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Fecha ultima actualizacion: 12/07/2021

Guia docente de la asignatura Fecha de aprobacion por la Comisién
Académica: 12/07/2021

Disefio y Formulacion de
Alimentos para Regimenes
Especiales

Master Universitario en Avances en Calidad y Tecnologia

Master : .
Alimentaria

MODULO Modulo II: Calidad y Seguridad Alimentaria

Ciencias de la Salud

CENTRO RESPONSABLE

DEL TITULO Escuela Internacional de Posgrado

Tipo de

~ Presencial
ensefanza

Semestre  Anual Créditos 3 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

No hay ninguno especifico para esta asignatura

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Master)

* Bases cientificas de la formulacion de los productos destinados a una alimentacion
especial.

* Seleccion y estudio de los ingredientes para el disefio y formulacion de alimentos
especiales.

* Calidad y seguridad de los ingredientes y productos disefiados.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

e CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en desarrollo y/o aplicacioén de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

e CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
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amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

* CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones dltimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

* CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

e CGO1 - Adquirir destrezas tedricas y experimentales avanzadas en el area de Calidad y
Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los conceptos, principios, teorias o modelos
adquiridos en el Master en el campo académico, de la investigacién y de la innovacién
tecnologica.

* CG02 - Capacidad de integrar los conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y
disefiar actividades en el campo de la Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

e CGO3 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando un analisis critico,
evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en los diversos aspectos de la Calidad y
Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

e CGO4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articulos
cientificos relacionados con la Calidad y Tecnologia Alimentaria.

» CGO5 - Capacidad para recibir y transmitir informacion especializada en lengua inglesa
en el area de Calidad y Tecnologia Alimentaria con un nivel de competencia similar al B1
del Consejo de Europa.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

 CE01 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el
master a la produccion y elaboracion de nuevos alimentos

» CEO02 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnolégicos y
econdémicos, de seguridad alimentaria, nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta
los criterios establecidos por la legislacion

» CE03 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organolépticas que supone la
incorporacion de nuevas tecnologias a la transformacion de materias primas y disefio de
nuevos alimentos

» CE04 - Identificar los riesgos microbiologicos, quimicos, fisicos, tecnolégicos y
nutricionales en los nuevos procesos de transformacion de alimentos y disefar
metodologias especificas que minimicen estos riesgos

» CE05 - Capacidad para asesorar cientifica y técnicamente a los organismos oficiales, las
industrias alimentarias y a las organizaciones de consumidores sobre los avances
nutricionales y tecnoldgicos.

 CE10 - Capacidad para aplicar el analisis avanzado de alimentos e ingredientes al control
de calidad en cualquier etapa de la produccién, almacenamiento o distribucién

* CE11 - Capacidad para adquirir, procesar y desarrollar nuevos métodos de analisis de
alimentos adaptados a la normativa alimentaria

 CE15 - Profundizar en los conocimientos y aplicaciones de la metodologia de la
trazabilidad alimentaria.

» CE16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion relacionadas con la
alimentacion, tecnologia de los alimentos, nuevos procesos y calidad y seguridad
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alimentaria

 CE17 - Ser capaz de realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el
trabajo en equipo, la utilizacion de recursos y la aplicacion de los conocimientos
adquiridos durante el desarrollo del curso

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT01 - Mostrar interés por la calidad y la excelencia en la realizacion de diferentes
tareas.

e CT03 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos
adquiridos.

» CT04 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos
comunes desde campos expertos diferenciados.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

El alumno sabra/comprendera:

» Conocer las materias primas e ingredientes utilizados en la elaboracién de alimentos
dietéticos y/o especiales, su reglamentacion y las bases cientificas de su produccion,
elaboracion y conservacion

El alumno sera capaz de:

» Desarrollar nuevos ingredientes y metodologias en la industria de alimentos dietéticos
y/o especiales

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1.-Concepto, definicion y reglamentacion de los ingredientes y alimentos para regimenes
dietéticos y/o especiales:

» Alimentos para lactantes

» Alimentos para nifios de corta edad.

 Alimentos para embarazadas y periodo de lactacion.

» Alimentos para personas de avanzada edad.

e Alimentos adaptados a un intenso desgaste muscular.

e Alimentos sin gluten.

 Alimentos para usos médicos especiales.

« Alimentos dietéticos para trastornos metabdlicos congénitos

 Alimentos destinados a ser utilizados en dietas de bajo valor energético para reduccion
de peso

 Alimentos para diabéticos

 Alimentos hiposédicos

» Alimentos enriquecidos.

2.- Materias primas basicas e ingredientes para la elaboracion de alimentos dietéticos:
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descripcion, obtencién, manipulacién y reglamentacion

3.- Descripcion, aspectos y objetivos nutricionales, procesos de elaboracién, conservacion y
reglamentacion de cada alimento dietético

4.- Analisis de peligros y control del riesgo de ingredientes, productos y procesos
PRACTICO

Seminarios/Talleres

* Realizacion de seminarios de exposicion sobre disefio y elaboracion de productos
especiales

Practicas de campo

» Visita a industrias relacionadas con alimentos para regimenes especiales siempre que las
circunstancias lo permitan

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

 Bartholomai, A. (Ed.), (2001). Fabricas de Alimentos. Procesos equipamientos, costos.
Editorial Acribia, Zaragoza, 1991

e Brennan, J. G. (Ed.), (2008). Manual del procesado de los alimentos. Editorial Acribia.
Zaragoza.

* Cheftel, JG, CHeftel H, Besancon P (2000). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de
los alimentos. Vol I y II. Ed. Acribia. Zaragoza.

* Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practica. 22
Ed. Editorial Acribia, Zaragoza.

e Gutiérrez Duran, M2C. y Orzaez Villanueva, M2T. (2003). La informacion al consumidor
en los productos dietéticos: una aportacion a la seguridad alimentaria. Editorial Diaz de
Santos, Madrid.

« Jeantet, R., Croguennec, T. y Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia
de los productos alimentarios. Editorial Acribia. Zaragoza.

e Linden, G., Lorient, D. (1997). Bioquimica agroindustrial: Revalorizacion alimentaria de
la produccién agricola. Editorial Acribia, Zaragoza.

e Mahan, L.K., Escott-Stump, S. Raymond. J.L. (2012). Nutricién y Dietoterapia de Krauser,
132 Ed. Editorial Elsevier,

e Mazza, G. (Ed.), (2000). Alimentos funcionales: aspectos bioquimicos y de procesado.
Editorial Acribia, Zaragoza.

e Mora, R.F.J. (2002). Soporte Nutricional Especial. 32 Ed. Editorial Médica Panamericana,
Bogota

e Multon, J.L. (Ed.), (1999). Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias
agroalimentarias. 22 Ed. Editorial Acribia, Zaragoza.

« Ordofiez Pereda JA (ed) (1998) Tecnologia de los alimentos (2 tomos). Ed. Sintesis.
Madrid.

o REGLAMENTACION ALIMENTARIA EUROPEA Y ESPANOLA

e Richardson, P. (2005). Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos. Editorial
Acribia. Zaragoza.
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« Salas-Salvadod, J., Bonada i Sanjaume, A., Trallero Casarias, R. y Sald i Sola, M.E. (Eds.),

(2000). Nutricion y Dietética Clinica. Ediciones Doyma, S.L., Barcelona.

» Sielaff, H. (2000). Tecnologia de la fabricacion de conservas. Editorial Acribia, Zaragoza.
 Tscheuschner, H.D. (Ed.), (2001). Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Editorial

Acribia, Zaragoza.

Articulos cientificos

e Guerra-Hernandez, E., Leon Gomez, C., Corzo Sanchez, N., Garcia-Villanova. B. and
Romera Gémez, ].M. "Chemical changes in powdered infant formulas during storage".

International Journal of Dairy Tecnhology, (2002), 55, 171-176.

» Ramirez-Jiménez,A.; Guerra-Hernandez, E.; Garcia-Villanova, B. “Evaluation of amino
group losses for monitoring storage of infant cereals containing milk.” Food Control

(2004), 15, 351-354

 Contreras-Calderon, J., Guerra-Hernandez, E. and Garcia-Villanova, B. Indicators of non-
enzymatic browning in the evaluation of heat damage of ingredient proteins used in
manufactures infant formulas. European Food Research and Technology (2008),

227:117-124.

 Contreras-Calderon, J., Guerra-Hernandez, E. and Garcia-Villanova, B. “Utility of some
indicators related to the Maillard browning reaction during processing of Infant

formulas” Food Chemistry (2009), 114,1265-1270

 Contreras-Calderdn, J., Guerra-Hernandez, E. and Garcia-Villanova, B. “Modification of
nutritional value during storage of infant formulas elaborated with different intact and
partially hydrolyzed proteins and carbohydrates. Vitae, Revista de la Facultad de Ciencias

Farmacéuticas y Alimentarias. (2015) , 22 (2): 77-90
BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

e Journal of Agricultural Food Chemistry

* Journal of the Science of Food and Agricultural
e Food Chemistry

 Food Control

* Cereal Chemistry

 Alimentacién, equipos y tecnologia

e Alimentaria

e Food Research International

e International Journal of Dairy Technology

e European Food Research and Technology

e Food Technology

e LWT —Food Science and technology

e CyTA - Journal of Food

 International Journal of Food Science and Nutrition

ENLACES RECOMENDADOS

Organismos

» Agencia Espaiiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién:
http://aesan.msssi.gob.es/

» Codex alimentario http://www.codexalimentarius.net/web/index_ es.jsp

» European Food Safety Authority: www.efsa.eu.int

e FAO: www.fao.org
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« Federacion espafiola de sociedades de nutricion, alimentacion y dietética.
http://www.fesnad.org/
e Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU): www.ocu.org

Legislacion Alimentaria

» Boletin Oficial del Estado
e Diario Oficial de la Union Europea

METODOLOGIA DOCENTE

e MDo1 Leccion magistral

» MDo3 Aprendizaje auténomo (busquedas, etc...)

« MDo06 Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como viajes,
visitas a centros especializados, proyecciones, etc..)

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

 Prueba escrita de cuestiones propuestas por el profesor 15%

« Asistencia y Participacion en las clases presenciales y ensefianzas practicas 55%
* Realizacion de trabajos autonomos 15%

 Exposicion y defensa de trabajos autonomos 15%

EVALUACION EXTRAORDINARIA

» Prueba escrita de cuestiones propuestas por el profesor 0-15%

« Asistencia y Participacion en las clases presenciales y ensefianzas practicas 40-55%

* Realizacion de trabajos auténomos 0-15%

 Exposicion y defensa de trabajos autonomos 0-15%

* Informe de las practicas de laboratorio, visitas guiadas y otras actividades
complementarias 0-15%

EVALUACION UNICA FINAL

 Prueba escrita de cuestiones propuestas por el profesor (100%)

INFORMACION ADICIONAL

Siguiendo las recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de la
UGR, en el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo
educativo, los sistemas de adquisicién y de evaluaciéon de competencias recogidos en esta guia
docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las personas, realizando las
adaptaciones metodologicas, temporales y espaciales precisas para facilitar el aprendizaje y la
demostracion de conocimientos de acuerdo a las necesidades y la diversidad funcional del
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