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1. DATOS GENERALES

Asignatura: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II Codigo: 58319
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2023-24
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 3 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguagr::;l;: Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
) ' Q. ANALITICA Y TGIA. ) Enviar un e-mail al profesor para concretar la
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167  |miguelangel.gonzalez@uclm.es tutoria
Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie SLQ;I\IEAI\II_':%(S:A Y TGIA. +34926052167 eva.sanchez@uclm.es Enviar un e-mail al profesor para concretar la tutoria

2. REQUISITOS PREVIOS

Ninguno en particular. Pero los alumnos tendran unos conocimientos basicos , en general, que habran adquirido en otras asignaturas y que les seran de gran
utilidad a la hora de cursar esta asignatura. Se pueden resumir en los siguientes puntos:

- Conocimientos béasicos de bioquimica y de la estructura y propiedades de los componentes de los alimentos.
- Ademas deben haber cursado con anterioridad las asignaturas de produccién de materias primas, operaciones bdasicas y tecnologia de alimentos I.

- Los alumnos que cursen la asignatura tendran ya completa su formacién en el médulo de ciencias basicas impartido entre 1y 2 curso del grado.

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

En esta asignatura se aborda el estudio de uno de los objetivos prioritarios de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, como es el abastecimiento de
alimentos sanos y nutritivos para el ser humano. El cumplimiento de este objetivo incluye diversos aspectos como son la conservacion de los alimentos
evitando su alteraciéon quimica y/o microbiana, aplicando las técnicas tradicionales de conservacion e investigando otras mas adecuadas segun las
necesidades actuales, y por otro lado el intentar aumentar o al menos mantener el valor nutritivo de los alimentos. De ahi que en esta asignatura se estudien en
detalle todos los métodos de conservacién de alimentos disponibles para la industria (frio, calor, altas presiones, métodos quimicos, etc.) y los Gltimos avances
que se estan desarrollando (técnicas emergentes).

El alumno adquirira los suficientes conocimientos para saber aplicar el método de conservacion mas adecuado a cada alimento y conocer el efecto que
ejercerd en sus caracteristicas. Conocera el fundamento de los diferentes procesos, el equipamiento a utilizar y sus aplicaciones mas importantes.

Para alcanzar estos objetivos el alumno debe conocer otras materias relacionadas con el estudio de la composicién de alimentos, métodos de fabricacion y
técnicas de analisis de alimentos, asi como los aspectos de higiene en la industria de alimentos.

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

Competencias propias de la asignatura
Cédigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CcB02 suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CBO4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

£08 Aplicar los avances tecnolégicos a la innovacioén en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su
aceptacion por el consumidor.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E10 Adquirir conocimientos sobre equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control del procesado de alimentos.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E16 Conocer y controlar las pautas sobre higiene de personal, manipulacién de alimentos y control higiénico de procesos de fabricacion.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario

Go1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.
Desarrollar habitos de excelencia y calidad en el ejercicio profesional aplicando los derechos humanos fundamentales, los principios

GO03 de igualdad de oportunidades y los valores propios de una cultura de paz y democréatica. Adquiriendo un compromiso ético y actuando
segun la deontologia profesional y el respeto al medio ambiente.

Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Go5 Comprender y utilizar la lengua inglesa, tanto escrita como hablada, utilizada en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los



limentos. (g’ar 80 er ad%uirir esta c mr?%atencia se realizarén un? serie de gc iones que Sf es| ecif{ca@ en cada m()dul%
oseer capacidad de organizacion y planificacion, iniciativa, espirifu'emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
Go7 capacidad de resolucién de problemas especificos del &mbito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.

G09 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Establecer conclusiones y elaborar informes que le permitan exponer sus resultados adecuadamente tanto de forma oral como escrita. Desarrollando su
capacidad de sintesis, siendo critico y objetivo.

Se pretende que los alumnos conozcan los hechos, conceptos y principios de la Tecnologia de Alimentos, de manera que se establezcan los cimientos
imprescindibles para que puedan enfrentarse con éxito al estudio de los distintos procesos que ocurren en cada uno de los grupos de alimentos: vegetales,
lacteos, carnicos, bebidas, etc.

