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Descripcién

general

Competencias

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.

C32 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

El alumno conocera los equipos y la eleccion de los pardmetros tecnolégicos adecuados para cada A2 C32 D5

tipo de proceso. RA1 D6

El alumno sabrd el porqué se aplica un tratamiento y qué fenédmenos se estan produciendo en el A2 C32 D5

alimento. RA2 D6

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 Clasificacién. Tipos de alteraciones que producen. Modo de combatirlos.

ALIMENTOS Métodos generales de conservacion.

ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LOS ALIMENTOS Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y biolégicos de deterioro.
Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos. Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnolégicas
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. Calculo de tratamientos térmicos.
Valoracién de la eficacia letal de las graficas de calentamiento-
enfriamiento.
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR Naturaleza de las radiaciones ionizantes. Niveles de utilizacién. Efectos

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

OTROS METODOS DE DESTRUCCION DE Métodos térmicos y no térmicos: presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos

MICROORGANISMOS Y ENZIMAS de luz, campos magnéticos oscilantes. Tratamientos combinados.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Produccién industrial de bajas temperaturas

DEL FRIO

Calculo 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.
Calculo del tiempo necesario para la refrigeracién y congelacion. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras biolégicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR Consideraciones sobre el concepto de actividad del agua. La
REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA deshidratacién. La liofilizacién. Evaporacion.

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 utilizacién.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS Almacenamiento y ordenamiento de stocks. Proteccion frente a agentes

ALIMENTOS

de deterioro durante el almacenamiento. Acondicionamiento de los
alimentos para el transporte. Paletizacion.

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
Trabajo tutelado 0 10 10
Salidas de estudio 0 4 4
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

Exposicidn por parte del profesor de los aspectos mas 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. Se realizaran visitas a Industrias Alimentarias.

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 tematicos. Tecnologia del envasado y Tecnologias
emergentes en la Conservacién de Alimentos. Calculos del tratamiento térmico y valoracién de
gréficas de calentamiento-enfriamiento. Célculos de necesidades frigorificas y tiempos de
refrigeracion y/o congelacidn.

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 blsqueda y recogida de informacién, lectura y
manejo de bibliografia.

Salidas de estudio

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

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion magistral

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucién de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Practicas de
laboratorio

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada
en las practicas y control del trabajo elaborado. También podrén asistir, si asi lo desean, a las
tutorias en grupo o personalizadas
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Trabajo tutelado Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo el control del trabajo
elaborado. También podran asistir, si asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Seminario Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucion de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién Se valorara la asistencia, actitud y participacién (5% de la calificacién). Con 5 A2 (C32 D5
magistral esta metodologia se evaluaran todos los resultados de aprendizaje D6
Practicas de Se evaluara la asistencia, la participacién y memoria presentada (calidad, 10 A2 (C32 D5
laboratorio profundidad y presentacion). Con esta metodologia se evaluaran todos los D6
resultados de aprendizaje
Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 10% de la nota 10 A2 (C32 D5
final, que incluird la asistencia, actitud, participacion y resultados obtenidos D6

en los seminarios. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de
aprendizaje

Trabajo tutelado Los alumnos realizaran trabajos o tareas tuteladas. Se valorard la profundidad 10 A2 (C32 D5
de los conocimientos, recogida de informacién, lectura, manejo de bibliografia D6
y redaccién. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de
aprendizaje

Examen de Se realizard una prueba de respuestas cortas para evaluar los conocimientos 65 A2 C32 D5
preguntas tedricos (45% calificacién). Es necesario obtener un minimo de 5 puntos sobre D6
objetivas 10.

Se realizard una prueba de resolucién de problemas y/o ejercicios (20%
calificacién). Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre 10.

Con esta metodologia se evaluardn todos los resultados de aprendizaje

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases presenciales. Serd
necesario llegar a un minimo en todas las partes para poder superar la asignatura. Para los alumnos que no cumplan dicha
condicién y que no asistan justificadamente a las sesiones presenciales, la evaluacién constara de un examen escrito que
representard el 70% de la nota final y el 30% restante correspondera a la presentacion del trabajo de investigacién
propuesto.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segUn la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y de resolucién de problemas, respectivamente. Se valorard negativamente en la elaboracién de
trabajos y/o resolucién de problemas la réplica o copia literal de documentos.

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 01-10-2019 (16 horas)
12 Edicién: 22-01-2020 (10 horas)

22 Edicion: 23-06-2020 (16 horas)

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.[]

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

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

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

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

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Bibliografia Complementaria

CALDERON GARCIA, T, La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia,

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
Ampliacién de tecnologia alimentaria/001G281V01918
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