- Tema 1. Productos alimenticios tradlcmnales Denominaciones de Origen y Calidad.

Unidad de Tecnologia de los Alimentos
Programa de PRODUCTOS ALIMENTICIOS
TRADICIONALES Y TURISMO
(Curso 2004/2005) FACULTAD DE VETERINARIA

1,5 Créditos tedricos + 3 practicos

PROGRAMA TEORICO

" Incluye 14 temas relacionados con diversos productos alimenticios tradicionales,
principalmente extremefios, tales como vino, aceite, pimenton, queso, embtidos, jamodn, etc.

~ PROGRAMA PRACTICO
Realizacién de un trabajo relacionado con la asignatura

Visita a distintas industrias alimentarias de tipo artesanal

La clases se impartiran en la Facultad de Veterinaria todos los jueves d e 13 a 15hdras

Aula 5, a partir del dia 23 de febrero. : (,&? é g im %;;ﬁ

Las practicas de la asignatura son voluntarias.

PROGRAMA TEORICO

Implicaciones turisticas

- Tema 2. Aceite de oliva. La dieta mediterrranea. Tecnologla de elaboracion. CIasuflcacmn del
“aceite de oliva y comercializacion

~ Tema 3. Vino. Historia. Viticultura. Enologia. La cata del vino. Vinos de Espana y Extremadura

Tema 4. Licores. Tecnologia de elaboracion. Elaboracién artesanal de ||cores Licores
extremenos.

Tema 5. La matanza. El cerdo ibérico y su cultura. Costumbres y ritos de la matanza

Tema 6. Jamoén curado. Tipos de jamones curados. Jamén Ibérico: Caracteristicas de la
materia prima. Proceso de elaboracién. Valor nutritivo y dietético

Tema 7. Embutidos. EIaboracnon de embutldos Clasificacion de los embutidos. Embutidos
‘ extremenfios

Tema 8. Queso. Valor nutritivo. Proceso de elaboracién. Tipos de quesos y sus caracteristicas.

Tema 9. Pimentén. Historia. Proceso de elaboracién. Implicaciones en la gastronomia
extremena. :

Tema 10. Pan. Valor nutritivo. Etapas del proceso de elaboracion. Tipos de pan. Importancia
~del pan en la cultura gastronémica.

Tema 11. Miel. Valor nutritivo. Proceso de elaboracién. Tipos de miel en funcién de su origen.



Polen. Jalea real. Agua miel.
Tema 12. Reposteria. Ingredientes fundamentales. Tipos de reposteria
Tema 13. Productos alimenticios en la gastronomia espaiiola. Cocina del ajo y del aceite.
Tema 14. El tapeo. Origen e historia. Tapas tipicas | |
PROGRAMA PRACTICO
Se realizaran visitas a industrias artesar.\ales de distintos productos tradicionales. ‘
~ EVALUACION
Para superar esta asignatura se valorara el interés demostrado por los alumnos mediante su

asistencia a clase y la elaboracién de un trabajo relacionado con la asignatura. Al final de curso
se realizara un examen escrito sobre la materia impartida.
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