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1. Organizaciongeneral

1.1. Datosde la asignatura

ODIGO OMBR A A RA

Caracter | Obligatorio

Curso | Segundo

Cuatrimestre | Segundo

Idioma en que se imparte | Castellano

Requisitos previos | No existen

Dedicacion al estudio por ECTS | 25 horas

1.2. Introduccion ala asignatura

Ofrece al estudiante una comprensién general del procesado de alimentos y su impacto en las
caracteristicas nutricionales, abarcando también aspectos relacionados con el envasado y
almacenamiento. Se estudian las principales alteraciones que pueden sufrir los alimentos y las
operaciones de transformacion aplicadas en la industria alimentaria.

Ademas, se analizan los diferentes métodos de conservacion, como el uso de calor, frio, reduccién de
la actividad de agua y otros sistemas mas novedosos. Este conocimiento es esencial para garantizar
la calidad, seguridad y sostenibilidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria,
fortaleciendo las competencias profesionales en el ambito de la nutriciéon.

1.3. Competencias y resultados de aprendizaje
COMPETENCIAS

CO02 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.
CO03 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.
CO05 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CO06 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
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C24 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo
habilidades para trabajar en equipo.

C25 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su
composicién, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuenciade los procesos
tecnoldgicos y culinarios.

C26 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicidn de alimentos.

C30 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menuds y dietas adaptados a las
caracteristicas del colectivo al que van destinados.

C31 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos

HABILIDADES

HO1 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni
o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la
evaluacion diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.

HO3 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

HO5 - Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
HOG6 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

HO8 - Manejar las herramientas béasicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricién y la Dietética.

H12 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las
personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién especialmente las relacionadas con
nutricion y habitos de vida.

H18 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los
productos alimenticios de acuerdo con las necesidades sociales, los conocimientos cientificosy
legislacién vigente.

H19 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacibn con un producto
alimentario e ingredientes.

H20 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.
CONOCIMIENTOS
CC6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricidn humana.

CC8 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisicoquimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
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CC9 - Conocer los sistemas de produccién y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

CC10 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos
alimentarios.

CC12 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

CC21 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos,
productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

CC23 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

CC24 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal.

CC25 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades
y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional y su regulacion.

CC29 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
implicado en el servicio de restauracion.
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2. Contenidos/temario

Esta asignatura proporcionara al estudiante un conocimiento general sobre el procesado de alimentos
y lamodificaciéonde las caracteristicas nutricionales debidas al procesado, envasado y almacenamiento
de alimentos.

* Introduccion a la tecnologia de alimentos.

* Alteraciones en los alimentos.

» Operaciones de transformacion en la industria alimentaria.

» Conservacioén de los alimentos por calory por frio.

» Conservacion de los alimentos pordepresion de la actividad de agua.
» Otros sistemas de conservacion de alimentos.

* Envasado y almacenamiento.

Practicas presenciales que permitan al estudiante comprender diferentes técnicas industriales sobre el
procesado, conservacién, envasado y almacenamiento de alimentos.
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3. Metodologia

La modalidad de ensefianza propuesta para el presente titulo guarda consonancia con la
Metodologia General de la Universidad Internacional de Valencia, aprobada por el Consejo de
Gobierno Académico de la Universidad y de aplicacion en todos sus titulos.

Este modelo, que vertebra el conjunto de procesos de ensefianza y aprendizaje de la institucion,
combina la naturaleza sincrona (mismo tiempo-diferente espacio) y asincrona (diferente tiempo -
diferente espacio) de los entornos virtuales de aprendizaje, siempre en el contexto de la modalidad
virtual.

El elemento sincrono se materializa en sesiones de diferente tipo (clases expositivas y practicas,
tutorias, seminarios y actividades de diferente indole durante las clases online) donde el profesor
y el estudiante comparten un espacio virtual y un tiempo determinado que el estudiante conoce
con antelacion.

Las actividades sincronas forman parte de las actividades formativas necesarias para el desarrollo
de la asignatura y, ademés, quedan grabadas y alojadas para su posterior visualizacion.

