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1. Denominacion de la asignatura:

|TECNOLOGfA DE LOS ALIMENTOS II

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5176

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

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

|Beatriz Melero Gil

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Beatriz Melero Gil

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

|TEI'CEI' curso, segundo 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 // Resultados de aprendizaje

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 E1-A, E2-A, E2-C

2. Comprender los mecanismos de accion de los principales sistemas de conservacién
de alimentos, los pardmetros que determinan su eficacia y su accion sobre las
propiedades de los alimentos.

Relacionada con las competencias especificas del grado E2-C

3. Ser capaz de elegir, para cada proposito, el sistema de conservacion mas adecuado.
Relacionada con las competencias especificas del grado E4-A, E2-C

4. Estar familiarizado con el funcionamiento de equipos de procesado y envasado de
alimentos y saber elegir los parametros tecnolégicos adecuados para cada tipo de
alimentos.

Relacionada con las competencias especificas del grado E2-C, E3-C

5. Saber seleccionar los factores determinantes en el desarrollo y formulacion de
distintos productos alimenticios.

Relacionada con las competencias especificas del grado G5, E4-A, E1-C, E3-C

6. Identificar y ser capaz de proponer soluciones para corregir los defectos mas
habituales de los productos alimenticios. Relacionada con las competencias globales y
especificas del grado G2, E1-C, E2-C, E3-C

7. Saber aplicar las técnicas analiticas y de control en el procesado de los alimentos.
Relacionada con las competencias especificas del grado E1-B, E2-B, E2-C

Durante el desarrollo de la asignatura se potenciara el desarrollo de las competencias
basicas CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5 y de las competencias especificas T1, T3, T4, T7,
T8, T9 y T10.

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) y las competencias del titulo: https://www.ubu.es/grad
o-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-
competencias
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Se abordaran las técnicas y procesos que tienen como principal finalidad la
conservacion y transformacion de los alimentos y los sistemas de envasado. Por otra
parte, se compararan las tecnologias clasicas con los nuevos métodos.

Los objetivos detallados son:

- Identificar y describir los procesos convencionales de transformacién y conservacion
de los alimentos y las nuevas tecnologias y diferenciar los aspectos positivos de cada
uno de ellos.

- Determinar las tendencias que actualmente son prioritarias en la industria alimentaria.
- Identificar y diferenciar métodos combinados mediante “obstaculos” convencionales
y emergentes y los alimentos en los que sea apropiada su aplicacion.

- Seleccionar métodos de procesado minimo de distintos alimentos como alternativa a
los métodos convencionales.

- Identificar y diferenciar los extrusores y condiciones de proceso adecuadas para los
distintos alimentos y como influyen en sus propiedades.

- Identificar y diferenciar los materiales de envasado, tipos de envases y técnicas de
envasado adecuados para los distintos tipos de procesado y almacenamiento de los
alimentos.

- Revisar las estrategias utilizadas en la elaboracion de nuevos alimentos: nuevos
ingredientes, nuevas tecnologias, nuevas presentaciones.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Nuevas estrategias en la conservacion de los alimentos
Metodos combinados de conservacion y procesado minimo
Definicién. Comparacion de ambas estrategias y las tecnologias convencionales con
respecto a los objetivos, aplicaciones en el procesado de alimentos y tipo de alimentos
obtenidos.

Nuevas tecnologias de conservacion
Nuevas tecnologias de conservacion
Innovacion en tecnologias convencionales. Radiaciones ionizantes. Altas presiones
hidrostaticas. Pulsos eléctricos. Ultrasonidos. Otras tecnologias emergentes.

Transformacion de los alimentos
Extrusion y métodos de texturizacion
Proceso de extrusion. Tipos de extrusores. Principales alimentos extrusionados. Otros
métodos de texturizacion.
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Envasado y almacenamiento de los alimentos
Conceptos generales.
Definicion de envase. Funciones. Disefio y seleccion del envase.
Materiales de envasado y tipos de envases
Envases metalicos. Envases de vidrio. Envases plasticos. Otros materiales. Impacto
ambiental del envasado de alimentos. Gestion de residuos de envases.
Sistemas de envasado
Envasado de alimentos para esterilizacion dentro del envase. Envasado aséptico.
Envasado en envases plasticos flexibles y semi-rigidos. Envasado a vacio y con
atmésfera modificada. Envasado activo e inteligente.

