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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA!

Curso académico: 2024/2025

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Cédigo? 501962 | Créditos ECTS |6
Denominacion Tecnologia y Bioguimica de los Alimentos I
(espafiol)

Denominacion (inglés)

Food Biochemistry and Technology I

Titulaciones®

Grado en Veterinaria

Centro* Facultad de Veterinaria
Semestre 6° | Caracter | Obligatorio
Mddulo Higiene, Tecnologia y Seguridad Alimentaria
Materia Tecnologia de Alimentos
Profesorado
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
http://www.unex.es/conoce-la-
Dr. Ramon Cava Lépez ClullD8 rcava@unex.es uex/estructura-
academica/centros/veterinaria
http://www.unex.es/conoce-la-
Dr. Mario Estévez Garcia | CIUI 2S5 | mariovet@unex.es | uex/estructura-
academica/centros/veterinaria
Dra. Sonia Ventanas http://www.unex.es/conoce-la-
. CIUI2D5 sanvenca@unex.es | uex/estructura-
Canillas academica/centros/veterinaria

Area de conocimiento Tecnologia de Alimentos

Departamento Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor/a Sonia Ventanas Canillas
coordinador/a®

(si hay mas de uno)

Competencias®

CB1.- Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area
de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un
nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que
implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

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

1 En los casos de planes conjuntos, coordinados, intercentros, pceos, etc., debe recogerse la informacion
de todos los titulos y todos los centros en una Unica ficha.

2 Si hay mas de un codigo para la misma asignatura, ponerlos todos.

3 Si la asignatura se imparte en mas de una titulacién, consignarlas todas, incluidos los PCEOs.

4 Si la asignatura se imparte en mas de un centro, incluirlos todos

> En el caso de asignaturas intercentro, debe rellenarse el nombre del responsable intercentro de cada
asignatura

6 Deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del titulo.
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CB3.- Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4.- Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

CB5.- Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias
para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

CG1.- El control de la higiene, la inspeccidn y la tecnologia de la produccién y elaboracion de
alimentos de consumo humano desde la produccidn primaria hasta el consumidor.

CG4.- La obtencion en condiciones éptimas y econdmicamente rentables de productos de
origen animal y la valoracién de su impacto ambiental.

CG6.- Desarrollo de la practica profesional con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades relacionadas con el trabajo en equipo, con el uso eficiente de los
recursos y en gestion de calidad.

CT2.- Capacidad para usar herramientas informaticas y, especialmente, aquéllas que permitan
buscar y gestionar la informacion.

CT4.- Capacidad para trabajar en equipo, uni o multidisciplinar, y manifestar respeto, valoracién
y sensibilidad ante el trabajo de los demas.

CT8.- Capacidad para analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.

CT10.- Capacidad para buscar y gestionar la informacion y ser consciente de la necesidad de
mantener actualizados los conocimientos, habilidades y actitudes referentes a las
competencias profesionales mediante un proceso de formacidn continuada.

CT11.- Capacidad para aplicar el método cientifico en la practica profesional.

CE4.1.1.- Conocimiento de la estructura y funcién de los componentes quimicos y bioquimicos
de los alimentos y de sus modificaciones quimicas y bioquimicas.

CE4.1.2.- Conocimiento y aplicacion de la Tecnologia en la obtencién, fabricacién y puesta en
circulacion de alimentos animales o de origen animal destinados al consumo humano.

CE4.1.3.- Conocimiento de los procedimientos fisicos, quimicos, bioquimicos y de evaluacién
sensorial de uso en el andlisis y control de calidad de los alimentos.

CE4.1.4.- Capacidad para el asesoramiento y gestion técnica y econdmica, de empresas de
ambito alimentario en un contexto de sostenibilidad y para implantar y supervisar sistemas de
gestidn de la calidad.

Contenidos®

Breve descripcion del contenido

Se comienza con una exposicion global sobre el concepto, objetivo y perspectivas de la Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos y los principales productos de origen animal. A continuacion, las
asignaturas de la materia se dividen en bloques que tratan sobre los componentes de los
alimentos y de sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, los cambios y alteraciones de
indole fisico-quimico y microbiano asi como los procesos y métodos de conservacion (calor,
bajas temperaturas, reduccion de la actividad de agua y aditivos).

