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1. Denominacion de la asignatura:

Vida Comercial de los Alimentos Procesados

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

6748

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

ASIGNATURAS OPTATIVAS

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

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

José Manuel Ena Dalmau
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4.b Coordinador de la asignatura

José Manuel Ena Dalmau

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

Cuarto curso. Segundo semestre.

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

Optativa

7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3

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

1. Identificar los factores que afectan a la vida til de un alimento. Relacionada con la
competencia especifica de grado A1l.

2. Saber elegir y realizar determinaciones de la vida titil de un alimento. Relacionada
con las competencias especificas de grado B1 y B3

3. Predecir la vida util de un alimento utilizando modelos adecuados y disefiando
experimentos. Relacionada con las competencias especificas de grado C1, C2 y C3.

4. Prolongar la vida comercial de los productos alimenticios sabiendo como actuar en
cada fase de su obtencién (materias primas, procesado, envasado y distribucion).
Relacionada con las competencias especificas de grado A2, A4, C1, C2y C3.

Competencias Genéricas/Transversales: G2, G3, G8 y G9; GL2, GL5 y GL7
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Como objetivo general se busca dotar al alumno de competencias en el ambito de la
identificacion de los factores de alteracion de los alimentos, la prediccion de la vida
util en funcion de esos factores de alteracion y el saber como actuar para retrasarlos
alargando la vida comercial del producto.

Los objetivos detallados buscan la capacitacion para:

* Identificar los factores de alteracion en un alimento dado

* Predecir su vida util en funcién de los factores de alteraciéon imperantes

+ Disefiar y realizar experimentos de prediccion de vida util.

 Utilizar adecuadamente modelos de prediccion existentes.

* Elegir y realizar los analisis mas adecuados para detrminar la vida ttil

» Saber en que puntos de la produccion del alimento se puede actuar para prolongar la
vida util de los alimentos

 Aplicar las tecnologias recientes, novedosas o emergentes para mejorar la vida util
de productos tradicionales.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Introduccion. Factores que afectan a la vida util.

Medida de la vida 1til: Determinaciones sensoriales, instrumentales, fisicas,
quimicas y microbiolégicas.

Prediccion de la vida util: Modelos predictives. Ensayos acelerados. Disefio
de experimentos de prediccion.

Prolongacion de la vida util de alimentos: seleccion y calidad de las
materias primas. Formulacion de los productoes. Elaboracion y técnicas de
conservacion. Envasado. Almacenaje y distribucion. Manipulacion casera
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9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA

C. M. D. Man, Adrian A. Jones, Dominic Man, (2000) Shelf Life Evaluation Of Foods
, 22 Ed, Springer-Verlag , New York,

Kilcast, D. and Subramaniam, P., (2000) The stability and shelf-life of food,
Published by Woodhead Publishing Limited, Cambridge (England),

Labuza, T. P., (1982) Shelf-life dating of foods, Food & Nutrition Press, INC.,
Connecticut,

BIBLIOGRAFIiA COMPLEMENTARIA

Brody, A.L., (2003) Predicting Packaged Food Shelf Life, IFST, Food Technology,
(57) (4), 100-102

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 1-4 9 16 25

Clases practicas 2-4 9 16 25

(pequeiio grupo)

Seminarios 1-4 6 16 22

Tutorias 1-4 1 0 1

Evaluacion 1-4 2 0 2
Total 27 48 75

11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la
calificacién en cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta
ponderacion sera necesario alcanzar en cada uno de estos bloques una calificacion
minima del 40%.
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Peso en la
Procedimiento calificacion
final
Trabajos en clases presenciales de practicas 30 %

(Informe de practicas, exposicién y defensa de trabajos individuales o
en grupos)
Procedimiento NO RECUPERABLE en segunda convocatoria

Trabajos individuales o en grupos a través de la plataforma 15 %
(Resolucién de problemas, resolucién de supuestos practicos, test, etc)
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria

Evaluacion de conocimientos minimos sobre practicas y resolucion de 15%
problemas
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Evaluacion de conocimientos minimos sobre los contenidos tedricos 40 %
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria

Total 100 %

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases se potenciara la participacién 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 aplicacion
practica. Para apoyar la explicacién se utilizaran fundamentalmente presentaciones a
través del cafion de proyeccion y adicionalmente la pizarra y transparencias. Los
alumnos dispondran de las presentaciones en la plataforma.

Durante el desarrollo de los créditos practicos predominara el trabajo personal
encaminado al estudio de la vida 1til de productos comerciales y de las técnicas para
determinarla, asi como la interpretacion y discusion de los resultados obtenidos.
Adicionalmente, los alumnos trabajaran en pequefios grupos sobre productos
comerciales. Los alumnos estudiaran dichos productos, plantearan un protocolo
experimental para determinar el proceso tecnolégico al que han sido sometidos y como
éste proceso determina su vida util. Se experimentara modificando las condiciones
optimas de conservacién para comprobar como influyen en su vida ttil acelerando su
alteracion. Finalmente elaboraran un informe sobre dichos productos y una breve
exposicion del mismo al resto de los estudiantes.

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.
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13. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo (www.ubu.es/cyta)

14. Idioma en que se imparte:

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




