cultura, alimentaci—n y tecnolog’a.

Tema 1. Cocina industrial y cambio social.

Tema 2. Alimentaci—n cotidiana, trabajo domŽstico y gŽnero.

Metodolog’a

Ð Clases te—ricas.

Ð Intervenci—n en foros de discusi—n sobre diversos temas planteados. Realizaci—n de ejercicios

planteados en el campo virtual.

Ð Bœsqueda de informaci—n.

Ð Elaboraci—n de trabajos y actividades dirigidas.

Recomendaciones de estudio 

Utilizaci—n de la bibliograf’a b‡sica y complementaria en la comprensi—n de los temas. Asimismo, las

actividades permitir‡n la asimilaci—n en el estudio.

Sistema de evaluaci—n 

Evaluaci—n continua

Examen global, 50%. Trabajos y ejercicios, 50%

Materiales necesarios

PC y l‡piz memoria.
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Bibliograf’a y fuentes de referencia 

Bibliograf’a b‡sica

CONTRERAS, J. Y GRACIA, M.:Alimentaci—n y Cultura. Perspectivas antropol—gicas, Barcelona, Ariel,

2005.

GAONA, C. Y NAVAS, J.:Los modelos alimentarios a debate, la interdisciplinariedad de la alimenta-

ci—n, C‡tedra de Ciencias Sociales, Morales y Pol’ticas, Murcia, Universidad Cat—lica San Antonio, 2003.

GRACIA, M. Y COMELLES, JM.:No comer‡s, Barcelona, Icaria, 2007.

MILLAN, A.: Arbitrario cultural: racionalidad e irracionalidad del comportamiento comensal, Equipo

Multidisciplinar en Alimentaci—n Humana, La Val de Onsera, Huesca, Universidad de Zaragoza, 2004

NAVAS, J., SOLER, A.:Alimentaci—n y colesterol: un viaje a travŽs del tiempo y las culturas, Barcelo-

na, Edikamed, 2007.

Bibliograf’a complementaria 

ANSWORTH HARRISON, G.:Carencia alimentaria. Una perspectiva antropol—gica.Barcelona,

UNESCO 1999.

CONTRERAS, J.:Antropolog’a de la alimentaci—n,Madrid, Eudema, 1993.

CONTRERAS, J.: Alimentaci—n y cultura. Necesidades, gustos y costumbres. Barcelona, Univer-

sitat de Barcelona, 1995.

FISCHLER, C.:El omn’voro. El gusto, la cocina y el cuerpo, Barcelona, Ed. Anagrama, 1995.

MEDINA, X.: La Alimentaci—n Mediterr‡nea, Barcelona, Icaria, 1996.

HARRIS, M.: Bueno para comer, Madrid, Alianza, 1989.

HERCERBG, S. Y GALçN, P.: ÒModelos de consumo alimentario en el mundo y cobertura de las

necesidades nutricionalesÓ en Hercerbg, S. et a., Nutrici—n y Salud Pœblica,Madrid, CEA, 1988.

MINTZ, S.W., Sweetness and power: The of sugar in Modern History , Nueva York, Wiking Pen-

guin, 1985.

ROSS, E., Beyond the miths of culture. Essays in cultural materialism, Nueva York, Academic

Press, 1980.

BROMATOLOGêA

Troncal 14 crŽditos 1er curso Anual

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

En este sentido, la asignatura de Bromatolog’a est‡ relacionada con los objetivos de la titulaci—n

ya que sus fundamentos son analizar los aspectos f’sicos, qu’micos, organolŽpticos y el valor nu-

tritivo de los alimentos, as’ como los nutrientes que contienen, las funciones de estos en los ali-

mentos y los cambios que dichos nutrientes sufren durante los procesos a los que son sometidos.

Permite al egresado tener conocimientos para desarrollar su actividad profesional en campos re-

lacionados con la nutrici—n y las empresas agroalimentarias.
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Relaci—n con las competencias del egresado

Ð Capacidad de an‡lisis y s’ntesis.

Ð Comunicaci—n oral y escrita en lengua nativa.

Ð Toma de decisiones.

Ð Trabajo en equipo.

Ð Razonamiento cr’tico.

Ð Aprendizaje aut—nomo.

Ð Motivaci—n por la calidad.

Ð Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Ð Propiedades f’sico-qu’micas de los alimentos.

Ð TŽcnicas de an‡lisis de alimentos.

Ð Procesado y modificaciones de los alimentos.

Ð Normalizaci—n y legislaci—n alimentaria.

Ð Alimentaci—n y cultura.

Ð Fabricar y conservar alimentos.

Ð Analizar alimentos.

Ð Controlar y optimizar los procesos y productos.

Ð Mantener una actitud de aprendizaje y mejora.

Ð Colaborar y cooperar con otros profesionales.

Ð Desarrollar la capacidad para organizar y dirigir.

Relaci—n con otras materias

Esta asignatura esta relacionada con: Qu’mica aplicada, DietŽtica, Nutrici—n y Nuevos productos

alimentarios.

Objetivos espec’ficos de la asignatura

Estudiar la composici—n qu’mica, valor nutricional, criterios de calidad nutricional y sensorial de los

alimentos, as’ como la tecnolog’a de los procesos de elaboraci—n, conservaci—n y comercializaci—n.

Programa de la ense–anza te—rica

Tema 1: Bromatolog’a.

Concepto. Desarrollo hist—rico. Objetivo actual de la bromatolog’a. Relaci—n con otras

disciplinas.

Tema 2: Alimento.

Concepto. Clasificaci—n. Componentes nutritivos y no nutritivos.

Tema 3: Aditivos alimentarios.

Concepto. Clasificaci—n. Aspectos sanitarios de su empleo. Aspectos legales. Princi-

pales grupos de aditivos.

Tema 4: Propiedades sensoriales de los alimentos.

Concepto. La percepci—n sensorial. Umbral sensorial. Compuestos responsables de

color, sabor, aroma y textura.
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Tema 5: Calidad de los alimentos. 

Concepto. Factores que determinan la calidad. Control de calidad.

Tema 6: Alteraci—n de los alimentos.

Alimentos estables, inestables y perecederos. Alteraci—n f’sica. Alteraci—n microbiol—-

gica.

Tema 7: Alteraci—n qu’mica y bioqu’mica.

Reacciones de alteraci—n de la fracci—n lip’dica. Reacciones de pardeamiento enzim‡-

tico y no enzim‡tico.

Tema 8: An‡lisis de alimentos.

Objetivo de los an‡lisis. Toma de muestras y preparaci—n. Tipos de an‡lisis. MŽtodos

oficiales y recomendados de an‡lisis. Fundamentos de la determinaci—n de compues-

tos nutritivos.

Tema 9: Carnes y derivados.

Definici—n de carne. Tipos de carne. Composici—n qu’mica. Caracter’sticas organolŽp-

ticas. Despojos: concepto y caracter’sticas. Los productos c‡rnicos transformados: ti-

pos y definiciones. Extractos y caldos de carne. Valor nutritivo de carnes y derivados.

Aspectos sanitarios: microbiolog’a, alteraciones, conservaci—n.

Tema 10: Pescados y mariscos.

Denominaciones genŽricas y espec’ficas. Clasificaciones tecnol—gicas. Composici—n

qu’mica. Productos derivados. Valor nutritivo e importancia en la alimentaci—n. Aspec-

tos sanitarios: microbiolog’a, alteraciones, conservaci—n.

Tema 11: Huevos y derivados.

Denominaci—n. Clasificaci—n. Composici—n qu’mica. Derivados de los huevos. Valor nu-

tritivo e importancia en la alimentaci—n. Aspectos sanitarios: microbiolog’a, alteracio-

nes, conservaci—n.

Tema 12: Leche.

