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Descripcién

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL: El alumno conocera los procesos tecnoldgicos aplicados en la industria de los alimentos, A2 B4 (2 D5
ademas de los tratamientos y manipulaciones a que, con caracter general, se someten los B5 C6 D8
alimentos, bien para prolongar su vida Util o para modificar sus caracteristicas y acondicionarlos C12
para el consumo. Cl4

C16
Contenidos
Tema
INTRODUCCION Concepto y objetivos. Historia y evolucién de la conservacién de los

alimentos. Relaciones con otras ciencias.
AGENTES CAUSALES DE LA ALTERACION DE LOS Clasificacion. Tipos de alteraciones que producen. Modo de combatirlos.
ALIMENTOS Métodos generales de conservacion.
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ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LOS ALIMENTOS Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos de deterioro.

Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos. Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnoldgicas
y sanitarias. Envasado en atmdsferas controladas y modificadas. Envasado
activo e inteligente.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Pasterizacién y apertizacién. Tratamiento térmico. Enfriamiento.

DEL CALOR

Operaciones complementarias. Termobacteriologia. Determinacién de la
termorresistencia microbiana. Célculo de tratamientos térmicos.
Valoracién de la eficacia letal de las graficas de calentamiento-
enfriamiento.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Naturaleza de las radiaciones ionizantes. Niveles de utilizacién. Efectos
sobre las moléculas organicas, microorganismos y enzimas. Unidades y
dosimetria. Fuentes de radiacion. Plantas de radiacién. Problemas que
plantea la utilizacién de las radiaciones ionizantes. Utilizaciones practicas

OTROS METODOS DE DESTRUCCION DE
MICROORGANISMOS Y ENZIMAS

Métodos térmicos: calentamiento por microondas, calentamieto 6hmico.
Métodos no térmicos: presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos oscilantes. Tratamientos combinados:
manosonicacién, manotermosonicacién.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Produccién industrial de bajas temperaturas

DEL FRiO

Célculo de las necesidades de frio para la refrigeracién, congelacién y
almacenamiento frigorifico. Sistemas de refrigeracién y congelacién de los
alimentos.

Descongelacién. Fenémenos fisicos durante la refrigeracién y congelacion.
Célculo del tiempo necesario para la refrigeracién y congelacién. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras biolégicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA

Consideraciones sobre el concepto de actividad del agua. La
deshidratacién. La liofilizacién. Evaporacién.

Concentracién de alimentos liquidos por congelacién. El salazonado. El
confitado.

AHUMADO

Composicién y propiedades del humo. Sistemas de produccién del humo.

FERMENTACION Y MADURACION

Generalidades. Principales alimentos fermentados y/o madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia en la industria alimentaria. Consideraciones
generales sobre su utilizacion.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS
ALIMENTOS

Caracteristicas generales de los almacenes. Disefio de almacenes. Gestion
y ordenamiento de stocks. Proteccién frente a agentes de deterioro
durante el almacenamiento.

Acondicionamiento de los alimentos para el transporte. Paletizacion.
Containerizacién. Camiones cisterna.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 40 68
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Salidas de estudio 0 4 4
Trabajo tutelado 0 10 10
Examen de preguntas objetivas 0 3 3

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién por parte del profesor de los aspectos mds importantes de los contenidos del temario de

la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el

estudiante.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizara la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados
en las lecciones magistrales. Las practicas de laboratorio se realizardn presencialmente.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos

practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Se tratardn temas relacionados con los bloques teméticos. Tecnologia del envasado, Tecnologias
emergentes en la Conservacién de Alimentos y Tecnologia Culinaria. Calculos del tratamiento
térmico y valoracién de graficas de calentamiento-enfriamiento. Célculos de necesidades
frigorificas y tiempos de refrigeracién y/o congelacién.

Salidas de estudio

Se realizardn en la medida de lo posible visitas a empresas alimentarias.
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Trabajo tutelado

El estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un documento sobre un aspecto o tema
concreto de la asignatura, por lo que supondra la bisqueda y recogida de informacién, lectura,

manejo de bibliografia y redaccion.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resolucidn de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También

podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran

presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se

encuentra en el Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada en
las practicas yl control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias

en grupo o personalizadas

Seminario

Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resoluciéon de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También

podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran

presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se

encuentra en el Campus Virtual.

Trabajo tutelado

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo el control del trabajo

elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las

tutorias se realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa

peticidén) que se encuentra en el Campus Virtual.

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral 5 A2 B4 C2 D5
Se valorara la asistencia, actitud y participacion (5% de la calificacién). B5 C6 D8
C12
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. Cl14
C16

Practicas de 20 A2 B4 C6

laboratorio Se evaluara la asistencia, la participaciéon y memoria presentada (calidad, B5 Cl12
profundidad y presentacion). Los alumnos elaboraran videos que Cl14
compartiran, valoraran y asf interactuar con los compaiieros.

Seminario A asistencia e participacion en seminarios supora até un 20% da nota final, 20 C6 D5
que incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos nos Cl2 D8
seminarios. Los resultados se valoraran con cuestiones practicas que se Cl4
realizardn durante el curso. Es necesario obtener un 5 sobre 10.

Trabajo tutelado 15 A2 B4 D5
Los alumnos haran una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se B5 D8
valorara la profundidad de los conocimientos expuestos y las respuestas a
las preguntas
planteadas por el profesor).

Examen de Se realizara una prueba de respuestas cortas para evaluar los conocimientos 40 A2 B4 C2 D5

preguntas tedricos (45% calificacion). Es necesario obtener un minimo de 5 puntos B5 C6 D8

objetivas sobre 10. C12
Cl4
C16

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En la evaluacién continua se
valorara la asistencia y participacién continua del estudiante. La realizacién de prdcticas es obligatoria.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente.

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
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conocimientos tedricos y deseminarios, respectivamente.
Fechas exdmenes:

Fin de Carrera: 19/09/2023 16:00

12 Edicién:23/01/2024 10:00

22 Edicién:03/07/2024 16:00

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.

Convocatoria julio: la evaluacién constard de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita sera del 85%.
El peso de la docencia practica serd del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

No se permitira la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo sera considerado
motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0.0. Compromiso ético: El
alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso de
equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerara que el
alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual
sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacién

Bibliografia Bdsica

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen IlI: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

CASP, A. &amp; ABRIL, ., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2019

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservacién, Sintesis,
2019

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Bibliografia Complementaria

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp; REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacién y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia y tecnologia de la carne/001G041V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G041V01704

Ciencia y tecnologia de los cereales/001G041Vv01903

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G041V01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/001G041V01703
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