UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

POSTCOSECHA Y TRATAMIENTO DE PRODUCTOS

Asignatura: ) - ROALIMENTARIOS Codigo: 60464
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 410 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (AB) Curso académico: 2023-24
Centro: 601 - ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRONOMICA Y Grupo(s): 16
DE MONTES Y BIOTECNOLOG
Curso: 4 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaip;::;‘:r't'i“;'(s:f Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MARIA PILAR MANAS RAMIREZ - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

) PROD. VEGETAL Y TGIA. 967599200 Ext. . - . . )

Planta baja ETSIAMB AGRARIA o574 MariaP.Manas@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail
Profesor: FRANCISCO MONTERO RIQUELME - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Planta baja PV/ETSIAM igggthGETAL Y TGIA. 926053136 francisco.montero@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail
Profesor: NICOLAS VALIENTE PARRA - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria
Edificio Polivalente, 3% CIENCIA Y TECNOLOGIA nicolas.valiente@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail
Planta AGROFORESTAL Y GENETICA : : P P

2. REQUISITOS PREVIOS

Es recomendable tener conocimientos basicos sobre los efectos de la actividad agraria y agroalimentaria en el medioambiente. Para ello los alumnos deben
tener nociones claras de materias como: Quimica Organica, Microbiologia, Procesos Agroindustriales, Industrias Agroalimentarias, Produccion
Agraria, Ecologia, y Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente.

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

La rentabilidad integral de la produccién agricola y, en particular en lo que respecta a los productos agroalimentarios, pasa indefectiblemente por una
valoracién superior de la calidad de los productos que el mercado recibe desde las zonas de produccién. En este sentido, el acondicionameinto y conservacion
de los productos agricolas se conforma como eslabon imprescindible y propio de la cadena de producccién. De igual modo, las previsones de los procesos
posteriores a la recoleccion y sus condicionantes tecnico-logisticos, han de definir una planificacion estratégica adecuada para alcanzar los mayores y mejores
niveles de calidad de la materia prima. Los aspectos relativos a postcosecha se abordan en esta asignatura con la justificacion y fines propuestos.

En el contexto actual agrario, se hace necesario que los alumnos de la Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y de Montes y Biotecnologia de
Albacete (ETSIAMB) valoren la importancia que tiene la produccién, la gestién y el tratamiento de los residuos y subproductos de las industrias
agroalimentarias, asi como de la importancia que tienen tanto desde el punto de vista econémico y productivo, como desde el punto de vista medioambiental.
Los alumnos han de tomar conciencia de los impactos ambiental que pueden causar una gestién inadecuada de residuos y subproductos agrarios y
agroalimentarios. En este sentido, la parte de "tratamiento de productos agroalimentarios" de la asignatura estd muy relacionadas con materias especificas
como Quimica Orgéanica, Microbiologia, Procesos Agroindustriales, Industrias Agroalimentarias, Ecologia, y Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente.

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

Competencias propias de la asignatura

Cadigo Descripcion
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de conocimiento de materias complementarias orientadas a la mencién

E60 en Industrias Agrarias y Alimentarias, de caracter abierto, multidisciplinar y con aplicacién directa en el &mbito profesional del
Ingeniero Técnico Agricola.

Go1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

GO03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de analisis y sintesis

Go5 Capacidad de organizacion y planificacion

Go6 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

Go8 Toma de decisiones

G09 Compromiso ético y deontologia profesional (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales

G14 Aprendizaje autonomo

G15 Adaptacién a nuevas situaciones



g1¢ Citratidgad

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G19 Motivacién por la calidad

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesién

G23 Capacidad para comunicarse con personas no expertas

G31 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

G33 Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relativa a su &mbito de actuacion.

Gas Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del

entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Complementar la formacién basica y especifica orientada a una cierta especializacién de caracter abierto, multidisciplinar y con aplicacion directa en el ambito
profesional.

Adquirir conocimiento y destreza en el uso de las herramientas especificas que doten al alumno de una capacidad operativa mayor de los conocimientos
adquiridos.

Identificacion y utilizacién de tecnologias emergentes dentro del &mbito de la Ingenieria Agricola y Agroalimentaria.