Temario de la asignatura

BLOQUE 1.- INTRODUCCION

Denominacion del tema 1: Introduccién a la Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Contenidos del tema 1: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Concepto, objetivos y
perspectivas. Relacién con otras ciencias

Denominacion del tema 2: Principales productos de origen animal

Contenidos del tema 2: Principales productos de origen animal. Composicion y caracteristicas
generales.
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Descripcion de las actividades practicas del tema 2: PRACTICA 1.- Determinacion del
color de la carne y productos carnicos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

BLOQUE 2.- COMPONENTES Y PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
Descripcion de las actividades practicas del bloque 2: PRACTICA 7.- Composicion
quimica de alimentos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

Denominacion del tema 3: El agua.

Contenidos del tema 3: Interacciones del agua con los restantes componentes del alimento.
Concepto de actividad de agua, su relacion con la estabilidad de los alimentos. Isotermas de
sorcion

Descripcion de las actividades practicas del tema 3: PRACTICA 4.- Determinacion de
agua en alimentos: humedad, capacidad de retencidn de agua, actividad de agua. Determinacién
del pH. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria

Denominacion del tema 4: Compuestos nitrogenados

Contenidos del tema 4: Principales propiedades funcionales de las proteinas: hidratacion,
gelificacion, emulsificacion, texturabilidad, etc. La desnaturalizacion proteica y su importancia.
Enzimas. Factores que regulan su actividad. Aplicaciones de las enzimas en las industrias
alimentarias. i
Descripcion de las actividades practicas del tema 4: PRACTICA 2.- Andlisis y
determinacion de proteinas. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

Denominacion del tema 5: Lipidos.

Contenidos del tema 5: Los lipidos en los alimentos. Propiedades fisico-quimicas y funcionales
de mayor interés en tecnologia de alimentos. Importancia nutritiva y dietética.

Descripcion de las actividades practicas del tema 5: PRACTICA 5.- Extraccion y
cuantificacion de lipidos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

Denominacion del tema 6: Carbohidratos
Contenidos del tema 6: Presencia de carbohidratos en los alimentos. Mono y oligosacaridos.
Propiedades funcionales de los polisacaridos y sus aplicaciones en la industria alimentaria.

Descripcion de las actividades practicas del tema 6: PRACTICA 4.- Propiedades
funcionales de proteinas y polisacaridos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria

Denominacion del tema 7: Vitaminas y minerales.

Contenidos del tema 7: Vitaminas. Requerimientos, pérdidas durante el procesado de los
alimentos y enriguecimiento de vitaminas. Componentes minerales de los alimentos

Denominacion del tema 8: Propiedades sensoriales de los alimentos

Contenidos del tema 8: Color, propiedades reoldgicas, sabor y aroma. Métodos de evaluacion

BLOQUE 3.- CAMBIOS Y ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Denominacion del tema 9: Reacciones de pardeamiento.

Contenidos del tema 9: Pardeamiento no enzimatico. Reaccion de Maillard, efecto sobre el
valor nutritivo y la calidad sensorial de los alimentos. Pardeamiento enzimatico.

Descripcion de las actividades practicas del tema 9: PRACTICA 3.- Reacciones de
pardeamiento en alimentos: pardeamiento enzimatico, reaccién de Maillard y caramelizacion.
Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

Denominacion del tema 10: Reacciones de oxidacion de lipidos y proteinas

Contenidos del tema 10: La autooxidacion de los lipidos. Oxidacion de proteinas.
Antioxidantes.

Descripcion de las actividades practicas del tema 10: PRACTICA 6.- Caracterizacion de
grasas alimentarias: Determinacion de acidos grasos e indice de Iodo. Laboratorio Granja
Facultad de Veterinaria.

Denominacion del tema 11: Alteracion microbiana de los alimentos
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Contenidos del tema 11: Agentes microbianos causales de la alteracion de los alimentos y
estrategia general de la conservacion de los mismos. Factores que determinan la presencia de
los microorganismos en los alimentos

BLOQUE 4.- PROCESOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Denominacion del tema 12: Conservacion de los alimentos por accion del calor.