Denominaci—n genŽrica de leche. Leche natural. Leches pasteurizadas, esterilizadas y

U.H.T. Valor nutritivo e importancia en la alimentaci—n. Aspectos sanitarios: microbio-

log’a, alteraciones, conservaci—n, adulteraciones. Leches fermentadas: yogur. Deriva-

dos de la leche: Queso.

Tema 13: Grasas y aceites comestibles.

Definici—n. Clasificaci—n. Grasas comestibles naturales de origen vegetal. Aceite de oli-

va. Aceites de semillas. Grasas de origen animal. Grasas comestibles transformadas:

hidrogenados.

Tema 14: Cereales y derivados.

Denominaci—n genŽrica. Tipos. Composici—n qu’mica. Valor nutritivo y papel en la ali-

mentaci—n. Aspectos sanitarios. Derivados de cereales: productos de moliner’a. Pan.

Pastas alimenticias. Cereales para desayuno.

Tema 15: Leguminosas.

Las legumbres secas. Denominaciones genŽricas. Clasificaci—n. Composici—n qu’mi-

ca. Valor nutritivo y papel en la alimentaci—n. Derivados de leguminosas.
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Tema 16: TubŽrculos.

Concepto. Composici—n y valor nutritivo. Derivados. Alteraci—n y conservaci—n.

Tema 17: Hortalizas y Verduras.

Concepto. Clasificaci—n. Composici—n y valor nutritivo. Derivados. Alteraci—n y con-

servaci—n.

Tema 18: Frutas y frutos secos.

Concepto. Clasificaci—n. Composici—n y valor nutritivo. Derivados. Proceso de madu-

raci—n de las frutas, alteraci—n y conservaci—n.

Tema 19: Edulcorantes naturales y derivados.

Papel en la alimentaci—n. Azœcar: denominaci—n, clases, derivados, jarabes y melazas.

Miel: definici—n, caracter’sticas, composici—n qu’mica, valor nutritivo, aspectos sanita-

rios, falsificaciones y adulteraciones.

Tema 20: Condimentos y especias.

Conceptos. Clasificaci—n. Sal comœn. Vinagre. Condimentos preparados.

Tema 21: Alimentos estimulantes y derivados.

CafŽ. TŽ. Semilla de cacao. Chocolates.

Tema 22: Aguas de consumo.

Definici—n de agua natural. Caracter’sticas f’sicas, qu’micas y microbiol—gicas. Com-

puestos extra–os tolerados. Clasificaci—n de las aguas naturales. Agua mineral y agua

de mesa. Hielo alimenticio. Helados.

Tema 23: Bebidas no alcoh—licas.

Denominaci—n genŽrica. Clasificaci—n. Caracter’sticas de aguas gaseadas. Gaseosas.

Bebidas de zumos de frutas. Bebidas de extractos. Bebidas de frutas disgregadas y

horchatas.

Tema 24: Bebidas alcoh—licas.

Caracter’sticas y composici—n qu’mica. Cervezas. Aguardientes simples y compues-

tos. Vino.

Programa de la ense–anza pr‡ctica

Pr‡ctica 1. C‡lculo de coeficiente de Extinci—n Molar de un compuesto.

Pr‡ctica 2. Aislamiento de la Enzima Polifenoloxidasa. (PPO)

Pr‡ctica 3. Efecto del pH y detergentes sobre la actividad enzim‡tica.

Pr‡ctica 4. Variaci—n en la concentraci—n de SDS.

Pr‡ctica 5. CinŽtica Enzim‡tica en Estado Estacionario. Inhibici—n Enzim‡tica. Efecto de la T».

Pr‡ctica 6. Determinaci—n cuantitativa de prote’nas ÒMŽtodo BradfordÓ.

Pr‡ctica 7. Determinaci—n de fenoles.

Pr‡ctica 8. Determinaci—n de clorofilas en jud’as verdes sometidas a diferentes procesos de ela-

boraci—n.

Pr‡ctica 9. Anal’tica en miel. Determinaci—n del contenido de Hiroximetilfurfural (HMF). An‡lisis

sensorial de mieles de distinta procedencia.
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Metodolog’a

Las clases te—ricasse impartir‡n con presentaciones de los temas en Power Point. A lo largo de

todo el tiempo de clase el profesor ir‡ resolviendo todos los problemas y dudas que surjan duran-

te la explicaci—n, y se comentar‡n y debatir‡n todos aquellos aspectos relacionados con la tem‡-

tica de la clase introducidos tanto por los alumnos como el profesor.

El profesor facilitar‡ a los alumnos toda aquella documentaci—n que sea necesaria para un correc-

to desarrollo de las clases. Dicha documentaci—n se compondr‡ de los temarios impartidos en cla-

se, art’culos cient’ficos relacionados, p‡ginas web de interŽs y documentos multimedia.

Las clases pr‡cticasse desarrollar‡n, principalmente, en el laboratorio. Al inicio de cada pr‡ctica se

proceder‡ a dar una explicaci—n detallada del ejercicio pr‡ctico a realizar, analizando sus funda-

mentos, el procedimiento, el material, sus aplicaciones directas en la industria, etc.

Sistema de evaluaci—n 

Tipo examen y porcentaje

1¼, 2¼ y 3¼ parcial (o global).  Preguntas cortas y tipo test. 

25% cada parcial de la nota final. Cada parcial aprobado libera materia y la nota se guardar‡ hasta

septiembre.

Trabajos y ejercicios

Se elaborar‡ un cuadernillo de pr‡cticas.

Los alumnos que no asistan a alguna o a todas las pr‡cticas deber‡n examinarse de las mismas

en el examen global. Calificaci—n: Apto (5)/No Apto. 25% de la nota final.

Evaluaci—n en recuperaci—n

Examen de teor’a 100% de la nota final.

Exigencias previas al examen de recuperaci—n (Dic., Feb.-Jun., Sep.): Tener aprobada la parte pr‡c-

tica.

Evaluaci—n de septiembre: Los alumnos deben aprobar el examen de teor’a 100% de la nota fi-

nal.

Bibliograf’a y fuentes de referencia

Bibliograf’a b‡sica

FELLOWS, P.,Tecnolog’a del procesado de los alimentos: Teor’a y pr‡ctica, Acribia, 1993.

FENNEMA, O. R., Qu’mica de los alimentos, Zaragoza, Acribia, 1993.

LEWIS, M. J., Propiedades f’sicas de los alimentos y de los sistemas de procesado, Zaragoza,

Acribia, 1993.

MATAIX VERDU, J.,Nutrici—n y alimentaci—n humana, D’az de Santos, 2002.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaci—n,La alimentaci—n en Espa–a, Madrid, 1993.

Bibliograf’a complementaria

BOURNE, M.C., Food texture and viscosity: concept and measurement , Academic Press, New

York, 2002.

CARPENTER, R.P.,An‡lisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad, Acribia, Huesca,

2002.
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STONE, H., JOEL, L.S., Sensory evaluation practices, Elsevier Academic Press, Amsterdam,

2004.

Web relacionadas 

HYPERLINK "http://www.eufic.org/sp/food/food.htm" http://www.eufic.org/sp/food/food.htm

HYPERLINK"http://www.fao.org/biotech/index.asp?lang=en"

http://www.fao.org/biotech/index.asp?lang=en

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Troncal 13 crŽditos 1er curso Anual

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

La asignatura tiene el objetivo de formar al egresado en los fundamentos de higiene imprescindi-

bles en cada uno de los procesos tecnol—gicos, aplicados en la obtenci—n de alimentos inocuos pa-

ra el consumidor.

Relaci—n con las competencias del egresado

El alumno que supera la asignatura adquiere las competencias espec’ficas del saber: conoce las

propiedades del alimento y su proceso de elaboraci—n que pueden influir en su seguridad; conoce

los principales riesgos bi—ticos y abi—ticos asociados a la producci—n y transformaci—n de alimen-

tos; conoce las bases de la seguridad alimentaria a nivel europeo; conoce los principios del siste-

ma APPCC; conoce los fundamentos de los distintos sistemas de conservaci—n de los alimentos.

