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1. Denominacion de la asignatura:

| Tecnologia de los Alimentos I

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

15169

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Tecnologia de los Alimentos

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos; Fisica

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

|José Manuel Ena Dalmau y Verénica Tricio Gomez.

4.b Coordinador de la asignatura

|José Manuel Ena Dalmau

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Tercer curso. Primer semestre.

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4,5

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1.Identificar las principales estrategias disponibles para el control de los diversos
agentes responsables de la alteracion de los alimentos.

Relacionada con las competencias especificas del grado A1, A2, C2

2. Comprender los principales sistemas de conservacion, sus mecanismos de accién,
los parametros que determinan su eficacia y su accién sobre las propiedades de los
alimentos.

Relacionada con las competencias especificas del grado C2

3. Ser capaz de elegir, para cada proposito, el sistema de conservacion mas adecuado.
Relacionada con las competencias especificas del grado A4, C2

4. Estar familiarizado con el manejo de equipos de procesado de alimentos y saber
elegir los parametros tecnoldgicos adecuados para cada tipo de alimentos.
Relacionada con las competencias especificas del grado C2, C3

5. Desarrollar y formular distintos productos alimenticios.

Relacionada con las competencias especificas del grado GL5, A4, C1, C3

6. Identificar y ser capaz de corregir los defectos mas habituales de los productos
alimenticios. Relacionada con las competencias globales y especificas del grado GL2,
C1,C2,C3

7. Saber aplicar las técnicas analiticas y de control al procesado de los alimentos.
Relacionada con las competencias especificas del grado B1, B2, C2

COMPETENCIAS GENERALES DEL TiTULO RELACIONADAS CON LA
MATERIA: G1, G2, G3, G4, G6, G8, GY

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Desarrollar las competencias relacionadas con "Los principios fundamentales del
procesado de alimentos y la mejora de los mismos" que es uno de los objetivos
generales del grado.

Los objetivos parciales buscan la capacitacién del alumno para:

- Saber acondicionar las materias primas con los métodos mas adecuados.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, con
especial incidencia en los métodos de conservacion.

- Identificar y valorar los problemas asociados al procesado y proponer las soluciones
mas adecuadas.

- Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos, seleccionando el método
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mas adecuado en cada caso.
- Establecer herramientas de control y verificacion del proceso de conservacion.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Conservacion y procesado de alimentos
Conservacion de alimentos por accién del calor

Conservacion de los alimentos con técnicas de frio
Conservacion de alimentos por reduccion de la actividad de agua

Otras técnicas de conservacion: fermentacion, ahumado, uso de aditivos.

Acondicionamiento de materias primas y operaciones iniciales de
conversion
Limpieza de materias primas

Reduccion de tamafio y formacion de emulsiones

Sepacion fisica: centrifugacién, extraccion, filtracion y sepacién con membranas

9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
AMIGO P., (2005) Tecnologia del frio y frigoconservacién de alimentos, Madrid :
AMYV, Madrid,
CASP, A. y ABRIL, J, (1999) Procesos de Conservacion de Alimentos, A. Madrid
Vicente : Mundi-Prensa.,
CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H. Y BESANCON, P., (1999) Introduccion a la
bioquimica y tecnologia de los alimentos, Acribia, Zaragoza,
EARLE, R.L., (1997) Ingenieria de los alimentos (Las operaciones basicas aplicadas a
la tecnologia de los alimentos), Acribia, Zaragoza,
FELLOWS, P., (2007) Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y
practicas, 2* Edicion, Acribia, Zaragoza,
LOPEZ A., (1994) Las instalaciones frigorificas en las industrias agroalimentarias, A.
Madrid Vicente, D.L., Madrid,
Manuel Lamua Soldevilla (coordinador), (2000) Aplicacion del frio a los alimentos, A.
Madrid Vicente : Mundi-Prensa,

SINGH, R.P. Y HELDMAN, D.R., (2009) Introduccién a la ingenieria de los
alimentos, 2% ed., Acribia, Zaragoza,
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
ALVARADO, J.D. y AGUILERA J.M.,, (1992) Métodos para medir propiedades
fisicas de los alimentos, Acribia, Zaragoza,
HAYES, G. D., (1992) Manual Datos para Ingenieria Alimentos, Acribia, Zaragoza,
J.C. Fidler, G. Mann ; traducido del inglés por Benedicto Sanz Sanz, (1980)
Refrigeracion de manzanas y peras, Acribia, D.L., Zaragoza,
Juan A. de Andrés y Rodriguez-Pomata, Santiago Aroca Lastra, Manuel Garcia
Gaéndara], (1990) Calor y frio industrial, Madrid : UNED, Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Industriales,
LEWIS, M.J, (1993) Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de
procesado, Acribia, Zaragoza,
LOPEZ A., (1992) Las instalaciones frigorificas en las bodegas, A.Madrid Vicente,
Manuel Lamua, Francisco J. Cuesta, (1995) Guia del almacenamiento frigorifico, A.
Madrid Vicente ; Paris : Instituto Internacional del Frio, Madrid,
Manuel Rodriguez Rebollo, (2002) Guia del transporte frigorifico / Instituto
Internacional de Frio, AMV : Mundi-Prensa,

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases tedricas 1-7 18 36 54
Clases practicas 1,2,3y7 14 21 35
Seminarios 1-7 5 15 20
Tutorias 1-7 1 0 1
Evaluacion 1-7 2 0 2
Total 40 72 112
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11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de las calificaciones
de cada uno de los procedimientos. Para realizar esta ponderacién sera necesario
alcanzar en cada uno de estos procedimientos una calificacién minima del 50%, salvo
en uno cualesquiera de ellos, para el que se permitira una calificacion minima del 40%.