Contenidos del tema 12: Conservacion de alimentos por accion del calor. Termobacteriologia.
Accién del calor sobre los microorganismos. Graficas de supervivencia y de equivalencia letal.
Estimacion de los valores DT y Z. Pasteurizacién y appertizacion. Calculo de los tratamientos
térmicos. Valoracion de un tratamiento térmico

Denominacion del tema 13: Conservacion de alimentos mediante el empleo de bajas
temperaturas

Contenidos del tema 13: refrigeracion y congelacién. Sistemas industriales de generacion de
frio. Sistemas de refrigeracion y congelacion. Accion de las temperaturas de refrigeracién sobre
los agentes alterantes de los alimentos. Congelacion. Cambios en la estructura del agua. Efectos
de la congelacién sobre los microorganismos, las estructuras bioldgicas y las reacciones quimicas.
Almacenamiento y transporte de productos congelados. Descongelacion

Denominacion del tema 14: Conservacién de los alimentos por reduccién de su actividad de
agua.

Contenidos del tema 14: Concentracién de los alimentos mediante evaporacion. Otros
sistemas de concentracion: osmosis inversa y concentracion por congelacion. Deshidratacion de
los alimentos. Diagramas psicométricos. Liofilizacion. Reduccién de la actividad de agua de los
alimentos mediante adicién de solutos. Principales agentes depresores de la aw, modo de accién
e influencia sobre las caracteristicas de los alimentos

Denominacion del tema 15: El ahumado
Contenidos del tema 15: Composicion y propiedades del humo. Métodos de ahumado

Denominacion del tema 16: Aditivos.

Contenidos del tema 16: Los aditivos y su empleo en las industrias alimentarias. Definicion y
clasificacién de los aditivos. Concepto de utilidad tecnoldgica e inocuidad en la utilizacién de
aditivos. Conservantes organicos e inorganicos. Mecanismo de accion. Modificadores de las
caracteristicas organolépticas. Agentes de la fabricacion.

Denominacion del tema 17: Procesos no convencionales de conservacion

Contenidos del tema 17: Conservacion de los alimentos mediante radiaciones ionizantes.
Inactivacion de los microorganismos y enzimas por las radiaciones. Empleo de altas presiones
en la industria alimentaria. Usos de pulsos eléctricos y ultrasonidos

Denominacion del tema 18: Envasado de alimentos.

Contenidos del tema 18: El envasado y el empaquetado de los alimentos. Eficacia del
envasado en la lucha contra los agentes alterantes

TEMARIO PRACTICO

PRACTICA 1.- Determinacién del color de la carne y productos carnicos. Laboratorio Granja
Facultad de Veterinaria.

PRACTICA 2.- Andlisis y determinacion de proteinas. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

PRACTICA 3.- Reacciones de pardeamiento en alimentos: pardeamiento enzimatico, reaccion de
Maillard y caramelizacién. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

PRACTICA 4.- Determinacidn de agua en alimentos: humedad, capacidad de retencion de agua,
actividad de agua. Determinacion del pH. Propiedades funcionales de proteinas y polisacaridos.
Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

PRACTICA 5.- Extraccion y cuantificacién de lipidos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

PRACTICA 6.- Caracterizacidn de grasas alimentarias: Determinacion de &cidos grasos e indice
de Iodo. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.
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PRACTICA 7.- Composicién quimica de alimentos. Laboratorio Granja Facultad de Veterinaria.

Actividades formativas’

Horas de trabajo del Horas . . Actividad de No
alumno/a por Jtema gc:':lapI:J Actividades practicas | ;.5\ /imiento | presencial
Tema Total GG CH L 0] S TP EP

1 4 1 3
2 3 1 2
3 10 1 3 6
4 13 3 3 7
5 15 3 4 8
6 10 2 3 6
7 5 1 4
8 5 1 4
9 10 2 3 6
10 10 2 3 6
11 5 1 4
12 8 3 5
13 7 3 4
14 12 3 7
15 5 1 4
16 8 2 5
17 5 1 4
18 7 2 5

Evaluacion® 8 4,5 3,5

TOTAL 150 37,5 22,5 90

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes®

1.- Clases expositivas y participativas (GG).

Actividades formativas presenciales para grupo completo. El profesor presentara conceptos,
procedimientos y aplicaciones relativos a los distintos temas, utilizando presentaciones con
videoproyector. Los conceptos y procedimientos se discutirdn con el alumno a través de
debates participativos.

2.- Para la realizacion de las practicas (SL).