De igual forma adquiere las competencias espec’ficas del saber hacer: principales tŽcnicas de an‡-

lisis microbiol—gico de los alimentos; interpreta los programas de muestreo; buscar y revisar lite-

ratura cient’fica en relaci—n con la materia; interpreta y aplica el sistema APPCC.

Relaci—n con otras materias

De este objetivo tan amplio se deriva la relaci—n con la mayor parte de las asignaturas de la Titu-

laci—n en especial con aquellas dedicadas a la Producci—n de materias primas o a la descripci—n de

los procesos tecnol—gicos abordados genŽricamente en Tecnolog’a de los alimentos o en forma

m‡s espec’fica en las asignaturas dedicadas a los principales sectores de producci—n como son las

empresas l‡cteas, conservas o carne y productos c‡rnicos. 

Objetivos espec’ficos de la asignatura

Los conocimientos que aporta esta asignatura permitir‡n al alumno aprender de forma genŽrica

los principales riesgos bi—ticos y abi—ticos de alteraci—n de la calidad higiŽnica y sensorial de los

alimentos. Se estudiar‡n los principales problemas higiŽnico-sanitarios en los distintos sectores de

la industria alimentaria. El desarrollo de estos conocimientos proporciona al alumno una perspec-
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tiva adecuada para afrontar el concepto de seguridad alimentaria. El contenido del programa pr‡c-

tico est‡ dirigido a crear en el alumno h‡bitos de trabajo b‡sicos en el laboratorio de higiene de ali-

mentos y el aprendizaje de las tŽcnicas anal’ticas m‡s frecuentes en este campo. El aprendizaje

pr‡ctico se complementa con visitas a distintas empresas alimentarias. 

Programa de la ense–anza te—rica

La asignatura est‡ dividida en los siguientes temas:

Tema 1. Introducci—n a la microbiolog’a alimentaria. 

Clasificaci—n taxon—mica de los principales microorganismos relacionados con los ali-

mentos. 

Fisiolog’a microbiana. 

TŽcnicas de identificaci—n de los distintos microorganismos. 

Tema 2. Introducci—n a la Higiene de los alimentos. 

Desarrollo hist—rico de la microbiolog’a alimentaria. 

Situaci—n actual: concepto de seguridad alimentaria. 

Seguridad alimentaria en la UE. 

MŽtodos de control: An‡lisis de Peligros y Puntos de Control Cr’tico. Principales caracte-

r’sticas del sistema. Ejemplos pr‡cticos en distintos sectores de la industria alimentaria.

Tema 3. Contaminaci—n bi—tica de los alimentos. 

Ecolog’a microbiana. 

Factores dependientes de los microorganismos. 

Factores ambientales: intr’nsecos y extr’nsecos. 

Tema 4. Principales agentes pat—genos vehiculados por los alimentos.

Principales bacterias causantes de toxi-infecciones. 

Principales virus de transmisi—n alimentaria. 

Principales mohos productores de micotoxinas. 

Protozoos. 

Epidemiolog’a de las enfermedades transmitidas por los alimentos. 

Estad’sticas regionales, nacionales y europeas sobre enfermedades de origen alimen-

tario.

Tema 5. Higiene de la carne y productos c‡rnicos. 

Introducci—n al proceso de obtenci—n de la carne. 

Principales factores contribuyentes a la higiene de carne y productos c‡rnicos. 

Tema 6. Higiene de los productos de la pesca. 

Principales factores contribuyentes a la higiene del pescado y productos de la pesca. 

Tema 7. Higiene de leche y derivados l‡cteos. 

Introducci—n al proceso de obtenci—n de la leche. 

Principales factores contribuyentes a la higiene de la leche y productos l‡cteos. 

Tema 8. Higiene de huevo y ovoproductos. 

Principales factores contribuyentes a la higiene del huevo y ovoproductos. 
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Tema 9. Higiene de alimentos vegetales.

Principales factores contribuyentes a la higiene de vegetales frescos y en conserva. 

Programa de la ense–anza pr‡ctica

Las sesiones pr‡cticas est‡n divididas en: 

Pr‡ctica 1: Introducci—n al trabajo en laboratorio de microbiolog’a. Programas de muestreo: 2 y 3

clases. 

Pr‡ctica 2: An‡lisis microbiol—gico de carne: recuento de aerobios mes—filos totales, S. aureus, y

enterobacterias.

Pr‡ctica 3: An‡lisis microbiol—gico de ovoproductos: recuento de recuento de aerobios mes—filos

totales, S. aureus, y E. coli.

Pr‡ctica 4: An‡lisis microbiol—gico de pescado y productos de la pesca: recuento de recuento de

aerobios mes—filos totales, S. aureus, y E. coli.

Pr‡ctica 5: Introducci—n a tŽcnicas moleculares de identificaci—n de utilidad en seguridad alimen-

taria.

Seminario teorico-pr‡ctico (2 sesiones):Desarrollo de un plan APPCC. 

Visita a empresa agroalimentaria de interŽs. Visita y elaboraci—n de una memoria de las observa-

ciones realizadas.

Se requiere asistencia a los seminarios te—ricos; en estas sesiones se trabajar‡n supuestos pr‡c-

ticos o se establecer‡n grupos de trabajo que profundizar‡n en los temas expuestos y ese traba-

jo ser‡ revisado en sesiones posteriores.

Es tambiŽn obligada la asistencia al total de horas destinadas a pr‡cticas en laboratorio, as’ como

a las visitas programadas a empresas. 

Metodolog’a

Los contenidos se expondr‡n a los alumnos en seminarios presenciales. Se complementan

mediante las actividades pr‡cticas y se plasmar‡n en un trabajo sobre desarrollo de APPCC. El

material estar‡ a disposici—n del alumnado a travŽs del campus virtual as’ como un acceso

constante al profesorado para consultar dudas o resolver problemas durante la realizaci—n del

trabajo. As’ mismo el profesorado al inicio del curso acadŽmico informar‡ del horario de aten-

ci—n al alumnado.

Recomendaciones de estudio

El alumno debe saber aplicar los conocimientos b‡sicos sobre ecolog’a microbiana a los siste-

mas actuales de control higiŽnico de los alimentos. Estos conocimientos deben de plasmarse

en la presentaci—n de un supuesto pr‡ctico en el que se desarrollar‡ un programa APPCC pa-

ra un alimento de elaboraci—n industrial. La dedicaci—n al desarrollo del trabajo y de las pr‡cti-

cas de laboratorio debe estar al mismo nivel que la dedicaci—n a la memorizaci—n de conteni-

dos te—ricos. Ser‡ especialmente valorada la capacidad del alumno de manejar fuentes de in-

formaci—n que permitan la actualizaci—n permanente de sus conocimientos.
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Sistema de evaluaci—n

Evaluaci—n continua: examen sobre contenidos te—ricos: escrito, tipo preguntas de desarrollo

60%. Examen sobre contenidos Pr‡cticos: Examen oral y entrega de trabajos 40%. 

Evaluaci—n de septiembre: examen sobre contenidos te—ricos: escrito, tipo preguntas de des-

arrollo 70%; examen escrito tipo test sobre contenidos pr‡cticos 30%. Para acceder a esta con-

vocatoria el alumno debe haber cursado las pr‡cticas de la asignatura. 

Evaluaci—n en recuperaci—n:examen sobre contenidos te—ricos: escrito, tipo preguntas de desa-

rrollo 70%; examen escrito tipo test sobre contenidos pr‡cticos 30%. Para acceder a esta convo-

catoria el alumno debe haber cursado las pr‡cticas de la asignatura. 

Materiales necesarios

Ser‡ obligatorio el empleo de bata en las pr‡cticas de laboratorio.

