UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: TENDENCIAS EN EL SECTOR DE LA ALIMENTACION Codigo: 310843
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 2345 - MASTER UNIVERSITARIO EN INNOVACION Y DESARROLLO DE Curso académico: 2021-22
ALIMENTOS DE CALIDAD
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 20
Curso: 1 Duracién: Primer cuatrimestre
Lengua::r::g;léc: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: LUCIA ISABEL CASTRO VAZQUEZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Facultad de Farmacia SLQ/’I\IEAI\II_':'E(S:A Y TGIA. 967599200/8239 luciaisabel.castro@uclm.es Concertar cita por correo electrénico
Profesor: MONICA FERNANDEZ GONZALEZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
f:;r:;clrssm SL:IAV'I\II?I\II_#-QCS;A Y TGIA. +34926052678 Monica.Fernandez@uclm.es Concertar cita por correo electrénico
Profesor: MANUELA VANESSA MANCEBO CAMPOS - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
MARIE CURIE/PLANTA Q. ANALITICA Y TGIA. +34 926 29 MVanesa.Mancebo@uclm.es Concertar cita por correo electrénico
PILOTO ALIMENTOS 52 59
Profesor: JUSTA MARIA POVEDA COLADO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie / IRICA SLR;\IS‘J#E%A Y TGIA. ext6427 |justamaria.poveda@uclim.es Concertar cita por correo electrénico

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La innovacion y el desarrollo de nuevos alimentos de alto valor afiadido requieren comprender y saber analizar las tendencias del sector de la alimentacién y
de los habitos alimentarios. Hedénico, saludable, sostenible, funcional, diferente y ético son algunas de las caracteristicas que los consumidores demandan
actualmente en los nuevos alimentos y bebidas. En esta asignatura se analizan las Gltimas tendencias en alimentacién y se abordan algunos de los sectores
més implicados en ellas como son los alimentos de V Gama, la gastronomia y las nuevas técnicas culinarias, asi como la restauracion colectiva.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Cédigo Descripcion

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion

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

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una

CBo08 informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacién de sus conocimientos y juicios

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en

CB06

CB07

CB10 gran medida autodirigido o auténomo.

CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades

£03 Saber como llevar a cabo el disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor afiadido, reconociendo

las tendencias en el sector de la alimentacion.

Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el mercado de
E07 nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos y
herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.
Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua
propia como en una segunda lengua.
Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigaciéon, mostrando asi iniciativa y espiritu
emprendedor.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura



Descripcion

Comprender y saber analizar las tendencias actuales en el sector de la alimentacion: nuevos hébitos de alimentacion, nuevos alimentos y bebidas.
Conocer las especificaciones de la materia prima, los tratamientos de higienizacién o pasteurizacion y la elaboracién industrial y envasado, asi como las
caracteristicas nutricionales y organolépticas de los alimentos de V Gama.

Conocer las nuevas técnicas culinarias y gastronémicas y en particular las modificaciones estructurales, sensoriales y nutricionales que sufren los alimentos
como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

Saber gestionar un servicio de restauracion colectiva, conocer los sistemas de elaboracién de platos y su almacenamiento en particular el control de puntos
criticos.

Conocer el valor nutricional de platos preparados, prestando atencién a colectivos con necesidades especiales (alérgicos, ancianos, etc.).

6. TEMARIO

Tema 1: Tendencias en alimentacion
Tema 1.1 Nuevas tendencias en alimentacién
Tema 1.2 Tendencias en restauracién colectiva
Tema 2: Gastronomia y tecnologia culinaria
Tema 2.1 Técnicas culinarias y gastronémicas
Tema 2.2 Gastronomia molecular
Tema 2.3 Modificaciones estructurales y nutricionales como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios
Tema 3: Alimentos de V gama
Tema 3.1 Alimentos de V gama (1)
Tema 3.2 Alimentos de V gama (Il)
Tema 4: Restauracion colectiva
Tema 4.1 Tipos de restauracion colectiva
Tema 4.2 Planificacion de espacios, instalaciones y equipamiento
Tema 4.3 Cadena caliente y fria
Tema 4.4 Disefio de menus en restauracién colectiva

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

El temario se divide en 4 bloques:

- Bloque | Tendencias en alimentacién (Tema 1)

- Bloque Il Gastronomia y tecnologia culinaria (Temas 3 y 4)
- Bloque Il Alimentos de V Gama (Tema 2)

- Bloque IV Restauracién colectiva (Tema 5)

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

El profesor explicara los conceptos
tedricos y se resolveran ejemplos
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion _|que permitan comprender los
[PRESENCIAL] magistral CB06 E03 0.88 22| N conceptos explicados. Se
proporcionara al alumno material
didactico para seguir la asignatura.
Se planearan distintas actividades
que impliquen la discusién, andlisis,
Talleres o seminarios ) resolucion,... por parte de los
[PRESENCIAL] Estudio de casos CB07 CB08 CB10 0.08 2N alumnos de ejercicios, problemas o
casos , con la orientacién del
profesor.