Mejorar la capacidad integrar las nuevas tecnologias con el impacto medioambiental dentro del sector agroalimentario, siendo sensible a la capacidad de
participacion en iniciativas o grupos multidisciplinares.

Posibilidad de ampliar de forma auténoma los conocimientos especificos mediante la busqueda de nuevas aplicaciones o con el desarrollo de las adquiridas.

6. TEMARIO

Tema 1: Postcosecha de productos agricolas. Calidad del acondicionamiento
Tema 1.1 Almacenamiento y conservacion de granos
Tema 1.2 Henificacién y deshidratacion
Tema 1.3 Calidad de productos hortofruticolas
Tema 1.4 Patologia y fisiopatias de la postcosecha
Tema 2: Ecologia aplicada a la actividad agraria y agroalimentaria
Tema 2.1 Agroecosistemas, paisajes agrarios y su relacion con la actividad agroindustrial
Tema 2.2 Nuevas tendencias en la industria agroalimentaria: foodtech
Tema 2.3 Problemas medioambientales derivados de la actividad agraria y actividad agroindustrial: manejo de fitosanitarios y GIP
Tema 2.4 Biorremediacion: Técnicas y aplicaciones
Tema 2.5 Sistemas depuracién aguas residuales. Gestion de residuos procedentes de EDARs
Tema 2.6 Contaminacién del suelo. Técnicas de descontaminacién de suelos
Tema 3: Valorizacion de residuos y subproductos agroalimentarios
Tema 3.1 Introduccién al estudio de los residuos y subproductos agroalimentarios
Tema 3.2 Técnicas analiticas aplicadas a la valorizacién de residuos

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Los contenidos del temario te6rico se completan con:

e Realizaciéon de supuestos practicos en el aula.

e Practicas de laboratorio relacionadas con la determinacién de indicadores relacionados con contaminacién de agua y/o suelo.

e Siempre que las circunstancias lo permitan se realizaran visitas a instalaciones relacionadas con el tratamiento de residuos e industrias
agroalimentarias.

Los contenidos tedricos de este temario se impartirdn de forma presencial y/o con apoyo de presentaciones, videos, y resolucién de casos breves en aula con
ayuda de dispositivos de respuesta mdultiple disponibles en Campus Virtual.

Correspondencia entre los contenidos recogidos de la memoria Verifica con los temas de la asignatura:
- Ampliacién del nivel de conocimientos (Temas 1,2y 3)
- Tecnologias emergentes (Temas 1,2y 3)

- Impacto medioambiental de la tecnologia y formacién de la Ingenieria Agricola y Agroalimentaria (Temas 2 y 3)

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)

Leccién magistral participativa.
Combinada con actividades de
Ensefianza presencial (Teoria) L . repaso o resolucion de casos breves
[PRESENGIAL] Combinacién de métodos G04 G07 G19 G22 0.33| 8.25| S individualmente y/o en grupo
mediante uso de herramientas
disponibles en campus virtual.

Presentacién de trabajos o temas |Método expositivo/Leccion Defensa y exposicion oral de los
[PRESENCIAL] magistral (03 Go4 07 G20 G23 0.19| 475 S trabajos realizados por los alumnos.

Se planteard en el aula la resoluciéon




Resolucion de problemas o casos

[PRESENCIAL] Estudio de casos

G01 G03 G04 G05 G06 GO7
G08 G10 G15 G17 G31 G34

mediante simulaciones de posibles
casos reales a resolver por un
técnico especialista en el mercado de
trabajo relacionados con temas de la
asignatura. Estos casos podran
resolverse de forma individual o en
grupo dependiendo de la actividad a
resolver planteada.

0.37| 9.25| S

p=4

Ensefianza presencial (Practicas)

[PRESENCIAL] Practicas

G34

G03 G04 G07 G09 G11 G15

Las précticas de la asignatura
consistiran en: 1.Clases practicas en
laboratorio; 2. Trabajos de gabinetes;
3. Visitas a instalaciones
relacionadas con los contenidos de
la asignatura. La evaluacién de la
realizacion de las actividades
practicas se complementara con la
entrega (en fecha indicada en
Campus Virtual) de informes de
practicas que serviran para evaluar la
adquisicion de competencias del
alumnado.