Por otro lado, estas sesiones no solamente proporcionan espacios de encuentro entre estudiante
y profesor, sino que permiten fomentar el aprendizaje colaborativo, al generarse grupos de trabajo
entre los estudiantes en las propias sesiones.

Los elementos asincronos del modelo se desarrollan a través del Campus Virtual, que contiene
las aulas virtuales de cada asignatura, donde se encuentran los recursos y contenidos necesarios
para el desarrollo de actividades asincronas, asi como para la interacciéon y comunicacidon con los
profesoresy con el resto de departamentos de la Universidad.
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4. Actividades formativas

La metodologia VIU, basada en la modalidad virtual, se concreta en una serie de actividades

formativas y metodologias docentes que articulan el trabajo del estudiante y la docencia impartida
por los profesores.

Durante el desarrollo de cada una de las asignaturas, se programan una serie de actividades de
aprendizaje que ayudan a los estudiantes a consolidar los conocimientos trabajados en cada una
de las asignaturas. A continuacion, listamos las actividades genéricas que pueden formar parte de
cada asignatura, dependiendo de las competencias a desarrollar en los estudiantes en cada
asignatura.

1. Clases presenciales

Practicas de laboratorio presencial: Esta actividad formativa obligatoria, proporciona a los
estudiantes la oportunidad de aplicar y poner en practica los conocimientos teo6ricos adquiridos en
un entorno de laboratorio real.

Durante estas practicas, los estudiantes tienen la oportunidad de trabajar con equipos y materiales
de laboratorio especificos de su campo de estudio. Bajo la supervision de profesoresy personal
especializado, los estudiantes llevan a cabo experimentos y anélisis que les permiten comprender
y experimentar directamente los conceptos tedricos estudiados en clase.

Estas préacticas obligatorias permiten a los estudiantes desarrollar habilidades técnicas y destrezas
practicas, asi como adquirir experiencia en la manipulacion de instrumentos y equipos de
laboratorio. También les brindan la oportunidad de aprender y aplicar los protocolosy normas de
seguridad necesarios en un entorno de laboratorio.

Asimismo, durante las practicas de laboratorio presencial, los estudiantes pueden realizar una
variedad de actividades, como preparar muestras, realizar mediciones precisas, analizar datos,
interpretar resultados y elaborar informes técnicos. También pueden colaborar en grupos para
resolver problemas y trabajar en proyectos especificos.

Ademéas del aspecto préctico, estas actividades formativas fomentan el trabajo en equipo, la
comunicacion efectivay el pensamiento critico. Los estudiantes tienen la oportunidad de discutir y
analizar los resultados obtenidos, plantear preguntas y plantear hipétesis, lo que contribuye a su
desarrollo intelectual y cientifico.

La asistencia obligatoria estas préacticas de laboratorio garantizan que los estudiantes estén
comprometidos activamente en el proceso de aprendizaje y puedan aprovechar al maximo las
oportunidades ofrecidas. Asimismo, esta modalidad de ensefianza fomenta la participacion, el
trabajo en equipo y la resolucién de problemas, preparando a los estudiantes para enfrentarse a
desafios profesionales de manera efectiva.

Algunos de los ejemplos de actividades formativa que se pueden llegar a abordar y realizar en el
transcurso de las practicas de laboratorio presencial obligatorias son, entre otras, las siguientes:

e Experimentacion y Andlisis de Laboratorio.

e Manipulacién de Equipos Especializados.

Preparacion de Muestras.

Mediciones y Calculos Precisos.

Andlisis de Datos e Interpretacion de Resultados.
Elaboracién de Informes Técnicos y Cientificos.
Trabajo Colaborativo y Resolucién de Problemas.
Cumplimiento de Normas de Seguridad en Laboratorio.
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e Desarrollo de Pensamiento Critico y Cientifico.
e Formacién en Préacticas de Investigacion.

Este tipo de actividades son cruciales para la capacitacion de los estudiantes, proporcionandoles
no solo habilidades técnicas, sino también competencias analiticas, de investigacién y
colaborativas esenciales para su futuro profesional en el campo de la nutricidn y dietética.