Actividades complementarias

Se valorar‡ positivamente la capacidad del alumno de bœsqueda y manejo de material cient’fico re-

lacionado con la asignatura.

Bibliograf’a y fuentes de referencia

Bibliograf’a b‡sica

BOURGEOIS, C.M., MESCLE, J. F. y ZUCCA, J. Microbiolog’a alimentaria. Ed. Acribia, Zaragoza, 1994. 

MELLO, JPF. FODD SAFETY. Contaminants and toxins. Ed. CABI Publishing, Wallingford, 2003.

MORTIMORE, S., WALLACE, C. HACCP: enfoque pr‡ctico. Ed. Acribia, Zaragoza, 1996. 

Bibliograf’a complementaria

HERRERO ALA„A, G. Implantaci—n del sistema H.A.C.C.P. en la industria c‡rnica. Ed. Servicio

Central de Publicaciones del Gobierno Vasco, Vitoria, 1996. 

NICHOLAS, J. Higiene de los alimentos: directrices para profesionales de hosteler’a, restaura-

ci—n y catering. Ed. Acribia, Huesca, 1999. 

PASCUAL ANDERSON, M.R. y CALDERîN y PASCUAL, V. Microbiolog’a alimentaria: metodo-

log’a anal’tica para alimentos y bebidas. Ed. D’az de Santos, Madrid, 1999. 

SHIBAMOTO, T. Y BJELDANES, L.F. Introducci—n a la toxicolog’a de los alimentos. Ed. Acribia,

Zaragoza, 1996. 

Revistas 

Journal of Agricultural and Food Chemistry. N.W. Washington: American Chemical Society, ISSN

0021-8561. 

Journal of Food Protection. Lowa, USA: International Association for Food Protection, ISSN

0362-028x.

Web relacionadas 

Disponibles en el campus virtual.
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OPERACIONES BçSICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Troncal 10 crŽditos 1er curso Anual

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

La asignatura de Operaciones B‡sicas aporta al alumno el conocimiento y dominio de los princi-

pios b‡sicos que rigen todos los procesos tecnol—gicos empleados en las industrias alimentarias.

Operaciones B‡sicas hace especial hincapiŽ en los fundamentos f’sicos e ingenieriles de los tra-

tamientos tŽrmicos, de la transformaci—n de la materia, de la hidr‡ulica, etc. El objetivo de la asig-

natura se orienta principal y destacadamente hacia aplicaciones reales y pr‡cticas de todos los co-

nocimientos impartidos, con el fin de dotar al alumno, y futuro tecn—logo, de una base s—lida para

el estudio de la tecnolog’a alimentaria aplicada, y para el dise–o y la planificaci—n de los procesos

m‡s representativos de las industrias alimentarias.

Relaci—n con las competencias del egresado 

Ð Capacidad de an‡lisis y s’ntesis.

Ð Capacidad de organizaci—n y planificaci—n.

Ð Resoluci—n de problemas.

Ð Toma de decisiones.

Ð Trabajo en equipo.

Ð Razonamiento cr’tico.

Ð Aprendizaje aut—nomo.

Ð Adaptaci—n a nuevas situaciones.

Ð Creatividad.

Ð Fundamentos f’sicos, qu’micos y biol—gicos en ciencias de alimentos y nutrici—n.

Ð Propiedades f’sico-qu’micas de los alimentos.

Ð Operaciones b‡sicas en la industria alimentaria.

Ð Procesado y modificaciones de los alimentos.

Ð Fabricar y conservar alimentos.

Ð Controlar y optimizar los procesos y productos.

Ð Gestionar subproductos y residuos.

Ð Asesorar legal, cient’fica y tŽcnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores.

Ð Mantener una actitud de aprendizaje y mejora.

Ð Colaborar y cooperar con otros profesionales.

Ð Desarrollar la capacidad para organizar y dirigir.

Relaci—n con otras materias

Esta asignatura est‡ ’ntimamente relacionada con aquellas que versan sobre la composici—n y ela-

boraci—n de alimentos como son Tecnolog’a Alimentaria, Qu’mica y Bioqu’mica de los alimentos,

Ingenier’a Qu’mica y Bromatolog’a.
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Objetivos espec’ficos de la asignatura

Conocer los principios b‡sicos que rigen todos los procesos tecnol—gicos empleados en las in-

dustrias alimentarias.

Entender y calcular los par‡metros que controlan los diferentes procesos industriales empleados

en las operaciones de transformaci—n de alimentos.

Saber calcular y dimensionar los equipos b‡sicos empleados en tecnolog’a alimentaria.

Programa de la ense–anza te—rica 

Tema 1: Introducci—n a las Operaciones B‡sicas de la Industria Alimentaria.

Unidades y dimensiones frecuentemente utilizadas en Operaciones B‡sicas. Propie-

dades f’sicas de los alimentos y de los sistemas de procesado.

Tema 2. Propiedades mec‡nicas de fluidos y s—lidos.

Densidad y peso espec’fico. Viscosidad. Reolog’a y textura. Propiedades de superficie.

Propiedades f’sicas de los alimentos en polvo.

Tema 3. Flujo de fluidos. Hidrost‡tica e Hidrodin‡mica.

Hidrost‡tica e Hidrodin‡mica. Reg’menes laminar y turbulento. Rozamiento y pŽrdidas

de carga en los sistemas hidr‡ulicos. Transporte de fluidos y bombeo. C‡lculo de sis-

temas hidr‡ulicos y necesidades de bombeo.

Tema 4. Transmisi—n de calor en el procesado de alimentos.

Sistemas de calentamiento y enfriamiento. Propiedades tŽrmicas de los alimentos.

Mecanismos de transmisi—n de calor. Aplicaci—n de calor en rŽgimen estacionario y di-

n‡mico. Dise–o y c‡lculo de intercambiadores de calor. Penetraci—n de calor en ali-

mentos y productos enlatados. Calentamiento por radiaci—n.

Tema 5. Procesado tŽrmico de alimentos.

Tiempo de reducci—n decimal. Constante de resistencia tŽrmica. Tiempo de muerte

tŽrmica. Probabilidad de deterioro. 

Tema 6. Refrigeraci—n y Congelaci—n de Alimentos.

Componentes de un sistema de refrigeraci—n. Tiempos de refrigeraci—n, congelaci—n

y descongelaci—n. Dise–o de aislamientos frigor’ficos.

Tema 7. Evaporaci—n, deshidrataci—n, secado y liofilizaci—n de alimentos.

Psicometr’a y propiedades higromŽtricas del aire. Velocidad y din‡mica de procesos de

eliminaci—n del agua. Dise–o de equipos y c‡lculo de tiempos y par‡metros de procesos.

Tema 8. Operaciones basadas en el transporte de la cantidad de movimiento.

Sedimentaci—n, Filtraci—n y Centrifugaci—n. Dise–o de equipos y c‡lculo de tiempos y

par‡metros de procesos.

Tema 9. Transferencia de materia.

Difusi—n de s—lidos, l’quidos y gases. Destilaci—n.

Tema 10. Energ’a utilizada en el procesado de alimentos.

Vapor. Combustible. Energ’a elŽctrica.
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Programa de la ense–anza pr‡ctica 

Las pr‡cticas ser‡n realizadas en el Centro Tecnol—gico de la Conserva de Molina de Segura (CTC).

Pr‡ctica 1: Procesado asŽptico.

Pr‡ctica 2: Productos vegetales.

Pr‡ctica 3: Tratamientos tŽrmicos.

Pr‡ctica 4: Control de calidad de productos agroalimentarios.