Aprender a trabajar de forma autbnoma en una planta piloto, y ayudandose de las pruebas de laboratorio saber interpretar los resultados experimentales
obtenidos.

El alumno adquirira los conocimientos de cada una de las operaciones que intervienen en un proceso tecnolégico en la industria de alimentos: el equipamiento
necesario para desarrollarlas y las principales aplicaciones a nivel industrial, asi como el efecto que ejerce sobre cada alimento.

Conseguir que el alumno sea capaz de buscar y seleccionar las condiciones éptimas de cada operacién y obtener los productos de mejor calidad con el
minimo coste.

Desarrollar su capacidad de trabajar en equipo.

Lograr que el alumno adquiera una preparaciéon completa que le permita elegir el equipamiento adecuado en cada proceso y sepa interpretar el efecto que
cada operacion va a provocar en las caracteristicas finales de cada alimento.

Suscitar y fomentar en el alumno todos aquellos valores y actitudes inherentes a la actividad cientifica.

Desarrollar en el alumno la capacidad de iniciativa para plantear y resolver problemas concretos de la industria de alimentos, asi como de interpretar los
resultados obtenidos.

Resultados adicionales
En esta asignatura los resultados del aprendizaje estan basados en el estudio de todas las TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.

6. TEMARIO

Tema 1: Alimentos frescos. Posibles alteraciones. Principios generales de la conservacion de los alimentos.
Tema 1.1 Clasificacion de los métodos de conservacion. Métodos industriales de conservacion de alimentos.
Tema 2: Conservacion de alimentos a bajas temperaturas
Tema 2.1 Efecto del frio sobre los microorganismos y enzimas.
Tema 2.2 Produccién de frio mediante compresién mecanica. Sistemas criogénicos
Tema 2.3 Disefio y calculo de una instalacién frigorifica.
Tema 3: Refrigeracion. Definicion y objetivos. Principios generales.
Tema 3.1 Equiposy aplicaciones. Efecto sobre los alimentos
Tema 3.2 Almacenamiento y transporte de alimentos refrigerados.
Tema 4: Congelacion. Definicion y objetivos. Principios generales
Tema 4.1 Equipos y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos.
Tema 4.2 Almacenamiento y transporte de los alimentos congelados. Descongelacién de alimentos.
Tema 5: Conservacion de alimentos por calor. Transferencia de calor: conduccion, conveccion y radiacion.
Tema 5.1 Accién del calor sobre los microorganismos y enzimas: curvas de supervivencia y de termorresistencia.
Tema 5.2 Penetracion del calor en los envases. Célculo de los tratamientos térmicos.
Tema 6: Pasteurizacion. Definicion y objetivos. Pasterizacion baja. Pasterizacion alta.
Tema 6.1 Equipos y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos.
Tema 7: Esterilizacion. Definicion y objetivos. Esterilizacion de alimentos envasados. Esterilizacion de alimentos sin envasar
Tema 7.1 Equiposy aplicaciones. Efecto sobre los alimentos. Tratamiento UHT.
Tema 8: Concentracion de alimentos por evaporacion. Fundamentos de la evaporacion.
Tema 8.1 Factores que influyen en el proceso de evaporacion. Equipos y aplicaciones. Efectos sobre los alimentos.
Tema 9: Conservacion de alimentos basada en la reduccion de la actividad de agua I. Deshidratacion. Fundamentos de la deshidratacion
Tema 9.1 Deshidratacién 6smotica, secado por microondas, secado solar, secaderos de tambor, secaderos de lecho fluidizado. Equipos y aplicaciones.
Tema 10: Conservacion de alimentos basada en la reduccion de la actividad de agua II.
Tema 10.1 Liofilizacién. Fundamentos. Tipos de liofilizadores y aplicaciones.
Tema 10.2 Atomizacion. Definicién y objetivos. Efecto sobre los alimentos.
Tema 10.3 Rehidratacién.