2. Clases virtuales sincronas

Constituyen el conjunto de acciones formativas que ponen en contacto al estudiante con el
profesor, con otros expertos y con comparneros de la misma asignatura en el mismo momento
temporal a través de herramientas virtuales. Las actividades recurrentes (por ejemplo, las clases)
se programan en el calendario académico y las que son ocasionales (por ejemplo, sesiones con
expertos externos) se avisan mediante el tablén de anuncios del campus. Estas actividades se
desglosan en las siguientes categorias:

a. Clases expositivas: El profesor expone a los estudiantes los fundamentos teéricos de
la asighatura.

b. Clases practicas: El profesor desarrollajunto con los estudiantes actividades practicas
qgue se basan en los fundamentos vistos en las clases expositivas. En términos generales, su
desarrollo consta de las siguientes fases, pudiéndose adaptar en funcién de las necesidades
docentes:

I. La primera fase se desarrolla en la sala principal de la videoconferencia, donde
el profesor planteala actividad.

Il. A continuacion, divide a los estudiantes en grupos de trabajo a través de las
salas colaborativas y se comienza con la actividad. En esta fase el profesor va entrando
en cada sala colaborativa rotando los grupos para resolver dudas, dirigir el trabajo o dar el
feedback oportuno. Los estudiantes también tienen posibilidad de consultar al profesor en
el momento que consideren necesario.

Ill. La tercerafase también se desarrolla en la sala principal y tiene como objetivo
mostrar el ejercicio o explicar con ejemplos los resultados obtenidos. Por ultimo, se ponen
en comun las conclusiones de la actividad realizada.

No obstante, el profesor puede utilizar otras metodologias activas y/o herramientas de trabajo
colaborativo en estas clases.

3. Actividades asincronas supervisadas

Se trata de un conjunto de actividades supervisadas por el profesor de la asignatura vinculadas
con la adquisicion por parte de los estudiantes de los resultad os de aprendizaje y el desarrollo de
sus competencias. Estas actividades, disefiadas con vision de conjunto, estan relacionadas entre
si para ofrecer al estudiante una formacién completa e integral. Esta categoria se desglosa en el
siguiente conjunto de actividades:

a. Actividades y trabajos practicos: se trata de un conjunto de actividades préacticas
realizadas por el estudiante por indicacion del profesor que permiten al estudiante adquirir las
competencias del titulo, especialmente aquellas de caracter practico. Estas actividades, entre
otras, pueden ser de la siguiente naturaleza: actividades vinculadas a las clases practicas
(resimenes, mapas conceptuales, one minute paper, resolucion de problemas, andlisis reflexivos,
generacién de contenido multimedia, exposiciones de trabajos, test de autoevaluacion,
participacion en foros, entre otros). Estas actividades seran seleccionadas por el profesor en
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funcién de las necesidades docentes. Posteriormente, estas actividades son revisadas por el
profesor, que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo formar parte de la
evaluacion continua de la asignatura.

b. Actividades guiadas conrecursos didacticos audiovisuales e interactivos : se trata
de un conjunto de actividades en las que el estudiante revisa o emplea recursos didacticos
(bibliografia, videos, recursos interactivos) bajo las indicaciones realizadas previamente por el
profesor; con el objetivo de profundizar en los contenidos abordados en las sesiones teodricas y
practicas. Estas sesiones permiten la reflexién o préactica por parte del estudiante, y pueden
complementarse a través de la puesta en comln en clases sincronas o con la realizacion de
actividades y trabajos practicos. Posteriormente, estas actividades son revisadas por el profesor,
que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo formar parte de la evaluacién
continua de la asignatura.

4. Tutorias

En esta actividad se engloban las sesiones virtuales de caracter sincrono y las comunicaciones
por correo electrénico o campus virtual destinadas a la tutorizacién de los estudiantes. En ellas, el
profesor comparte informacion sobre el progreso del trabajo del estudiante a partir de las
evidencias recogidas, se resuelven dudas y se dan orientaciones especificas ante dificultades
concretas en el desarrollo de la asignatura. Pueden ser individuales o colectivas, segun las
necesidades de los estudiantes y el caracter de las dudas y orientaciones planteadas. Tal y como
se haindicado, se realizan através de videoconferenciay e-mail.

