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"Cenclacura: Ciencia y Tecnología ae los Ali^encos
«atería Troncal: Productos Ali„«nticios
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Créditos prácticos* ̂  /i « a
p  , narios / 2 prácticas de laboratorio)Profesor coordinador: Dra m- n
Descrin^ Carmen López SabaterDescriptor: Productos an™

ot de ^s'^^dio de los^d"??' ^°'^08ición, propiedades yorigen animal, vegetal v ̂  productos alimentici-
Jr «

OBJETIVOS:

prSuctos "desde^iaí^^ alumno los diferentes
comoosieiAn c®®. ®laboraci6n n '"®^®í^ias primas hasta los
destacará no las prooiedaH^ alimento se estudia laa fin de fn,o interés nutrihf^^ valor nutritivo. Se
alimento alumno adquiera íin** ® también el sensorial,

Si' progr conocimiento completo delización de seminarios de ®® complementa con la
y ae clases prácticas

""todología docbstb,
Clases tedricas (45 horas) pu a
Seminarios (lo hor "™®ntalmente. clases magistrales.tos de las clases magi^t^;^®gP^°^^DdÍ2aci6n y discusión de
Clases prácticas (30 horas).

CRlTBHIOa Y PAflBfl n»
Clasa=_.

largol a^'íeVarroi^^" 'Inal esorit-
<1® razon^?ent?^?J' Preguntas constar de temas
combinaciones idií P*^®9Dntas tinr?® conceptuales, preguntasprofesor. Idioma: catalán 0^° "test», en diferentes

®®8tellano, en función del

preguntas

Seminarios; Los ai..

evSaoi6n°supo^jy=°s ^ «^Poner "n estudio"pondrá un 2o » de la ellmenticlos. su
Prácticas: se real i global de la asignatura
esarrollo de las prácticas. ®®^^i™lento del alumno durante

el
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PROORAMA DB CLASBS TBÓRZCRSl

TBI^ 1.- ALIMBIITO: Definición
química y valor nutritivo.

y clasificación. Composición

TBMA 2.- CARHBSt Clasificación. Con^osición química del músculo
esquelético. Características de calidad y valor nutritivo.

tbma 3.- DERIVADOS CARHICOSt Clasificación y composición de:
salazones, ahumados, adobados, tocino, extractos y caldo de
carne, tripas, fiambres, embutidos crudos y cocidos.
Características de calidad y valor nutritivo.

tema 4.- PESCADOSi Denominaciones específicas. Clasificación.
Características y composición de la carne de pescado. MARISCOS.
DERIVADOS DE PESCADOt Descripción de los distintos tipos. Valor
nutritivo. Productos resultantes de la fracción grasa.

TEMA 5.- BDBVOS Y DBRiVADOSt Clasificación. Composición de la
cáscara, clara y yema. DERIVADOS. Valor nutritivo.

TEMA 6.- LECHEi Composición y estructura físico-química. Valor
nutritivo. Alteraciones y contaminaciones. Clases de leche.

TEMA 7.- DERIVADOS l*&CTBOSt Nata, mantequilla, quesos, sueros,
caseína, requesón. Helados. Composición, propiedades y valor
nutritivo.

TEMA 8.- ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Clasificación y obtención
de grasas vegetales, animales y transformadas. Composición
química, propiedades y valor nutritivo. Alteraciones. Efectos
sobre el valor nutritivo.

TEMA 9.- CEREALES. Estructura del grano de los cereales.
Composición química y valor nutritivo de los granos de cereales.
HARINASt Composición y clasificación.

TEMA 10.- PANi Elaboración y descripción de loa diferentes tipos.
Composición y valor nutritivo. Pastas alimenticias. Productos de
trigo blando. Productos euniláceos.

TEMA 11.- LEGUBSINOSAS, TUBERCULOS Y DERIVADOS. Clasificación.
Productos derivados de la soja. Productos derivados de la patata.
Composición y valor nutritivo.

TEMA 12.- HORTALIZAS Y VERDURAS: Clasificación. Composición
química y valor nutritivo. PRODUCTOS HORTÍCOLAS) Hortalizas
secas, envasadas en botes de hojalata o de vidrio, congeladas,
fermentadas y otras. SETAS COMESTIBLES.

TEMA 13.- FRUTAS Y FRUTOS SBCOSt Clasificación. Composición y
valor nutritivo. PRODUCTOS DERIVADOS DB FRUTAS) Descripción de
los distintos tipos: Zumos y néctares. Confecciones de frutas.
Composición y valor nutritivo.
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TSIX 14.- KDULCORAMTIS MATDSALBS Y DERIVADOS: AZÚCARES Y
MiKLtComposición y claBificación. jarabbs AZUCARADOS. PRODUCTOS
DB CONFITERÍA: Turrones, mazapanes, caramelos, confites y
chicles. PRODUCTOS DB BOLLERÍA Y PASTELERÍA.

TEMA 15.- BEBIDAS ALCOHÓLICAS. CERVEZA: Materias primas y
características. VINOS: Clasificación, descripción y bebidas
derivadas. ESPIRITUOSOS: Aguardientes y licores. Valor nutritivo.

TBMA 16.- BEBIDAS NO ALCOHÓLICAS. AGUA POTABLE Y AGUAS
KCNBRALBS.BEBIDAS REFRESCANTES AROMATIZADAS: De ZUmos de fruta,
de esencias de fruta, de cafeína y gaseosas.

tena 17.- ALIMENTOS ESTIMULANTES Y DERIVADOS: Café, cacao,
chocolate y té. Clasificación, composición y valor nutritivo.

TBCA 16.- CONDIMENTOS Y ESPECIAS: Sal, salmueras, vinagre,
pimentón y azafrán. Otros condimentos y especias. coMorKENTOS
PREPARADOS. SALSAS.

TBIA 19." PLATOS PREPARADOS. Platos precocinados y preparados
congelados. Preparados alimenticios especiales.

T»a 20 - PRODUCTOS DIETÍTIUCOfl Y DB RfiOIMKH. Alimentos para
niños l'actantes, post-lactantes y de corta edad. Alimentos
complementarios para situaciones de esfuerzo o desgaste.
Alimentos para régimenes nutricionales específicos.
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