El estudiante habrd leido previamente el fundamento de las mismas que tendra a su disposicion
en el campus virtual. Las practicas se realizaran en el laboratorio, y se llevard a cabo una
discusién razonada de los resultados con el alumno.

3.- El estudiante dedicara 95 horas al trabajo personal (EP). Para un mejor aprovechamiento del

estudio se recomienda el uso regular de las tutorias de libre acceso.

7 Esta tabla debe coincidir exactamente con lo establecido en la ficha 12c de la asignatura.
8 Indicar el nimero total de horas de evaluacion de esta asignatura.
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Para un mejor aprovechamiento de las metodologias docentes y de las actividades formativas
se plantean las siguientes recomendaciones y normas de trabajo:

e Antes de cursar TBAI es recomendable haber superado las asignaturas de Fisica y
Quimica para Veterinarios y Bioguimica.

e Es recomendable la consulte frecuente de la bibliografia recomendada, tanto en el
programa de la asignatura como la que puntualmente a lo largo del semestre senalen
los profesores.

e Se recomienda el estudio diario de los conocimientos tedricos impartidos para
entender y poder sacar el maximo partido de las sesiones practicas.

e Esrecomendable la consulta regular del campus virtual para estar al dia de las noticias
y modificaciones de la asignatura, asi como para poder consultar el material ofertado.
se recomienda el uso regular de las tutorias de libre acceso.

Para un completo aprovechamiento de las practicas formativas es imprescindible respetar unas
normas basicas de trabajo en el laboratorio.

Higiene del material

Mantener limpio y desinfectado todo el material

No mezclar trapos o toallas de las zonas de alimentos crudos con los alimentos elaborados.

Evitar tocar con las manos los alimentos ya procesados. Utilizar para su manipulacién instrumentos
tales como pinzas, cucharones, tenedores.

Higiene de las instalaciones

Limpieza y desinfeccidon frecuente de paredes y suelo.

Laboratorio

Uso obligatorio de bata

Utilizacion de gafas protectoras y guantes desechables en aquellas ocasiones en que sea necesario.
Presta atencion a las medidas de seguridad y las instrucciones dadas por el profesor y/o
recogidas en el guion de laboratorio o el protocolo de la practica.

Lee las etiquetas de seguridad. Las botellas de reactivos contienen pictogramas y frases que
informan sobre su peligrosidad, uso correcto y las medidas a tomar en caso de ingestion,
inhalacidn, etc.

Nunca se debe comenzar a trabajar en el laboratorio sin haber leido y entendido el protocolo
de la practica.

No utilizar los aparatos sin conocer perfectamente su funcionamiento. Si existe alguna duda
consultar con el profesor encargado.

Al término de cada practica el alumno debe desconectar los aparatos, limpiar el material
utilizado y colocar los reactivos en su lugar original.

Revision de exdmenes

La revisién de examenes se realizara siguiendo la normativa establecida por la Universidad de
Extremadura.
https://www.unex.es/organizacion/gobierno/vicerrectorados/vicecoor/archivos/ficheros/nor
mativas/DOE_Normativa%20Evaluacion.pdf.

Herramientas digitales

En prevision de la realizacién de cuestionarios a través del Campus Virtual de la UEx
(https://campusvirtual.unex.es/portal/) se recomienda la actualizacién de los sistemas
operativos de los ordenadores personales y la instalacion de la aplicacion Safe Exam Browser
correspondiente a su sistema operativo -Windows, Mac Os e iOs-, descargada de la pagina web
de la UEX (https://uex.be/seb), asi como las correspondientes configuraciones a usar para
Windows (https://uex.be/avuexsebdoswin) y MacOSX (https://uex.be/avuexsebdosmac).

Resultados de aprendizaje®
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Haber adquirido los conocimientos suficientes sobre la composicién de los alimentos y sus
modificaciones por causa de su procesado o alteraciones de naturaleza quimica, bioquimica y/o
microbioldgica. Conocer los procesos basicos de la transformacién de los alimentos, asi como
los sistemas de control de estos. Ser capaz de aplicar las técnicas de un analisis fisico-quimico
de alimentos y de exponer e interpretar sus resultados.