1.33/33.25| S

pd

Estudio o preparacion de pruebas

[AUTONOMA] Autoaprendizaje

G03 G04 Go7

Estudio individual auténomo del

0.18
alumno

Elaboracién de informes o trabajos

[AUTONOMA] Trabajo autbnomo

G03 G04 G05 G06 G07 G09
G14 G16 G18

realizacion de informes tutorados que
podran ser planteados para
realizarse de forma individual o en
grupo dependiendo de la actividad.
La deteccion por el profesor de que
un trabajo, ensayo o prueba similar
no han sido elaborados por el

90| S| Nlestudiante supondra la calificacion
numérica de cero (0) TANTO EN LAS
PRUEBAS COMO EN LA
ASIGNATURA en la que se hubiera
detectado, con independencia del
resto de las calificaciones que el
estudiante haya obtenido (Art. 8.5 del
REEUCLM).

3.6

Total: 6

150

Créditos totales de trabajo presencial: 2.22

Horas totales de trabajo presencial: 55.5

Créditos totales de trabajo auténomo: 3.78

Horas totales de trabajo autonomo: 94.5

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

Sistema de evaluacion

Evaluacion
continua

Evaluacion no
continua*

Descripcion

Presentacion oral de temas

5.00%

0.00%

Presentacion oral de los trabajos tedricos. Para la evaluaciéon
de la defensa oral de los trabajos se disefiara una rubrica de
evaluacion que se explicara para cada uno de los temas.

Elaboracién de trabajos teéricos

55.00%

0.00%

Los contenidos tedricos de los temas seran evaluados con la
realizacién de trabajos teéricos y resolucién de simulaciones
de posibles casos reales a resolver en el &mbito profesional
que deberan ser presentados al profesorado en las fechas que
se indiquen en Campus Virtual.

Valoracién de la participaciéon con aprovechamiento en clase

10.00%

0.00%

Se llevara un registro de la participacion con aprovechamiento
en las clases tedricas y practicas a través de preguntas o
resolucion de casos breves en aula.

Préactico

30.00%

0.00%

Las préacticas de las asignaturas se dividen en 3 categorias:

1. Realizacién en el aula de trabajos practicos que
complementen los contenidos teéricos

2. Clases practicas en laboratorio

3. Visita a instalaciones relacionadas con el conjunto global de
los contenidos de la asignatura.

La evaluacion de las actividades practicas en cualquiera de
sus formas serd evaluada mediante la entrega de
memorias/informes o cuestionarios en fecha indicada en
Campus Virtual

Prueba

0.00%

100.00%

El alumnado que opte por EVALUACION NO CONTINUA
deberd realizar una prueba dividida en dos partes:

- Parte 1: Prueba de evaluacion de contenidos teéricos
impartidos en la asignatura que tendra un valor del 60% sobre
la calificacion final.

- Parte 2: Prueba de evaluacion de contenidos practicos y
supuestos impartidos en la asignatura que tendra un valor del
40% sobre la calificacion final.

La asignatura se aprobara con una calificacién igual o mayor a



5 siendo la maxima puntuacién 10

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 regularmente 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:

La asignatura podra superarse en la convocatoria ordinaria, bien por evaluacién continua, bien por evaluacién no continua. Todos los estudiantes se
reconocen como estudiantes de modalidad de evaluacién continua, salvo solicitud expresa del estudiante de ser pasado a la modalidad de evaluacién no
continua (Art. 4 del REEUCLM).
Se entendera por evaluacion CONTINUA aquella que permita al alumnado acreditar que ha adquirido conocimientos, destrezas o habilidades de la
asignatura durante el desarrollo del curso. Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad se debera obtener un minimo de 5 puntos en el conjunto de
actividades evaluables realizadas a lo largo del curso (puntuacién total 10 puntos).
En cada Tema (1, 2 y 3) descritos en el apartado 6. TEMARIO, se llevaran a cabo los criterios de evaluacion y valoraciones descritos en el apartado 8 de la
e-guia en la proporcién 25% tema 1y tema 3, y 50% para el tema 2.

La calificacion final del estudiante serd el resultado del siguiente sumatorio:
Tema170.25 + Tema 2*0.50 + Tema30.25

La asignatura se aprobara con una calificacién igual o mayor a 5 siendo la maxima puntuacién 10.