Estrategias de diseiio de alimentos en la industria alimentaria
Herramientas utilizadas para el diseiio de nuevos productos
Revision a través de diversos alimentos de las estrategias utilizadas: modificacion de
ingredientes, modificacién del procesado, alimentos para sectores de consumidores
con necesidades especiales, etc.

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5176&auth=SAML

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases tedricas la7 20 30 50
participativas
Clases practicas: 4a7 12 8 20
laboratorio y planta
piloto
Clases practicas: 1,3,4,6 4 18 22
discusion y
presentacion de
resultados
Resolucién de casos |1,3,4,6 2 15 17
practicos
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Actividades la7 3 0 3
especificas de
evaluacién y tutorias

Total 41 71 112

11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del estudiante se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién
de las actividades realizadas en cada uno de los procedimientos, no obstante para
realizar esta ponderacion sera necesario entregar o presentarse a todas las actividades
que se engloben en cada uno de los procedimientos, alcanzar una calificacién minima
de 4,5 en las actividades de cada procedimiento, pero obtener un minimo de 5 en cada
uno de los tres procedimientos y una nota minima de 5 sobre 10 en la ponderacion total
de los tres procedimientos. De forma excepcional en el procedimiento "Evaluacion
global de conocimientos" se debera de alcanzar minimo un 5 en la tinica prueba que se
realiza.

Los estudiantes deberan de asistir a los seminarios practicos y practicas de laboratorio
para poder ser evaluados de las actividades que se desarrollan en estas sesiones.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES. En la segunda
convocatoria no es posible realizar las practicas de laboratorio y otras actividades
presenciales de resolucion de casos practicos, por lo que aunque la presentacion de los
informes y actividades derivadas si es recuperable, sera necesario que se hayan
obtenido a lo largo del semestre los datos experimentales o provenientes de la
discusion de los casos.

Aquellas actividades que no requieran de la obtencion de datos experimentales y en las
que no se haya alcanzado el minimo exigido se podran recuperar en segunda
convocatoria mediante la prueba de evaluacién que los docentes estimen oportuno.

PRIVACIDAD EN LAS PRUEBAS

Los estudiantes estan obligados a observar las reglas basicas sobre autenticidad y
autoria en la realizacion de cualquier prueba de evaluacién ya sea presencial o no. La
realizacion fraudulenta de alguna prueba o de los trabajos exigidos en la evaluacién de
alguna asignatura supondra la aplicacion del Reglamento de Evaluacion de la
Universidad de Burgos en vigor para el curso. La responsabilidad de la aplicacion de
Reglamento corresponde al profesor/coordinador de la Asignatura (articulo 17.2 del
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos). El docente podra utilizar
cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a su disposicion para
asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas de evaluacion
realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no podra ser
evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Evaluacion global de conocimientos 40 % 40 %
Presentacién y discusion de resultados 30 % 30 %
Resolucion de cuestionarios y casos practicos 30 % 30 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la "evaluacién excepcional”. Los procedimientos de evaluacion especificos
se determinaran seguin necesidades requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada
estudiante.

Sera necesario que los estudiantes desarrollen las actividades no recuperables de la
asignatura (obtencion de los datos experimentales o provenientes de la discusion de los
casos durante las clases practicas) y que realicen la prueba de evaluacién global de
conocimientos. Para la evaluacion de las competencias que corresponden a las
actividades de la asignatura que el estudiante no pueda realizar se disefiaran pruebas
escritas especificas que se corresponderan con los tres procedimientos de evaluacién y
tendran una ponderacion similar a la de la evaluacion convencional: 40%, 30% y 30%,
respectivamente.

ALUMNOS DE INTERCAMBIO

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

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. El objetivo es facilitar la identificacion de los
aspectos mas importantes en las distintas unidades docentes y su aplicacion practica.
Se proyectaran presentaciones para estructurar las explicaciones tedricas, apoyadas por
las anotaciones en la pizarra, videos, etc. Se facilitara a los alumnos una copia de las
presentaciones utilizadas, o bien un archivo de texto y bibliografia recomendada
referente a cada tema.

Durante el desarrollo de los créditos practicos predominara el trabajo personal
encaminado al desarrollo de determinadas técnicas analiticas y evaluacion de técnicas
de conservacion y elaboracién de alimentos. Por otra parte, se hara especial hincapié
en la interpretacion y discusion de los resultados obtenidos. Adicionalmente, los
alumnos trabajaran sobre productos comerciales, preferiblemente elaborados mediante
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utilizacion de nuevas tecnologias o con formulaciones novedosas.
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:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo http://www.ubu.es/grado-en-
ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-
evaluacion

14. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.).
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