Tema 11: Conservacion de alimentos por radiaciones electromagnéticas. Irradiacion de alimentos. Definicion y objetivos. Aspectos fundamentales.
Tema 11.1 Tipos de radiaciones utilizadas. Efecto de las radiaciones ionizantes sobre los alimentos. Equipos y aplicaciones
Tema 12: Conservacion de alimentos por métodos quimicos y biolégicos. Mecanismos de accion de los conservantes quimicos.

Tema 12.1 Conservantes mds importantes en Tecnologia de Alimentos: propiedades y aplicaciones. Dosis permitidas.
Tema 13: Otros métodos de conservacion. Salazon. Fundamentos del proceso.

Tema 13.1 Cambios fisico-quimicos producidos durante el proceso. Métodos y aplicaciones.
Tema 14: Otros métodos de conservacion. Ahumado: principios basicos de conservaciéon mediante el humo.

Tema 14.1 Origen y composicién del humo. Produccién de humo. Equipos y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos.
Tema 15: Conservacion de alimentos en atmosferas modificadas. Los gases como conservantes.

Tema 15.1 Tipos de atmoésferas y efecto sobre los microorganismos y las caracteristicas de los alimentos.

Tema 15.2 Envasado en atmésferas controladas, modificadas y a vacio. Equipos y aplicaciones.

Tema 16: Nuevas tecnologias de conservacion. Altas presiones. Ultrasonidos. Pulsos eléctricos. Campos magnéticos. Efecto sobre microorganismos y
enzimas y las caracteristicas de los alimentos.

Tema 17: Envasado, embotellado y embalaje de alimentos. Materiales de envase y embalaje.
Tema 17.1 Sistemas de dosificacion. Interacciones envase-alimento. Manipulacién de los productos envasados. Transporte interno. Transporte externo.



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)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion CBO2 CBO4 E08 E09 E10
[PRESENCIAL] magistral E11 E16 E22 GO1 GO3 G04 | 0.85/21.25| S| N
G05 G07 G09
Préacticas de laboratorio - CB02 CBO4 E08 EO9 E10
[PRESENGIAL] Practicas E11 E16 E22 GO1 G0O3 G04 0.8 20 S| S
G05 G07 G09
Elaboracién de memorias de . CBO2 CBO4 E08 E09 E10
Précticas [AUTONOMA] Trabajo en grupo E11 E16 E22 GO1 G03 G04 05/ 125/ S| S
G05 G07 G09
Talleres o seminarios Resolucién de ejercicios y CB02 CBO4 E08 EO9 E10 A.d.emés, de. ejerclicios se rgalizarén
[PRESENCIAL] problemas E11 E16 E22 GO1 GO3 G04 0.5/ 125 S| N V|§|tas técnicas virtuales a industrias
GO05 G07 G09 (videos) .
CB02 CB04 E08 E09 E10
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales E11 E16 E22 GO1 G03 G04 0.1 25/ S| N
G05 G07 G09
Elaboracion de informes o trabajos R ’ CBO2 CBO4 E08 E09 E10
[AUTONOMA] Trabajo dirigido o tutorizado E11 E16 E22 GO1 G03 G04 0.5/ 125 S| N
G05 G07 G09
CB02 CB04 E08 E09 E10
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion E11 E16 E22 GO1 G0O3 G04 | 0.15| 3.75] S| N
G05 G07 G09
Estudio o preparacion de pruebas . . CB02 CB04 E08 E09 E10
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E11 E16 E22 GO1 GO3 G04 1 25| S| N
G05 G07 G09
CB02 CB04 E08 E09 E10
Autoaprendizaje [AUTONOMA] Autoaprendizaje E11 E16 E22 GO1 G03 G04 1.6 40( S| N
G05 G07 G09
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

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

. i Evaluacion |Evaluacion no s
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua

La ensefianza tedrica ser evaluada mediante un examen
escrito que se efectuara hacia el final del cuatrimestre
(convocatoria ordinaria). De esta manera se podra realizar un
seguimiento del alumno y evaluar su trabajo y aprendizaje.De
esta manera se podra realizar un andlisis de las competencias
adquiridas por el alumno.