Metodolog’a

Las clases te—ricas se basan en la explicaci—n, por parte del profesor, de todos los puntos detalla-

dos en el temario indicado, empleando diferentes medios audiovisuales. A su vez, el profesor ex-

plicar‡ y resolver‡ en clase todos los problemas y ejercicios pr‡cticos planteados en cada tema,

hasta la total comprensi—n por parte del alumnado de todas las cuestiones explicadas. Los alum-

nos podr‡n completar su formaci—n mediante la resoluci—n de un cuadernillo de problemas adi-

cionales planteado por el profesor. A lo largo de todo el tiempo de clase el profesor ir‡ resolvien-

do todos los problemas y dudas que surjan durante la explicaci—n, y se comentar‡n y debatir‡n to-

dos aquellos aspectos relacionados con la tem‡tica de la clase introducidos tanto por los alumnos

como por el profesor.

El profesor facilitar‡ a los alumnos toda aquella documentaci—n que sea necesaria para un correc-

to desarrollo de las clases a travŽs del Campus Virtual. Dicha documentaci—n se compondr‡ de los

temarios impartidos en clase, art’culos cient’ficos relacionados, p‡ginas web de interŽs y docu-

mentos multimedia.

Recomendaciones de estudio 

Es aconsejable que el alumno se familiarice con el uso de la calculadora cient’fica y con concep-

tos b‡sicos de matem‡ticas.

Sistema de evaluaci—n 

Evaluaci—n continua

1¼, 2¼ y 3¼ parcial (o global): Teor’a y resoluci—n de problemas. Libera materia 30% de cada parcial

de la nota final.

Trabajos y ejercicios: Los alumnos deber‡n completar las pr‡cticas que se realizan en el Centro

Tecnol—gico de la Conserva de Molina de Segura (CTC).

Porcentaje: 10% de la nota final.

Evaluaci—n en recuperaci—n: Los alumnos deben aprobar el examen de teor’a. Porcentaje: 100%

de la nota final.

Exigencias previas al examen de recuperaci—n (Dic., Feb., Jun., Sep.): Tener aprobada la parte pr‡c-

tica.

Evaluaci—n de septiembre. Los alumnos deben aprobar el examen de teor’a. Porcentaje: 100%

de la nota final.
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Bibliograf’a y fuentes de referencia

Bibliograf’a b‡sica

ALVARADO, J., AGUILERA, J.M. MŽtodos para medir propiedades f’sicas en industrias de ali-

mentos. Ed. Acribia, 2001.

BARBOSSA-CçNOVAS, G.Manual de laboratorio de ingenier’a de alimentos, Acribia, 2000.

FELLOWS, P.Tecnolog’a del procesado de los alimentos: principios y pr‡ctica. Ed. Acribia, 2000.

LEWIS, M.J. Propiedades f’sicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Ed. Acri-

bia, 1993.

LOMAS, M.C. Introducci—n al c‡lculo de los procesos tecnol—gicos. Ed. Acribia, 2002.

MAFART, P. Ingenier’a industrial alimentaria. Ed. Acribia, 1994.

SINGH, R.P. y HELDMAN, D.R. Introducci—n a la ingenier’a de los alimentos. Ed. Acribia,

1998.

PRODUCCIîN DE MATERIAS PRIMAS

Troncal 5 crŽditos 1er curso 1er semestre

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

Con esta signatura la Titulaci—n engloba las etapas primarias de producci—n de alimentos y mate-

rias primas sometidas a posterior transformaci—n. El egresado adquirir‡ los conocimientos b‡sicos

sobre los sistemas de producci—n lo que le permitir‡ analizar el proceso de producci—n de alimen-

tos de forma global pudiendo dirigir sus actuaciones a esta etapa que en muchos casos en deter-

minante en la calidad y las caracter’sticas finales de los productos. 

Relaci—n con las competencias del egresado

El alumno adquiere las competencias espec’ficas del saber: conoce los principales sistemas de

producci—n animal y vegetal; conoce las principales tŽcnicas de producci—n y su repercusi—n sobre

la calidad y explotaci—n econ—mica de los alimentos. Conoce las nuevas tendencias en la produc-

ci—n para la obtenci—n de productos seguros y respetando medioambiente y bienestar animal.

Relaci—n con otras materias

Los contenidos de la asignatura est‡n relacionados con materias como Bromatolog’a, Tecnolog’a

e Higiene de los alimentos. 

Objetivos espec’ficos de la asignatura

Los conocimientos que aporta esta asignatura permitir‡n al alumno conocer de forma genŽrica los

principales sistemas de producci—n primaria de alimentos. En esta asignatura se abordan los prin-

cipios b‡sicos de la producci—n de materias primas tanto de origen vegetal como animal. 
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Programa de la ense–anza te—rica

Unidad did‡ctica I: Producci—n vegetal.

Bloque 1: Factores clim‡ticos: Agua; Luz; Temperatura; Otros (heladas, granizadas, viento).

Bloque 2: Factor ed‡fico: Propiedades del suelo; Composici—n del suelo; Fertilizaci—n.

Bloque 3: TŽcnicas de producci—n: Preparaci—n del suelo para la siembra. Laboreo y plantaci—n;

Sistemas de riego; Fertilizaci—n; Labores y operaciones de cultivo; Rotaciones y alter-

nativas de cultivo; Aplicaci—n de fitorreguladores; Defensa fitosanitaria; Recolecci—n y

conservaci—n. 

Bloque 4: Sistemas de producci—n: Sistemas extensivos; Sistemas intensivos; Otros sistemas

(cultivo ecol—gico; producci—n integrada).

Unidad did‡ctica II: Producci—n animal.

Bloque 1. Introducci—n a la producci—n animal. Bienestar animal. Mejora genŽtica: principales es-

trategias.

Bloque 2: Producci—n de ganado vacuno de leche y carne. Principales razas. Instalaciones. Ma-

nejo. 

Bloque 3. Porcinocultura. Principales razas. Instalaciones. Manejo. 

Bloque 4. Caprinocultura. Principales razas. Instalaciones. Manejo.

Bloque 5. Ovinocultura. Principales razas. Instalaciones. Manejo.

Metodolog’a

Los contenidos se expondr‡n en clases presenciales. El material estudiado estar‡ a disposici—n del

alumnado a travŽs del campus virtual as’ como un acceso constante al profesorado para consultar du-

das o resolver problemas durante la realizaci—n del trabajo. Complementariamente y de forma volun-

taria los alumnos podr‡n participar a una visita a explotaciones ganaderas y agr’colas de interŽs.

Recomendaciones de estudio

Los alumnos deben abordar el estudio de la asignatura diferenciando claramente las dos partes en

las que est‡ dividida. Esta divisi—n no permite la superaci—n parcial de la asignatura. La experiencia

de a–os anteriores nos dice que el alumno encuentra dificultades en la asimilaci—n de los contenidos

de la materia por lo que se recomienda un trabajo continuado durante el desarrollo de la misma.

Sistema de evaluaci—n

Tipo examen y porcentaje: Examen global: tipo test (60%) y preguntas cortas (40%) para cada una

de las unidades did‡cticas en las que se divide la asignatura.

Trabajos y ejercicios: En esta parte de la asignatura ser‡ imprescindible el desarrollo de un tra-

bajo que revisar‡ todos los apartados desarrollados en las sesiones pr‡cticas aplicados al cultivo

que cada alumno elija.

El alumno deber‡ desarrollar los siguientes apartados:

Ð Introducci—n: Se incluyen aqu’ las razones de elecci—n del cultivo; as’ como los datos de super-

ficie y producci—n del cultivo en Murcia. Historia del cultivo.
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Ð Material vegetal: Principales variedades en cultivo y de entre ellas quŽ variedad y porquŽ se

ha elegido.

Ð Necesidades de cultivo: Explicar los requerimientos del cultivo respecto a: Temperatura; hu-

medad; luminosidad; exigencias de suelo.

Ð Plantaci—n y labores de cultivo.

Ð Preparaci—n del terreno.

Ð Abonado.

Ð Tipos de plantaci—n (acolchado, al aire libre...).

Ð Transplante (en caso de que fuera necesario).

Ð Marcos de plantaci—n.

Ð Riegos.