SEGUNDA CONVOCATORIA

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas. En todos los
casos y convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos
mencionados, la calificacion global de la asignatura sera la media aritmética ponderada
de las calificaciones obtenidas en las diferentes pruebas de evaluacion, salvo que ésta
sea superior a 4,9 en cuyo caso la calificacion global sera 4,9 (Art 19.9 del Reglamento
de Evaluacion de la UBU).

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES.

En la segunda convocatoria no es posible realizar las practicas de laboratorio y otras
actividades presenciales como la realizacién, exposicién y defensa de trabajos en
grupo (debido a la propia naturaleza de dichas actividades y presencialidad), por lo que
deberan haberse realizado durante el curso y haber obtenido una calificaciéon minima
del 40% en todo el bloque del procedimiento para poder ponderar con el resto de
procedimientos de evaluacion en segunda convocatoria.

MEJORA DE LA CALIFICACION EN SEGUNDA CONVOCATORIA:

Podran presentarse para optar a la calificacién de sobresaliente en segunda
convocatoria aquellos alumnos con una calificacién global, en primera convocatoria,
igual o mayor de 8,5 . Igualmente se podra optar a la mencién de matricula en el caso
de que no se haya concedido ninguna "matricula de honor" en la primera convocatoria.
El procedimiento de evaluacion sera una prueba escrita sobre contenidos téoricos y
otra sobre contenidos practicos. El estudiante debera comunicar al coordinador de la
asignatura mediante correo electrénico su intencion de presentarse a dichas pruebas
con una antelacion minima de dos dias.

PRIVACIDAD EN LAS PRUEBAS

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacién de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacién de la Universidad de Burgos.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Trabajos en clases presenciales de practicas (Informe de 25 % 25 %
practicas, exposicién y defensa de trabajos individuales o
en grupos)
Procedimiento NO RECUPERABLE en segunda
convocatoria
Trabajos individuales a través de la plataforma 15 % 15 %
(Resolucién de problemas, resolucién de supuestos
practicos, test, etc)
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Evaluacion de conocimientos minimos sobre practicas y 30 % 30 %
resolucion de problemas
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Evaluacion de conocimientos minimos sobre los 30 % 30 %
contenidos teoricos
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. Los criterios de evaluacion
seran los mismos que para el resto de los alumnos. Los procedimientos "NO
RECUPERABLES" deberan ser superados al igual que el resto de los alumnos. El
resto de procedimientos de evaluacion ponderaran de igual modo y las pruebas se
adaptaran dependiendo de la excepcionalidad de cada alumno. Los alumnos deberan
solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de acogerse a la evaluacion
excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la UBU).

En principio los procedimientos seran:

a) Trabajos en clases presenciales de practicas (Informe de practicas, exposicion y
defensa de trabajos individuales o en grupos): 20% (NO RECUPERABLE)

b) Trabajos individuales o en grupos a través de la plataforma (Resolucion de
problemas, resolucion de supuestos practicos, test, etc) 20% (RECUPERABLE)

c¢) Evaluacion de conocimientos minimos sobre practicas: 30% (RECUPERABLE)
d) Evaluacion de conocimientos minimos sobre los contenidos teoricos: 30%
(RECUPERABLE)
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PROGRAMA UNIVERSITARIO CANTERA

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases se potenciara la participacion de los alumnos planteando cuestiones a
medida que se van desarrollando los contenidos para ir aplicando los conceptos
explicados a ejemplos concretos e ir seleccionando los aspectos basicos y su aplicacién
practica. Para apoyar la explicacion se utilizaran fundamentalmente presentaciones a
través del cafion de proyeccion y adicionalmente la pizarra y transparencias. L.os
alumnos dispondran de las presentaciones en la plataforma con la suficiente antelacion.

Durante el desarrollo de los créditos practicos predominara el trabajo personal
encaminado a la aplicacién de diferentes tecnologias en la elaboracién de alimentos,
estudiando el efecto de las condiciones operacionales y actuando en su control. En los
seminarios se plantearan y resolveran supuestros practicos relacionados con las
tecnologias estudiadas. Los estudiantes elaboraran un memoria de practicas en la que
discutiran los resultados obtenidos.

Se realizaran tutorias presenciales a lo largo del semestre a solicitud de los alumnos en
el horario establecido y se resolveran dudas y consultas mediante correo electronico.

13. Calendarios y horarios:

Véase calendario y horarios oficiales en la pagina del grado:
(http://www.ubu.es/titulaciones/es/cyta) y (http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tec
nologia-de-los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion).

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol. Se utilizara el inglés para algunas actividades formativas que requieran del
apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos dirigidos, busqueda
bibliografica, etc.)



http://www.tcpdf.org

