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COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Tecnologia de alimentos.

4. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Automatizacion y control de procesos.

Transversales:

3. EMPRENDEDURIA E INNOVACION - Nivel 2: Tomar iniciativas que generen oportunidades, nuevos objetos o soluciones nuevas, con
una vision de implementacién de proceso y de mercado, y que implique y haga participes a los demds en proyectos que se deben
desarrollar.

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes utilizadas en esta asignatura seran: la clase expositiva participativa, la resolucién de ejercicios y
problemas, la adquisicion de habilidades practicas de laboratorio, el desarrollo de proceso en planta piloto y el estudio de caso.

En la clase expositiva participativa se realizara la leccion magistral codeada con actividades de aprendizaje activo (puzzles y debates)
a partir de material docente preparado por los profesores y por actividades preparadas por los alumnos en su tiempo de aprendizaje
auténomo. La resolucidon de problemas se realizard en sesiones de grupos pequefios con la utilizacion de las aulas de informatica y
software especifico y por parte de los alumnos de forma individual en su tiempo de aprendizaje auténomo (cuestionarios moodle via
atena, excell, minitab). Las habilidades practicas de laboratorio se realizaran en sesiones presenciales de forma conjunta con las de
desarrollo de proceso en planta piloto en sesiones de grupos pequefios con la utilizacién de los laboratorios de tecnologia de alimentos
y plantas piloto de la ESAB. El estudio de caso se realizard durante el desarrollo de la asignatura mediante actividades dirigidas,
actividades de aprendizaje activo (evaluacion entre pares

y debates), sesiones expositivas por parte del alumnado y la visita a industrias de elaboracion de alimentos.
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OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Al acabar la asignatura de Tecnologia de la Conservacidon de Alimentos, el estudiante/a tiene que ser capaz de:

1- Identificar las materias primeras, ingredientes, coadyuvantes y aditivos que se utilizan a la industria alimentaria (conocimiento).

2- Identificar los diferentes materiales de envasado que se utilizan a la industria alimentaria (conocimiento).

3- Buscar y aplicar la legislacién vigente bajo la que se rige el ambito del procesado y envasado de alimentos (conocimiento y
comprension).

4- Enumerar y evaluar los parametros que fijan la calidad del alimento y las posibles causas de deterioro (conocimiento y
comprension).

5- Calcular la vida util de un alimento a partir de la tecnologia aplicada por su conservacién (comprension y aplicacion).

6- Describir y enumerar los diferentes procesos, lineas de produccién y maquinaria necesaria por la conservacién de productos
elaborados a partir de vegetales y pescados: recepcion - condicionado - procesos de conservacion: tratamiento minimo y tratamiento
térmicos: (escaldado, pasteurizacidn, esterilizacion, congelacién, fumado, deshidratacion, freido, adobado, altas presiones) -
envasado (dosificacion, cierre y aplicacion de atmosferas modificadas) (conocimiento y comprension).

7- Identificar y evaluar los puntos de control de proceso: especificaciones de la materia primera y auxiliares, inspeccion en linea,
inspeccion externa y producto acabado, asi como aplicar los métodos de analisis usuales que evallan la calidad del alimento
(conocimiento y comprensioén).

8- Comparar, distinguir y argumentar las posibles modificaciones en una linea de procesado de vegetales y pescados para ensayar
cambios en la formulacién de producto o en la tecnologia de procesado (comprensidn y aplicacion).

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00
Horas grupo grande 40,0 26.67

Dedicacion total: 150 h

CONTENIDOS

BASES DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

Descripcion:

En este contenido se trabaja:

Bases de la conservacion de alimentos: mecanismos de pérdida de calidad. Clasificacion de métodos:
Inhibicion/Inactivacidon/Evitar recontaminacion; Temperatura, pH, aW, presiéon osmoética. Efecto del tratamiento de conservacion
en la calidad.

- Materias primeras: especificaciones y atributos de calidad.

- Materias auxiliares y aditivos: especificaciones, formas de aplicacion y regulacion.

Materiales de envasado: especificaciones, formas de aplicacion y regulacion.

- Vida util. Cambios estructurales. Factores de calidad y de alteraciones de alimentos: vegetales y pescados.

- Métodos de calculo de la cinética de deterioro: Factor Q10 y modelizacion de la vida util de un alimento.

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Clases de teoria.

Actividad 2. Pruebas individuales de evaluacion.

Actividad 3. Informe individual de la normativa aplicada en aditivos y formato de envasado: estudio de caso de producto
alimentario comercial.

Actividad 4. Actividades en aula de informatica. Resolucién de problemas vida util.

Dedicacion: 40h

Grupo grande/Teoria: 11h
Grupo pequeno/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 25h
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PROCESADO DE VEGETALES

Descripcion:

La industria de las conservas y procesado de vegetales en Catalufia y al mundo.

La produccién de vegetales: maduracion, recoleccion, transporte y almacenamiento en refrigeracion y en atmadsferas controladas.
Irradiacion y envasado activo.

Operaciones preparatorias. Recepcion. Seleccion. Clasificacion. Limpieza. Pelado. Troceado. Blanqueo o Escaldado. Legislacion,
maquinaria especifica y control de proceso.

Conservacion de vegetales (Y). Tratamientos térmicos: pasteurizacion y esterilizacidon: Lineas de elaboracion de conservas y
quinta gama. Legislacion, maquinaria especifica y control de proceso.

. Conservacién de vegetales (II). Congelacion. Lineas de elaboracién de congelados. Legislacion, maquinaria especifica y control
de proceso.

. Conservacién de vegetales (III). Cuarta gama, aplicacion de atmosferas modificadas, cubiertas comestibles y envasado activo.
Lineas de elaboracion de productos de IV gama (vegetales y frutas). Legislacion, maquinaria especifica y control de proceso.