Ð Fertilizaci—n.

Ð Poda.

Ð Plagas y enfermedades.

Evaluaci—n continua: examen sobre contenidos te—ricos: escrito, tipo test eliminatorio y pre-

guntas de desarrollo (en cada parte, Prod. Animal y Prod. Vegetal se aplicar‡ una nota de corte

de 4 puntos, as’ para que se corrijan las preguntas cortas es necesario superar un 4 en cada una

de las partes de la asignatura) 80%. Examen sobre contenidos Pr‡cticos: entrega de trabajos y

exposici—n 20%.

Evaluaci—n de septiembre: Examen tipo test y preguntas cortas sobre contenidos te—ricos

80%; entrega de trabajos 20%.

Bibliograf’a y fuentes de referencia

Producci—n vegetal:

Bibliograf’a b‡sica

BARCELO COLL J., NICOLçS RODRIGO G., SABATER GARCêA R. y SçNCHEZ TAMES R. Fi-

siologia vegetal. Ed. Pir‡mide, Barcelona, 1992.

DIEHL R. y MATEO BOX J.M. Fitotecnia general. Ed. Mundiprensa, Madrid, 1973.

Bibliograf’a complementaria

URBANO TERRîN P. Fitotecnia: ingenier’a de la producci—n vegetal. Ed.Mundiprensa, Madrid

2002.

SERRANO CERME„O Z. TŽcnicas de invernadero. Ed: Zoilo Serrano Cerme–o, Madrid, 1989.

GUZMçN CASADO G., GONZçLEZ DE MOLINA M. y SEVILLA GUZMçN E. Introducci—n a la

agroecolog’a como desarrollo rural sostenible. Ed. Mundiprensa, Madrid, 2000.

DE JUAN VALERO J.A., ORTEGA ALVAREZ J.F. y TARJUELO MARTIN-BENITO J.M. Sistemas

de cultivo: evaluaci—n de itinerarios tŽcnicos. Ed. Mundiprensa, Madrid, 2003.

MAROTO J.V. Horticultura herb‡cea especial. Ed. Mundiprensa, Madrid, 2002.

LîPEZ BELLIDO L. Cultivos herb‡ceos. Ed. Mundiprensa, Madrid, 1991.
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Producci—n animal:

Bibliograf’a b‡sica

BUXADƒ, C. Zootecnia. Bases de producci—n animal. Monograf’a: alojamientos e instalaciones.

Ed. Mundi prensa, Madrid, 1998.

MCDONALD, L.E. Endocrinolog’a veterinaria y reproducci—n (4» ed.). Mcgraw hill-Interamerica-

na, Madrid, 1991.

Bibligraf’a complementaria

BRACKETT, B.J. Avances en zootecnia. Ed. Acribia, Zaragoza, 1988.

GARCêA VAQUERO, E., 1987. Dise–o y construcci—n de alojamientos ganaderos. Ed. Mundi

prensa, Madrid.

PƒREZ Y PƒREZ, F. Reproducci—n animal. Inseminaci—n artificial y transplante de embriones. Ed.

Cient’fico-mŽdica, Madrid, 1985.

SA„UDO, C., y OTROS, 1986. Manual de diferenciaci—n etnol—gica. Ed. Librer’a general, Za-

ragoza.

SOTILLO, J.L., SERRANO, V. Etnolog’a zootŽcnica. Tomos I y II. Ed. Tebas Flores, Madrid, 1985.

Web relacionadas

Disponibles en el campus virtual

QUêMICA Y BIOQUêMICA DE ALIMENTOS

Troncal 7 CrŽditos [5 te—ricos + 2 pr‡cticos] 1er curso 2¼ semestre

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

El aprendizaje de la Qu’mica y Bioqu’mica de Alimentos dentro del marco de la Tecnolog’a de

Alimentos resulta de claro interŽs, ya que es a tener en cuenta el comportamiento de los

principios inmediatos tales como glœcidos, l’pidos y prote’nas en los procesos de elaboraci—n

y conservaci—n de alimentos. Es imprescindible que el titulado en Ciencia y Tecnolog’a de Ali-

mentos tenga conocimientos elevados sobre la estructura de los componentes de los ali-

mentos, as’ como de las reacciones responsables de sus modificaciones durante el proce-

sado.

Relaci—n con las competencias del egresado

Las competencias espec’ficas que el alumno adquiere con esta asignatura son: conocer los con-

ceptos b‡sicos de Bioqu’mica descriptiva, conocer la composici—n de alimentos y materias primas,

as’ como su valor nutritivo y funcionalidad, conocer las propiedades f’sico-qu’micas de los alimen-

tos, manejar tŽcnicas de an‡lisis de alimentos, conocer las modificaciones de los alimentos con el

procesado. 
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Relaci—n con otras materias

Esta asignatura junto con otras asignaturas troncales de la Licenciatura, tales como Bromatolog’a o Higie-

ne de Alimentos, dan al alumno una visi—n b‡sica y global sobre aspectos esenciales en el mundo de la

alimentaci—n, que les permitir‡n desarrollar su actividad profesional como Tecn—logos de Alimentos.

Objetivos espec’ficos de la asignatura

El programa de la asignatura persigue que los alumnos conozcan la estructura y funci—n de los

componentes qu’micos y bioqu’micos de los alimentos, as’ como las modificaciones qu’micas y

bioqu’micas de estos componentes alimentarios durante el procesado. TambiŽn se acerca a los

alumnos a los procedimientos qu’micos y bioqu’micos para el an‡lisis cualitativo y cuantitativo

de los componentes alimentarios. Por otra parte, se hace un estudio de aditivos alimentarios,

as’ como de t—xicos naturales y artificiales, para finalizar la asignatura con el estudio de las pro-

piedades organolŽpticas de los alimentos.

Programa de la ense–anza te—rica

Tema 1. Introducci—n a la bioqu’mica de los alimentos. 

Composici—n qu’mica del cuerpo. An‡lisis global del alimento (humedad, prote’nas,

cenizas, grasas, fibra cruda, fibra dietŽtica y extracto libre de N). Las necesidades

cal—ricas. Aporte cal—rico de los alimentos. Balance energŽtico. Fundamentos bio-

qu’micos de los hidratos de carbono en los alimentos. Fundamentos bioqu’micos de

los l’pidos en los alimentos. Fundamentos bioqu’micos de las prote’nas en los ali-

mentos. Fundamentos bioqu’micos de las vitaminas en los alimentos. Fundamen-

tos bioqu’micos de los minerales en los alimentos.

Tema 2. El agua en los alimentos.

Estudio estructural del agua. Importancia biol—gica del agua. Propiedades f’sico-qu’-

micas. Electrolitos. Equilibrio ‡cido-base. Agua contenida en los alimentos. Activi-

dad de agua. Cambios de fase en alimentos acuosos. Prote’nas y su relaci—n con el

agua.

Tema 3. Funci—n de los hidratos de carbono en los alimentos.

Clasificaci—n. Composici—n gluc’dica en alimentos. Estructuras. Hidratos de carbono

en los alimentos: monosac‡rido, disac‡ridos, oligosac‡ridos, azucares polihidroxila-

dos, polisac‡ridos: almid—n (fuentes, estructura, clasificaci—n y enzimas que lo de-

gradan), dextrinas, gluc—geno, inulina, celulosa, hemicelulosa, pectinas, gomas y

muc’lagos, carragenano, polisac‡ridos de algas. Fructoligosac‡ridos. Funciones de

los hidratos de carbono en los alimentos y su utilizaci—n. Fuentes de los hidratos de

carbono. Asimilaci—n de los hidratos de carbono: intolerancias.

Tema 4. Funci—n de los l’pidos en los alimentos. 

Clasificaci—n. Composici—n lip’dica en alimentos. Estructuras. Reacciones. Digesti—n

y absorci—n de l’pidos. TriglicŽridos. Usos de los l’pidos en la alimentaci—n. çcidos

grasos saturados. çcidos grasos monoinsaturados. çcidos grasos poliinsaturados.