Evaluacion no continua:
Todos los estudiantes se reconocen como estudiantes de modalidad de EVALUACION CONTINUA, salvo solicitud expresa del estudiante de ser pasado a
la modalidad de EVALUACION NO CONTINUA. (Art. 4 del REEUCLM®)
Cualquier estudiante podrd cambiarse a la modalidad de evaluacién no continua siempre que no haya participado durante el periodo de imparticién de
clases en actividades evaluables que supongan en su conjunto al menos el 50 % de la evaluacioén total de la asignatura. Si un estudiante ha alcanzado
ese 50 % de actividades evaluables o si, en cualquier caso, el periodo de clases hubiera finalizado, se considerara en evaluacién continua sin posibilidad
de cambiar de modalidad de evaluacién. (Art. 4.2.b del REEUCLM*)
En base a esta normativa, a principio de curso, y publicado con suficiente antelaciéon en campus virtual, se fijara una fecha limite para que cada estudiante
manifieste de forma expresa su voluntad para pasar a la modalidad de evaluacién no continua. Todo aquel que no lo indique de forma expresa en la fecha
fijada se entendera como alumno/a de evaluacién continua sin posiblidad de cambio a evaluacién no continua. Por ello, en caso de no haber superado la
asignatura en convocatoria ordinaria por evaluacién continua, pasara directamente a la convocatoria extraordinaria.

Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad NO CONTINUA el alumnado debera realizar una prueba dividida en dos partes:
- Parte 1: Prueba de evaluacién de contenidos teéricos impartidos en la asignatura que tendra un valor del 60% sobre la calificacién final
- Parte 2: Prueba de evaluacién de contenidos practicos y supuestos impartidos en la asignatura que tendra un valor del 40% sobre la calificacion final

La asignatura se aprobara con una calificacién igual o mayor a 5 siendo la maxima puntuacién 10.

ADVERTENCIAS SOBRE PLAGIO:
- La prueba de evaluacién efectuada por un/a estudiante en la que se haya constatado la realizacién de una practica fraudulenta llevara consigo el
SUSPENSO, con una calificacion final de cero (0) en la convocatoria correspondiente de la asignatura. En ninglin caso correspondera la calificaciéon de
"No Presentado" a una prueba en la que se haya detectado fraude. (Art. 8.3 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante).
- La deteccion por el profesorado de que un trabajo, ensayo o prueba similar no han sido elaborados por el/la estudiante supondra la calificacion numérica
de cero (0) TANTO EN LAS PRUEBAS FRAUDULENTAS COMO EN LA ASIGNATURA en la que se hubiera detectado, con independencia del resto de las
calificaciones que hubiera obtenido. (Art. 8.5 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante)
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Estudiantes de evaluacion continua: El alumnado que no hubiese superado alguna de las partes evaluables en la convocatoria ordinaria, podra presentarse a
las partes no superadas y se mantendra la calificacion de aquellos items superados

Estudiantes de evaluacién no continua: El alumnado que no hubiese superado o no se hubiese presentado a la convocatoria ordinaria realizara una prueba de
igual formato a la especificada en la evaluacién no continua de la convocatoria ordinaria.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Podran acceder a esta convocatoria solamente los alumnos que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la UCLM,
seran evaluados de acuerdo con los criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

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

No asignables a temas

Horas Suma horas
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Estudio de casos] 9.25

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 4.5
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 90

Comentarios generales sobre la planificacion: La Planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de
la asignatura al principio del cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo)

Tema 1 (de 3): Postcosecha de productos agricolas. Calidad del acondicionamiento

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Combinaciéon de métodos] 4
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 8

Periodo temporal: Semanas I-IV

Tema 2 (de 3): Ecologia aplicada a la actividad agraria y agroalimentaria

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Combinaciéon de métodos] 2.75
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 2
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 13

Periodo temporal: Semanas V-XII




Tema 3 (de 3): Valorizacion de residuos y subproductos agroalimentarios
Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Combinacién de métodos] 1.5
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 2.75
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 12.25
Periodo temporal: Semanas XII-XV
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Combinacién de métodos] 8.25
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 4.75
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Estudio de casos] 9.25
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 33.25
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Autoaprendizaje] 4.5
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 90
Total horas: 150
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