Realizacion de précticas en laboratorio . Las practicas de
laboratorio se valoraran teniendo en cuenta la actitud del
Realizacion de préacticas en laboratorio 15.00% 15.00% alumno en el laboratorio, las destrezas que haya adquirido
durante su periodo de practicas y su cuaderno-informe de
practicas.

Resolucién de problemas, casos, trabajos . En los seminarios
Resolucion de problemas o casos 15.00% 0.00% se evaluard la participacion del alumno y la resolucién del
problema o caso presentado cuando corresponda.

Prueba 70.00% 85.00%

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién 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 superacién 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:
Tanto en las diferentes pruebas ( practicas -casos practicos-trabajos) como en la prueba final se exigira un minimo de 4/10 en cada una de las partes y una
nota media igual o superior a 5/10 para superar la asignatura.
Evaluacion no continua:
Los alumnos que no opten al sistema de evaluacién continua, valoraciones indicadas anteriormente, realizardn una prueba final, correspondiente al 85%
de la nota. El 15% restante corresponde a la calificacién de las practicas. Para superar la asignatura se exigird un minimo de un 4/10 en cada una de las
partes y una nota media igual o superior 5/10.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Se mantendran los mismos criterios que en la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Consistira en una prueba final, correspondiente al 85% de la nota, que sera ponderada con la calificacion de las practicas, 15%.
Tanto en la prueba final como en el laboratorio se exigira un minimo de 4/10 en cada una de las partes y una nota media igual o superior a 5/10.



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

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 21.25
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 20
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo en grupo] 125
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 125
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 125
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3.75
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 25
Autoaprendizaje [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 40
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 125
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 125
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 25
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 21.25
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 20
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo en grupo] 125
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 25
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3.75
Autoaprendizaje [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 40
Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ano  Descripcion
Tecnologia de los Alimentos de

Ana Casp Origen Vegetal. Vol. 1 Sintesis Espafia  978-84-9958-832-2 2014
Barbosa-Céanovas, Gustavo V. C9nservacmn no térmica de Acribia 1999
alimentos
Envasado de alimentos en
Brody, Aaron L. atmésferas controladas, Acribia 1996
modificadas y a vacio
Bureau, G. y Multon, J.L. Embalaje de los alimentos de i 1995
gran consumo.
Procesos de conservacion de A. Madrid-
Casp, Ay Abril, J. ) Vicente.Ediciones 1999
alimentos ;
MundiPrensa.
Coéme, D. y Ulrich, R. Le chaine du froid Hermann editeur 1995
Blackie Academic
Gould, G.W. New meth.ods offood & Professional., 1995
Preservation
Londres

Conservas Alimenticias:
Hersom, A.C.y Hulland, E.D. Procesado Térmico y Acribia, Zaragoza 1995
Microbiologia
Alimentos Congelados.

Instituto Internacional del frio i 2 Acribia 1990
Procesado y Distribucion

MAZZA, G Alimentos funcionales Acribia 2000

Mallet, C.P. Tecnologia de los alimentos AMV 1994
congelados

Ordofiez, J.A. Tgcnologla de Igs Allmv.antos. Sintesis 1998
Alimentos de origen animal.
Tecnologia de los alimentos.

Ordofez, J:A. Componentes de los Alimentos y Sintesis 1998
Procesos

Rahman, M. Shafiur y Lépez Mgnual de conservacion de los Acribia 2003

Lorenzo, Pascual, alimentos

Rees, J:A.G. y Bettison, J. Procesac.io Térmico y Envasado Acribia, Zaragoza. 1994
de los Alimentos.

Rodriguez, F. In.gemerla.i de laindustria . Sintesis 2002
alimentaria. Vol.ll. Operaciones

SIELAFF. H Tecnologia de la fabricacion de Acribia 2000
conservas

SOUTHGATE, D Conservacion de frutas y Acribia 1992
hortalizas

< Procesos de conservacion

SANCHEZ PINEDA DE LAS

INFANTAS, M.T. poscosecha de productos AMV 2004
vegetales

A MORATA Nuevas Tecnologias de Antonio Madrid 2010

Conservacién de Alimentos. Vicente.