Alimentos ricos en ‡cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados. çcidos tras-
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grasos. Cambios bioqu’micos de grasas y aceites. Lipasas. Lipoxigenasa. L’pidos

complejos: fosfol’pidos, lecitina, glucol’pidos, esteroles. L’pidos sintŽticos: triglicŽ-

ridos de cadena media, l’pidos estructurales, sustitutivos de los l’pidos.

Tema 5. Funci—n de las prote’nas en los alimentos.

Introducci—n. Clasificaci—n. Composici—n de prote’nas en alimentos. Funciones. Pro-

te’nas complementarias. Fuentes alimentarias de prote’nas. Estudio de prote’nas de

origen vegetal. Estudio de prote’nas de origen animal. Nuevas fuentes alimentarias

de prote’nas. Hidr—lisis enzim‡tica de las prote’nas: carboxilproteinasa, ciste’npro-

teasas, indicadores de prote’nas, fitohemaglutininas o lectinas, s’ntesis proteica con

proteasas. Estructura molecular y propiedades funcionales de prote’nas en alimen-

tos. Propiedades funcionales de las prote’nas c‡rnicas. Prote’nas c‡rnicas. Contrac-

ci—n muscular y dureza de la carne. Col‡geno. Elastina. Gelatina. Prote’nas anima-

les no c‡rnicas: prote’nas de la leche, prote’nas del huevo. Prote’nas en alimentos

de origen vegetal: cereales y leguminosas.

Tema 6. Funci—n de las vitaminas en los alimentos. 

Introducci—n. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolubles. Composici—n qu’mica y

estructura, fuentes alimentarias, estabilidad, reactividad y reacciones de degradaci—n.

TŽcnicas anal’ticas.

Tema 7. Los minerales como constituyentes de los alimentos.

Introducci—n. Macronutrientes esenciales. Micronutrientes esenciales. Los minera-

les en la preparaci—n de alimentos. MŽtodos de an‡lisis de minerales en alimentos.

Tema 8. Acci—n de los enzimas en los alimentos. 

Introducci—n. GlucogŽnesis y glic—lisis de la carne. Enzimas que degradan nucle—ti-

dos. Reacciones enzim‡ticas responsables de la aparici—n de aminas en los alimen-

tos. Alteraciones lip’dicas. Degradaci—n de hidroper—xidos en planta. Degradaci—n de

clorofilas. Compuestos de azufre en especies de Allium y Brassica. Formaci—n de li-

minoides. Bios’ntesis de etileno. Reacciones enzim‡ticas dependientes del ox’geno

en los alimentos: influencia del ox’geno en el color de la carne, oxidasas, xantioxi-

dasas, aminoxidasas, sulfoxidasas, super—xido dismutasa, peroxidasas y catalasas;

glutati—n peroxidasa, fenolasas y tirosinasas; monoxigenasas y dioxigenasas (parde-

amiento enzim‡tico) y lipoxigenasa. Obtenci—n de preparados enzim‡ticos tecnol—-

gicos. Enzimas usadas en tecnolog’a alimentaria (glucosa oxidasa, catalasa, lipoxi-

genasa, proteinasas, a-b- amilasa, glucoamilasas, pulunasas, endo-1,3 (4)- b-D-glu-

canasa, a-D-galactosidasa, lactasa, invertasa, a-L-ramnosidasa, celulasas y hemice-

lulasas, lisozima, enzimas pectinol’ticas, lipasas y tanasas. An‡lisis enzim‡ticos.

Tema 9. T—xicos naturales de los alimentos.

Introducci—n. Tipos de componentes t—xicos naturales. Tipos de antinutrientes y me-

canismos de acci—n: lecitinas o fitohemoglutininas, pirimidinas, glucoalcaloides, ami-

no‡cidos no proteicos. Aminas bi—genas. Polifenoles. Inhibidores de enzimas diges-

tivas. Desequilibrio entre los AA y el efecto de antivitaminas. Captadores de oligoe-

lementos de la dieta y su biodisponibilidad : Yodo( 1-vinilo-2-tidoxozolidona, glicosi-
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docianogŽnico, compuestos fen—licos, fluroglucosinol resorcinol, A. P- hidroxiben-

zoico), f—sforo, zinc, hierro, flœor y molibdemo. Antinutrientes como consecuencia

del refinado de los alimentos.

Tema 10. Modificaciones de las caracter’sticas organolŽpticas de los alimentos.

Caracter’sticas organolŽpticas: color, sabor, aroma y textura. Modificaciones de las

caracter’sticas organolŽpticas durante el procesado de alimentos. MŽtodos de me-

dici—n. Concepto de flavor.

Programa de la ense–anza pr‡ctica

Pr‡ctica 1. Electroforesis de prote’nas en geles de poliacrilamida.

Pr‡ctica 2. Medida de la capacidad antioxidante de alimentos.

Pr‡ctica 3. Estructura tridimensional de macromolŽculas.

Pr‡ctica 4. Visita empresa del sector alimentario.

Metodolog’a

Las clases te—ricas se impartir‡n mediante exposici—n del programa por parte del profesor.

Las clases pr‡cticas se impartir‡n en el laboratorio en grupos de 2-3 alumnos con el apoyo del pro-

fesor de la asignatura y un tŽcnico de laboratorio.

La asistencia a todas las sesiones pr‡cticas es obligatoria e imprescindible para poder ser evalua-

do de la asignatura.

Sistema de evaluaci—n

Tipo examen y porcentaje 

1¼ parcial: examen tipo test con un valor del 40% sobre la nota final. Eliminatorio a partir de una

puntuaci—n de 5.

2¼ parcial o global: examen tipo test con un valor del 40% sobre la nota final. Eliminatorio a partir

de una puntuaci—n de 5.

Trabajos y ejercicios: la nota obtenida en este apartado tendr‡ un valor del 20% sobre la nota fi-

nal y se consigue con la asistencia a pr‡cticas, que es obligatoria y la realizaci—n de un trabajo en

grupo, a determinar por el profesor.

Evaluaci—n continua: Los parciales ser‡n eliminatorios y la nota se guardar‡ hasta la convocato-

ria de septiembre.

Evaluaci—n en recuperaci—n: En las convocatorias extraordinarias la nota del examen ser‡ el

100% de la nota global.

Exigencias previas al examen de recuperaci—n: Para aquellos alumnos que no hayan realizado las

pr‡cticas, ser‡ necesaria la superaci—n de un examen de pr‡cticas previo al examen de teor’a. 

Bibliograf’a y fuentes de referencia

Bibliograf’a b‡sica

COULLTATE, T.P.,Manual de qu’mica y bioqu’mica de alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza,

1998.
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ROBINSON, D.S.,Bioqu’mica y valor nutritivo de los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

BELITZ, H.D., GROSH, W.,Qu’mica de los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza, 1997.

POTTER, N.N.,Ciencia de los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza, 1999.

FENNEMA, O.R., Qu’mica de los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.

Bibliograf’a complementaria

CHEFTEL, J.C.,Prote’nas alimentarias: Bioqu’mica. Propiedades funcionales. Valor Nutritivo. Mo-

dificaciones qu’micas, Editorial Acribia, Zaragoza, 1989.

WONG, D.W.S., Qu’mica de los alimentos: Mecanismos y teor’a , Editorial Acribia, Zaragoza,

1995.

CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H.,Introducci—n a la Ciencia y Tecnolog’a de Alimentos, Editorial Acri-

bia, Zaragoza, 1982.
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ASIGNATURAS OBLIGATORIAS

ANTROPOLOGêA TEOLîGICA

Obligatoria 6 crŽditos 1er curso 2¼ semestre

Relaci—n con los objetivos de la titulaci—n

En relaci—n con el objetivo de la titulaci—n que consiste en ÒPromover una educaci—n integral que po-

sibilite el desarrollo pleno de la persona y la excelencia en su futuro profesional, tomando como ele-

mentos b‡sicos los fundamentos de la cultura europea y occidental: la teolog’a, la Žtica y las humani-

dadesÓ,la asignatura de Antropolog’a Teol—gica, contribuye a este objetivo ofreciendo a los alumnos

la posibilidad de ampliar la visi—n del hombre y del mundo desde categor’as y valores diversos de los

que habitualmente se presentan en nuestra cultura.

Para el creyente ser‡ ocasi—n de profundizar en la razonabilidad de abrirse al Misterio de Dios (id.e.,

su fe); para el no creyente, lugar para el propio cuestionamiento, el di‡logo y el acercamiento a una re-

alidad pensada y vivida que ha troquelado nuestro pasado y no deja de influir en el presente.

Relaci—n con las competencias de egresado 

Las competencias que debe adquirir el estudiante a travŽs de esta asignatura son:

Ð Capacidad de reflexi—n.

Ð Toma de decisiones.

Ð Razonamiento cr’tico.

Ð Compromiso Žtico.

Ð Conocimiento de las grandes corrientes del pensamiento.

Ð Claridad y rigor en la evaluaci—n cr’tica de los argumentos presentados en un texto.

Ð Conocimiento de los contenidos fundamentales de la Teolog’a.

Ð Compresi—n de la Revelaci—n divina y su proceso hist—rico.

Ð Conocimiento y utilizaci—n de la Sagrada Escritura.

Ð Conocimiento de los contenidos de la profesi—n de fe. 

Relaci—n con otras materias

La asignatura de Antropolog’a Teol—gica est‡ directamente relacionada con el resto de asignaturas de

la titulaci—n puesto que la ciencia, que persigue el conocimiento de la persona y de todo lo que a ella

le afecta para su comprensi—n y perfeccionamiento, no podr’a llevar a cabo su tarea sin la colaboraci—n

que aporta el conocimiento teol—gico, m‡xime cuando Žste afirma que Òel misterio del hombre s—lo

se esclarece en el misterio del Verbo EncarnadoÓ (GS 22).

Objetivos espec’ficos de la asignatura

Ð Analizar los interrogantes profundos del ser humano: vida, muerte, felicidad, dolor, Dios y las res-

puestas que a los mismos se han dado en la historia del pensamiento.



Ð Contrastar la antropolog’a que mantiene la revelaci—n cristiana frente a las ideolog’as de la moderni-

dad y la post-modernidad.

Ð Fundamentar la razonabilidad que subyace en la pretensi—n humana de conocer a Dios.

Ð Articular un discurso coherente y bien fundado acerca de la dignidad del ser humano en cuanto cre-

ado a imagen y semejanza de Dios.

Ð Reconocer la Revelaci—n como la respuesta œltima a los interrogantes profundos del ser humano y

a su sed de trascendencia.

Ð Presentar la Historia de la Salvaci—n como revelaci—n progresiva del amor de Dios al hombre, cum-

plida definitivamente en Jesucristo y en su obra.

Ð Presentar la Sagrada Escritura como una Òencarnaci—nÓ de Dios: mensaje divino en palabra y acon-

tecer humano.

Ð Manejar la Biblia, sabiendo ubicar los libros que la componen y sus contenidos b‡sicos; conocer el

proceso de formaci—n y los gŽneros literarios.

Ð Describir el proceso del Òacto de feÓ.

Ð Explicitar los contenidos de la Òfe profesadaÓ por la Iglesia cat—lica y sus implicaciones en el campo

ecumŽnico.

Programa de la ense–anza te—rica 

Unidad did‡ctica 1: El hombre es ÒcapazÓ de Dios.

Tema 1: Punto de partida: el hombre como problema.

1.1. Introducci—n: ÀQuŽ es el hombre? ÀQuiŽn es el hombre?

1.2. El concepto de hombre a lo largo de la historia.

1.3. La pregunta del hombre y la pregunta sobre el hombre: el Humanismo.

1.4. Una radiograf’a de nuestro tiempo: caracter’sticas del hombre postmoderno.

1.5. El ser humano y su condici—n religiosa: razonabilidad de la apertura al Misterio de

Dios.

Tema 2: El hombre se conoce conociendo a Dios.

2.1. El deseo de Dios.

2.2. Las v’as de acceso al conocimiento de Dios.

2.3. El conocimiento de Dios segœn la Iglesia.

2.4. S’ntesis de Antropolog’a Teol—gica.

Unidad did‡ctica 2: Dios al encuentro del hombre.

Tema 3: La Revelaci—n de Dios en la historia.

3.1. Dios revela su designo amoroso.

3.2. La historia como Historia de la Salvaci—n.

3.3. Las etapas de la Revelaci—n.

3.4. Cristo Jesœs, Òmediador y plenitud de toda la Revelaci—nÓ (DV 2).

3.5. El don del Esp’ritu: la Iglesia. La transmisi—n de la Revelaci—n.

Tema 4: La Sagrada Escritura.

4.1. La Biblia: Palabra de Dios para nosotros.
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4.2. Mensaje divino en palabra humana: Inspiraci—n y Verdad.

4.3. El Canon de las Escrituras:

Ð Antiguo Testamento.

Ð Nuevo Testamento. 

Unidad did‡ctica 3: La respuesta del hombre a Dios.

Tema 5: La profesi—n de la Fe Cristiana.

5.1. Creo-creemos.

5.2. Fe Òprofesada, celebrada y vividaÓ.

5.3. El S’mbolo de la Fe: el Credo de la Iglesia.

Ð Creo en Dios Padre.

Ð Creo en Jesucristo.

Ð Creo en el Esp’ritu Santo.

Programa de la ense–anza pr‡ctica

Se realizar‡n varias sesiones presenciales para la profundizaci—n en tem‡ticas espec’ficas relaciona-

das con el temario, a travŽs del an‡lisis y debate de textos y/o medios audiovisuales pertinentes, ex-

posici—n y discusi—n de trabajos, u otros seminarios (6 horas). 

Metodolog’a

Clase de exposici—n te—rica. Presentaci—n y desarrollo de contenidos-clave de la asignatura, por me-

dio de la explicaci—n en el aula, el di‡logo en clase con los alumnos/as y el debate.

Clases pr‡cticas. Dedicadas a la profundizaci—n en tem‡ticas espec’ficas relacionadas con el temario.

Trabajos.An‡lisis de distintos materiales (textos, pel’culas, documentales, fen—menos sociales) sobre

la base de los criterios metodol—gicos y tem‡ticos aportados en las clases te—ricas y pr‡cticas (14 ho-

ras).

Recomendaciones de estudio 

Ð Tener en cuenta las indicaciones que le dar‡ su profesor al inicio de curso. El profesor concretar‡ al

grupo de alumnos la periodizaci—n de los contenidos, las metodolog’as a seguir, as’ como otras pau-

tas de interŽs que afectan al aprendizaje de la asignatura.

Ð Asistir a las clases y participar en ellas de forma activa.

Ð Orientar el esfuerzo y el estudio al razonamiento argumentado de los contenidos de la asignatura.

Ð Tener presentes los conocimientos adquiridos en otras asignaturas del m—dulo de Educaci—n Inte-

gral, para ir relacion‡ndolos con los temas tratados en esta asignatura y adquirir, de este modo, un

conocimiento global y fundamentado.

Ð Consultar la bibliograf’a recomendada en cada tema y no limitarse al estudio de los apuntes toma-

dos en clase.

Ð Utilizar el campus virtual o el correo electr—nico para la consulta y resoluci—n de dudas al profesor.

Ð Asistir al menos a una tutor’a acadŽmica personal.

LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGêA DE LOS ALIMENTOS

GUêA DOCENTE 2008/2009 37








































































































