Se computan una serie de horas estimadas, pues, aunque existen sesiones comunes para todos
los estudiantes, éstos posteriormente pueden solicitar al docente tantas tutorias como estimen
necesarias.

Dado el caracter mixto de esta actividad formativa, se computa un porcentaje de sincronia
estimado del 30%.

5. Estudio auténomo

En esta actividad el estudiante consulta, analiza y estudia los manuales, bibliografiay recursos
propios de la asignatura de forma auténoma a fin de lograr un aprendizaje significativo y superar
la evaluacién de la asignatura de la asignatura. Esta actividad es indispensable para adquirir las
competencias del titulo, apoyandose en el aprendizaje autbnomo como complemento a las clases
y actividades supervisadas.

6. Examen final

Como parte de la evaluacion de cada una de las asignaturas (a excepcion de las préacticas y el
Trabajo fin de titulo), se realiza una pruebao examen final. Esta prueba se realiza en tiempo real
(con los medios de control antifraude especificados) y tiene como objetivo evidenciar el nivel de
adquisicién de conocimientos y desarrollo de competencias por parte de los estudiantes. Los
examenes o0 pruebas de evaluacién final se realizan en las fechas y horas programadas con
antelacion y con los sistemas de vigilancia online (proctoring) de la universidad.
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5. Evaluacidén
5.1. Sistemade evaluaciéon

El Modelo de Evaluacion de estudiantes en la Universidad se sustentaen los principios del Espacio
Europeo de Educacion Superior (EEES), y estd adaptado a la estructura de formacion virtual propia
de esta Universidad. De este modo, se dirige a la evaluacién de competencias.

Sistema de evaluacion* Ponderacion

Evaluacion continuade las
actividades y trabajos

Evaluacion de practicas de
laboratorio presenciales**

Examen final

*Es requisito indispensable para superar la asignatura aprobar cadaapartado con un minimo
de 5 para ponderar las calificaciones.

** | aasistenciaalas practicas presenciales delaboratorio es obligatoria. Debido asu caracter
préctico, la no asistencia a cualquiera de las sesiones programadas impedira superar la asignatura,
salvo causas de fuerzamayor debidamente justificadas, de acuerdo con la normativa vigente. La
evaluacion de las précticas se realizara mediante la valoracién conjunta de diferentes evidencias
de aprendizaje, que incluye el informe de resultados de précticas, pruebas de conocimientos
relacionadas con los contenidos préacticos y la evaluacion del desempenfio del estudiante durante
las sesiones de laboratorio. El alumno debe de alcanzar al menos una puntuacion de “5” en cada
una de las partes para superar la asignatura.

Los enunciados y especificaciones propias e las distintas actividades seran aportados por el
docente, a través del Campus Virtual, a lo largo de la imparticién de la asignatura.

Atendiendo a la Normativa de Evaluacion de la Universidad, se tendra en cuenta que la utilizacién
de contenido de autoriaajena al propio estudiante debe ser citada adecuadamente en los trabajos
entregados. Los casos de plagio seran sancionados con suspenso (0) de la actividad en la que se
detecte. Asimismo, el uso de medios fraudulentos durantelas pruebas de evaluacion implicara
un suspenso (0) y podraimplicar la apertura de un expediente disciplinario.

5.2. Sistemade calificacidon

La calificacion de la asignatura se estableceraen los siguientes computos y términos:

Nivel de aprendizaje Calificacion numérica Calificacidn cualitativa
Muy competente 9,0-10 Sobresaliente
Competente 7,0-8,9 Notable
Aceptable 5,0-6,9 Aprobado
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Auln no competente

0,0-4,9

Suspenso

Sin detrimento de lo anterior, el estudiante dispondrade unarubrica simplificada en el aula que
mostrara los aspectos que valorara el docente, como asi también los niveles de desempefio que
tendra en cuenta para calificar las actividades vinculadas a cada resultado de aprendizaje.

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una
calificacion igual o superior a 9. Su namero no podra exceder del cinco por ciento de los
estudiantes matriculados en una materia en el correspondiente curso académico, salvo que el
numero de estudiantes matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una sola

«Matricula de Honor».
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