Sistemas de evaluacion®

Se llevard a cabo una evaluacién continuada de las clases expositivas y de las clases practicas a
través de la realizacion de pruebas escritas de preguntas cortas y/o tipo test que se realizaran
durante el transcurso de las clases tedricas. Asi mismo, se realizard un control de asistencia de
las practicas de laboratorio. La asistencia a las clases practicas es obligatoria, pudiendo faltar el
alumno a un maximo de una sesién practica (con certificado oficial justificativo) en cuyo caso
sera reducida su calificacidn de este apartado en la parte proporcional. Los alumno/as que se
acojan a la modalidad de evaluacidn con una Unica prueba final de evaluacién global (DOE n¢
212, 3 de noviembre de 2020) no tendran que realizar las practicas.

Las pruebas escritas de evaluaciéon continua y la asistencia a practicas son actividades no
recuperables.

Se realizard un examen final de toda la asignatura en forma de prueba escrita en el que se
evaluaran tanto los conocimientos tedricos como los practicos. El examen incluird preguntas
tipo test con 4 alternativas como respuesta de las que sdlo 1 es la correcta y preguntas abiertas
en las que el estudiante responderd en un espacio limitado a la cuestion planteada.

La estructura del examen sera la siguiente:
El examen TEORICO (70% nota final del examen) esta compuesto por:

30 preguntas tipo test con 4 alternativas como respuestas de las que sélo 1 es la
correcta. Cada respuesta incorrecta penaliza con -0,25 puntos. Las preguntas no
contestadas no tienen penalizacion. Esta parte representa el 20% de la calificacion
del examen final.

15 preguntas abiertas para desarrollar una respuesta en un espacio limitado. En
estas preguntas se evaluardn los conocimientos sobre el tema vy la capacidad de
sintesis. La puntuacion de cada pregunta estara comprendida entre Oy 1. Esta parte
representa el 50% de la calificacién del examen final.

El examen TEORICO est4 aprobado con una nota igual o superior a 5.

El examen PRACTICO (30% nota final del examen) esta compuesto por:

10 preguntas tipo test con 4 alternativas como respuestas de las que sélo 1 es la
correcta. Cada respuesta incorrecta tendra 0,25 puntos de penalizacién (-0,25). Las
preguntas no contestadas no tienen penalizacion. Esta parte representa el 15% de
la calificacion del examen final.

5 preguntas abiertas para desarrollar una respuesta en un espacio limitado. En estas
preguntas se evaluaran los conocimientos adquiridos en las sesiones practicas. La
puntuaciéon de cada pregunta estara comprendida entre 0 y 1. Esta parte
representa el 15% de la calificacién del examen final.

El examen PRACTICO esta aprobado con una nota igual o superior a 5.

Para aprobar el examen es necesario: A. Aprobar los examenes TEORICO y PRACTICO y 2.
Obtener, en el calculo de la nota, una calificacion igual o superior a 5.

La NOTA FINAL de la asignatura de Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos | se obtendra de
acuerdo con la siguiente distribucién:
Calificacion del examen final (80%)
Calificacion de evaluacién continua de pruebas escritas de preguntas cortas y/o test
de teoria (10%)
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Calificacion de la asistencia, actitud y aprovechamiento de practicas (10%).
Para superar la asignatura sera necesario:
1.- Obtener una calificacidn superior a 5 (sobre 10) en cada una de las partes
gue constituye el examen final (tedrico y practico).
2.- Haber realizado las practicas.
3.- Obtener una calificacidon en la nota final igual o superior a 5.

Atendiendo a la Normativa de Evaluacién de la UEx (DOE n2 212, 3 de noviembre de 2020) se
propone una evaluacién constituida exclusivamente por una prueba final que englobe todos los
contenidos de la asignatura y que se realizard en la fecha oficial de cada convocatoria. La
eleccion entre el sistema de evaluacién continua o el sistema de evaluacién con una Unica
prueba final de caracter global corresponde al estudiante en el primer cuarto del semestre de
imparticion de la asignatura en un espacio habilitado en el campus virtual de la asignatura.

Los plazos para elegir esta modalidad global son el primer cuarto del semestre de imparticion
de la asignatura.