. Conservacion de vegetales (IV). Desecacién y Liofilizacion. Lineas de elaboracion de productos deshidratados vy liofilizados
(vegetales y frutas). Legislacién, maquinaria especifica y control de proceso.

Conservacion de vegetales (V). Fritura. Lineas de elaboracion de productos fritos (vegetales). Legislacion, maquinaria especifica y
control de proceso.

. Conservacién de vegetales (VI). Adobados. Lineas de elaboracion de productos fermentados y confitados. Legislacién,
maquinaria especifica y control de proceso.

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Clases de teoria.

Actividad 2. Pruebas individuales de evaluacion.

Actividad 5. Trabajo en grupo: analisis de un proceso industrial de conservacion de vegetales.

Actividad 6. Actividades a laboratorios docentes y planta piloto. Disefio de producto, elaboracién y control.

Dedicacion: 56h

Grupo grande/Teoria: 15h
Grupo pequefio/Laboratorio: 8h
Aprendizaje auténomo: 33h

PROCESADO DE PESCADO

Descripcion:

La produccién de pescado: pesca extractiva y acuicultura. La industria de la pesca y procesados en el mundo.

Calidad del pescado. Identificacion de especies. Pérdida post-mortem. Factores que afectan el grado y la velocidad de deterioro.
Procesamiento preliminar en el barco o a la instalacion de acuicultura: lavado, clasificacion, escamado, vy fileteado.

Conservacién de pescado y marisco (Y): Tratamientos previos de preservacion. Refrigeracion, conservacion en hielo, aplicacion de
atmésferas modificadas y aditivos, congelacion.

Conservacion de pescado y marisco (II): Deshidratacion, Salaons y Ahumados. Legislacion, maquinaria especifica y control de
proceso.

Conservacién de pescado y marisco (III): Tratamientos térmicos. esterilizacion: Lineas de elaboracidon de conservas. Legislacion,
maquinaria especifica y control de proceso.

Productos a partir de pescado troceado y proteinas: Lineas de elaboracidén de surimi, sucedaneos y texturizados. Legislacion,
maquinaria especifica y control de proceso.

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Clases de teoria.

Actividad 2. Pruebas individuales de evaluacion.

Actividad 5. Trabajo en grupo: analisis de un proceso industrial de conservaciéon de pescados

Actividad 6. Actividades a laboratorios docentes y planta piloto. Disefio de producto, elaboracién y control
Actividad 7. Visita a Mercabarna (mercado del pescado) y industria transformadora

Dedicacion: 54h

Grupo grande/Teoria: 14h
Grupo pequefno/Laboratorio: 8h
Aprendizaje autonomo: 32h
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ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Dedicacion: 66h
Grupo grande/Teoria: 38h
Aprendizaje autonomo: 28h

ACTIVIDAD 2: PRUEBAS INDIVIDUALES DE EVALUACION

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h

ACTIVIDAD 3: INFORME INDIVIDUAL DE LA NORMATIVA APLICADA EN ADDITIVOS Y FORMATO DE ENVASADO

Dedicacion: 8h
Aprendizaje auténomo: 8h

ACTIVIDAD 4: RESOLUCION DE PROBLEMAS DE CALCULO DE LA VIDA UTIL

Dedicacioén: 10h
Grupo pequefo/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 6h

ACTIVIDAD 5: TRABAJO EN GRUP: ANALISI DE UN PROCESO INDUSTRIAL DE CONSERVACION

Dedicacion: 42h
Grupo pequefio/Laboratorio: 2h
Aprendizaje auténomo: 40h

ACTIVIDAD 6: DISENO DE PRODUCTO, ELABORACION Y CONTROL

Dedicacion: 17h
Grupo pequeino/Laboratorio: 11h
Aprendizaje autonomo: 6h

ACTIVIDAD 7: VISITA A INDUSTRIA TRANSFORMADORA

Dedicacion: 5h
Grupo pequefio/Laboratorio: 3h
Aprendizaje autbnomo: 2h
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SISTEMA DE CALIFICACION

La calificacion final de la asignatura se obtiene a partir de,

Nfinal:Nota final

N1: Actividad 2: Pruebas individuales de evaluacion

N2: Actividad 3: Informes individuales de la normativa aplicada en aditivos y formato de envasado

N4: Actividades 4, 5 y 6: Informes activitades practicas de laboratorio y planta transformadora de alimentos (individuales/grupo)
N3: Activitat 7: Cuestionario de la visita a industria transformadora (individuales)

Nfinal = 0,60N1+0,05N2 +0,30N3 + 0,05N4

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

El alumno recibira un calendario con la programacion de las actividades y entrega de las entregas de las diferentes actividades.
La asistencia a las sesiones donde se realicen actividades de aprendizaje cooperativo seran obligatorias, asi como las sesiones de
practicas (aula informatica, laboratorio, planta piloto y visitas externas).
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RECURSOS

Enlace web:
- http://www.codexalimentarius.net/web/publications_es.jsp. OMS & FAO. Codex alimentarius. Etiquetado de los alimentos.
- http://www.codexalimentarius.net/web/publications_es.jsp. OMS & FAO. Codex alimentarius. Cdédigo de practicas para el pescado y

los productos pesqueros.

- Codex Alimentarius. Base de datos en linea de la norma general de codex para los aditivos alimentarios (GSFA ) Codex Stan

- AENOR. ICS 67.260. Instalaciones y equipos para la industria alimentaria. www.aenor.es

- MAPA: www.mapa.es. Direccion general de Industria y mercados alimentarios, recopilaciones legislativas y recopilaciones
legislativas mono graficas
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