Realizacién de supuestos practicos
Ensefianza presencial (Practicas) i _|sobre gastronomia molecular, platos
[PRESENCIAL] Practicas CB07 CBO8 EO03 E07 0.24) 8 NI -4 v gama, disefio y elaboracién de
menus, etc

Se planearan distintas actividades
que impliquen la discusion, analisis,
Elabo’raci()n de informes o trabajos |Aprendizaje basado en CB07 CB08 CB10 CB9 TO1 048 12l s resolucion,... por parte de los
[AUTONOMA] problemas (ABP) T02 ' alumnos de ejercicios, problemas o
casos, de forma autbnoma.
Recuperable

TRABAJO AUTONOMO Y
PERSONAL DEL ALUMNO: PREVIO,
DURANTE Y POSTERIOR, para
estudiar y asimilar los conceptos
tedricos que se abordaran en las
clases.

Estudio o preparacion de pruebas

[AUTONOMA] Trabajo auténomo CB10 2.92 73| N| -

Examen sobre los contenidos de la
asignatura con preguntas de
respuesta multiple, respuestas cortas
y resolucién de casos. Recuperable
Lectura y andlisis, por parte del
Autoaprendizaje CB06 CB08 CB10 1.32 33| N| -|alumno, del material complementario
suministrado por el profesor

Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion CB07 CB9 0.08 2| S

Ensefianza tedrica no presencial
[AUTONOMA]

Total: 6/ 150




Créditos totales de trabaj ial: 1.28 . L
Créditos totales de trabajo auténomo: 4.72 Horas totales de trabajo autonomo: 118
Ev: Actividad formativa evaluable

Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

A na Evaluacion |Evaluacion no PR
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Prueba final 50.00% 60.00% Pryeba escrita sobre contenidos tedricos y practicos de la
asignatura.
Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y supuestos
Portafolio 40.00% 40.00% pragtlcors: actlmdade§ pralctlcas,ltrabajo Iln.dIVIdll:Ia| 0 en grupo,
realizacién de cuestionarios online, participacién en foros de
discusion y debates en la plataforma virtual
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:

Evaluacion continua:
En la prueba escrita, que puntian con 6 puntos maximo sobre 10, apareceran cuestiones de los 4 bloques, y el reparto de la puntuacién por bloques es el
siguiente:
- Bloque | Tendencias en alimentacién: 1.5 pto
- Bloque Il Gastronomia y tecnologia culinaria: 2 pto
- Bloque Il Alimentos de V Gama: 1.5 pto
- Bloque IV Restauracion colectiva: 1 pto
El Portafolio, que puntia con 4 puntos maximo sobre 10, tiene el siguiente reparto de puntuacién por bloques:
- Bloque | Tendencias en alimentacién: 1 pto
- Bloque Il Gastronomia y tecnologia culinaria: 1.33 pto
- Bloque Il Alimentos de V Gama: 1 pto
- Bloque IV Restauracion colectiva: 0.66 pto

Evaluacion no continua:
En la prueba escrita, que puntdan con 6 puntos maximo sobre 10, apareceran cuestiones de los 4 bloques, y el reparto de la puntuacién por bloques es el
siguiente:
- Bloque | Tendencias en alimentacién: 1.5 pto
- Bloque Il Gastronomia y tecnologia culinaria: 2 pto
- Bloque Il Alimentos de V Gama: 1.5 pto
- Bloque IV Restauracion colectiva: 1 pto
El Portafolio, que puntia con 4 puntos maximo sobre 10, tiene el siguiente reparto de puntuacién por bloques:
- Bloque | Tendencias en alimentacién: 1 pto
- Bloque Il Gastronomia y tecnologia culinaria: 1.33 pto
- Bloque Il Alimentos de V Gama: 1 pto
- Bloque IV Restauracion colectiva: 0.66 pto

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion

Ready-to-Eat Foods. Microbial Boca

Andy Hwang and Lihan Huang CRC Press Raton, 978-1-4200-6862-7 2010
Concerns and Control Measures .
Florida
Estudio de lo que les
Coenders, A. Quimica culinaria Acribia Zaragoza 978-84-200-0823-3 2007 sucede a los allmentos,
antes, durante y después
de cocinados
AENOR
David Verano Cafaveras v José Presente y futuro de la seguridad (Asociacién
. y alimentaria en la restauracion Esparola de 978-84-814-3758-4 2012
J. Santos Hernandez ) o
colectiva. (2012). Normalizacion y

Certificacion)
Ciencia y tecnologia culinaria :
(fundamentos cientificos de
Disefio y gestion de cocinas :
manual de higiene alimentaria

Bello Gutiérrez, José. Diaz de Santos, 978-84-7978-379-2 2011

Montes, Eduardo (Luis Eduardo) Diaz de Santos, 978-84-7978-927-5 2017