La prueba alternativa constara de tres partes:

Un examen tipo test de 50 preguntasrelacionadas con aspectos tedricos y
practicos de la asignatura de Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos Il con 4
alternativas como respuestas, de las que sélo 1 es la correcta. Cada respuesta
incorrecta penaliza con -0,25 puntos. Las preguntas no contestadas no tienen
penalizacién. Esta parte representa el 30% de la calificacion del examen final.
Esta parte se considera aprobada con una nota igual o superior a 5.

e 15 preguntas de desarrollo que versaran sobre los distintos contenidos tedricos
y practicos de la asignatura. La puntuacién de cada pregunta estara comprendida
entre 0y 1. Esta parte representa el 50% de la calificacion del examen final. Esta
parte se considera aprobada con una nota igual o superior a 5.

e Resolucion de 3 casos practicos para poner de manifiesto la aplicacién de los
conocimientos tedricos a un problema planteado. Esta parte representa el 20% de
la calificacion del examen final. Esta parte se considera aprobada con una
nota igual o superior a 5.

Para superar la asignatura sera necesario:
1. Aprobar todas las partes que constituyen el examen y 2. Obtener, en el
calculo de la nota, una calificacion igual o superior a 5.

Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia basica:
BALTES, W (2007) Quimica de los alimentos (Editorial Acribia)
BELITZ, H.D. Y GROSCH, W. (1997) Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

CHEFTEL, 1.C. y CHEFTEL (1999) Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los alimentos.,
H. Ed. Acribia. Zaragoza. Vols Ty II.

FENNEMA, O. (2000) Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

RICHARDSON, P. (2004) Tecnologias técnicas para el procesado de los alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza

Bibliografia complementaria:
BOLTON A. (2001) Sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria.

CASP, A. Y ABRIL, J. (1999) Procesos de Conservacion de Alimentos Ed. Mundiprensa. Madrid.
Guia para ISO 9001/2. Ed. Acribia. Zaragoza
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MAHAUT, M., BRULE, G. Y JEANTET, R. (2003) Productos lacteos industriales. Ed. Acribia.
Zaragoza

NIELSEN, S.S. (2007) Analisis de los Alimentos. Manual de laboratorio. Editorial Acribia S.A

ORDONEZ, J. A. Y Col. (1998) Tecnologia de los Alimentos. Vol. I. Componentes de los
Alimentos y Procesos. Ed. Sintesis. Madrid.

POKORNI, J. (2005) Antioxidantes de los Alimentos. Aplicaciones practicas. Ed. Acribia.
Zaragoza

Alimentacion, equipos y tecnologia. Editores: Reed Business Information
http://www.rbi.es/ . (ISSN: 0212-1689)

Carnica 2000. Editores Grupo C de Comunicacion (http://carnica.cdecomunicacion. (ISSN:
0210-5543)

Eurocarne. Editores: Estrategias Alimentarias http://www.eurocarne.com/ (ISSN: 1132-
2675

ILE: )Industrias lacteas Espaiiolas. Editores: Publicaciones Técnicas Alimentarias
(http://www.publitasa.com/ . (ISSN: 0210-0037)

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Sitios web de interés

La tecnologia y Bioquimica de los Alimentos en otras universidades (U. Politécnica de Catalufia)
http://ben.upc.es/documents/eso/aliments/html/lacteo-4.html

Pagina del ministerio

http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx

Videos de la UEx

https://www.youtube.com/watch?v=7KHH7FJyvfU

Nuevas ideas en alimentacion

http://reimagine-food.com/

Publicaciones para consumidores

http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y consumo/2011/06/29/201470.php
Horarios de tutorias

Dr. Ramodn Cava Lopez  https://www.unex.es/conoce-la-
uex/centros/veterinaria/centro/profesores/info/profesor?id_pro=rc

ava

Dr. Mario Estévez https://www.unex.es/conoce-la-

Garcia uex/centros/veterinaria/centro/profesores/info/profesor?id_pro=m
ariovet

Dra. Sonia Ventanas https://www.unex.es/conoce-la-

Canillas uex/centros/veterinaria/centro/profesores/info/profesor?id_pro=s
anveca

Las referencias que en el texto de este plan docente se hacen a profesor coordinador,
uno, Jlos estudiantes, el alumno, el consumidor, deben entenderse hechas
respectivamente a profesor coordinador y profesora coordinadora, uno y una, oS
estudiantes y las estudiantes, el alumno y la alumna, el consumidor y la consumidora.
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