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1. Denominacion de la asignatura:

TECNOLOGIA POSTCOSECHA

Titulacion

DOBLE GRADO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA Y DEL MEDIO
RURAL E INGENIERIA DE ORGANIZACION INDUSTRIAL

Cédigo

18063

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

|OPTATIVIDAD

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

|BIOTECNOLOGfA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

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

| A DETERMINAR

4.b Coordinador/a de la asignatura

| A DETERMINAR

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

4° CURSO, 8° SEMESTRE

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

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

3

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

OPO08: Conocimientos de la Tecnologia Postrecoleccion

Conocimiento y capacidad para gestionar centrales hortofruticolas, almacenes de
productos vegetales y lineas de productos minimamente procesados.

E.TE.03a: Conocimientos, aptitudes y capacidades de desarrollo sobre procesos en las
industrias agroalimentarias (sector Hortofruticola). *

E.TE.03b: Capacidad para establecer diagramas de la tecnologia vinculada a las
industrias alimentarias (sector Hortofruticola). *

E.TE.05: Capacidad para planificar y disefiar lineas de procesado de alimentos. *
E.R.A.10: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la
transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en
el campo agrario.

E.R.A.11*

a) Conocimiento de los principios de la valoracion de empresas agrarias y
comercializacion.

b) Aptitud para el analisis y toma de decisiones relacionadas con la situacion
economico-financiera de la empresa.

c) Capacidad para manejar herramientas del marketing y elaborar informes de
valoracion agraria.

G.02 - Capacidad para la gestién de la informacién (incluyendo el uso eficaz y
eficiente de las Tecnologias de Informacién y Comunicacién (TIC) y otros recursos).
G.04 Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis, discusion y exposicion de
ideas propias. *

G.05 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control,toma de decisiones y negociacion. *
G.06 Capacidad de aprendizaje autonomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

G.08 Capacidad de trabajo en equipo. *

G.09 Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion de
riesgos laborales y la responsabilidad social corporativa. *

G.10 - Demostrar interés y compromiso con la deontologia profesional y la defensa de
los derechos y libertades recogidos en la Declaracion Universal de los Derechos
Humanos de las Naciones Unidas. *

* Competencia de sostenibilizacion curricular.

En el siguiente enlace se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos ODS y
las competencias del Titulo:
https://www.ubu.es/grado-en-ingenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural/informacio
n-basica/objetivos-y-competencias/vinculacion-de-las-competencias-con-los-objetivos-
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| ods

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Se pretende que los alumnos se familiaricen con los distintos procesos de
transformacion y alteraciones que sufren los productos vegetales (frutas y hortalizas)
tras ser recolectados y durante el almacenamiento. Se proporcionaran al alumno los
conocimientos cientificos y técnicos necesarios para aplicar los distintos métodos de
conservacion para alargar la vida media de estos productos.

Asimismo, se aportara al alumno la informacién cientifica y técnica necesaria para
gestionar y disefiar lineas de productos minimamente procesados.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

INTRODUCCION
T 1.- INTRODUCCION
Introduccién: situacion del sector, tipos de empresas vinculadas a la gestion
postcosecha de productos vegetales.

TECNOLOGIA POSTCOSECHA
T 2.- MADURACION DE LOS FRUTOS
Factores que influyen en la maduracién y senescencia de los productos vegetales
T 3.- ALTERACIONES DE LOS PRODUCTOS VEGETALES EN LA
POSTCOSECHA
» Causas de alteracién de los productos vegetales en la postcosecha
* Dafios mecanicos
* Transpiracion
» Alteraciones fisiol6gicas: dafio por frio
* Alteraciones producidas por deficiencias nutritivas
* Alteraciones microbioldgicas
* Tratamientos postcosecha

CENTRALES HORTOFRUTICOLAS
T 4.- CENTRALES HORTOFRUTICOLAS
« Las centrales hortofruticolas: localizacion, ubicacién e instalaciones
* Manipulacion en las centrales hortofruticolas
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PROCESADAS

minimamente
procesados

* Conservacion de productos IV gama
* Innovaciones en el envasado
* Nuevas tendencias en los sistemas de conservacion de frutas y hortalizas

CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
T 5.- CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS POR
REFRIGERACION
* Efecto de la temperatura sobre la actividad enzimatica
* Vida util de frutas y hortalizas frescas
* Condiciones de almacenamiento: temperatura y humedad relativa
T 6.- CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE
ATMOSFERA MODIFICADA
» Almacenamiento en atmosfera controlada
» Almacenamiento en atmosfera modificada
T 7.- CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS MINIMAMENTE

CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS V GAMA
T 8. PRODUCTOS DE V GAMA
Conservacion en V gama

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8063&auth=SAML

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

Conjunto de clase magistral, practicas laboratorio, seminarios, tutorias, sesiones
expositivas y realizacion de pruebas de evaluacion.

Metodologia

Competencia
relacionada

Horas
presenciales

Horas de
trabajo

Total de
horas

Clases
Teoricas/Seminarios

OP08
E.TE.03a
E.TE.03b
E.TE.05
ER.A.10y 11
G.04
G.06

15

30

45



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8063&auth=SAML
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G.09

Clases Practicas: OPO08 8 8 16
actividades en E.TE.03a
Laboratorio E.TE.03b
E.TE.05
G.04
G.06
G.09

Discusion de casos OPO08 2 10 12
practicos y trabajos  |E.TE.03a
E.TE.03b
G.04
G.06
G.09

Actividades de OP08 2 0 2
Evaluacién E.TE.03a
E.TE.03b
E.TE.05
E.R.A.10y 11
G.04

G.06

G.09

Total 27 48 75

11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificaciéon en
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario alcanzar en cada uno de estos bloques una calificacién minima del 40%.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION NO RECUPERABLE: No podra ser
recuperable en 2% convocatoria la calificacion obtenida en la parte presencial de las
practicas de laboratorio, ya que esta actividad requiere recursos y tiempos no
disponibles en esta convocatoria. Lo que se podra recuperar seran las actividades
derivadas de ellas como el cuaderno de practicas y cuestiones.

Los alumnos estan obligados a observar las reglas basicas sobre autenticidad y autoria
en la realizacion de cualquier prueba de evaluacion ya sea presencial o no. La
realizacion fraudulenta de alguna prueba o de los trabajos exigidos en la evaluacién de
alguna asignatura comportara una calificacién de cero en la asignatura correspondiente
al curso académico en el que se produzca el fraude. La responsabilidad de la aplicacién
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de esta norma corresponde al profesor/coordinador de la Asignatura (articulo 17.2 del
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos).

El profesor 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.

Reglamento de Evaluacién de la UBU
https://www.ubu.es/servicio-de-gestion-academica/normativa-en-gestion-academica/no
rmativa-con-caracter-general/reglamento-de-evaluacion-de-la-universidad-de-burgos

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Discusion y evaluacion de las practicas 30 % 30 %
Cuestionarios, seminarios y trabajos 30 % 30 %
Prueba escrita global 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion excepcional se determinaran segiin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno.

Sera necesario que los alumnos 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). Para la evaluacion del resto de las competencias se
disefiaran pruebas escritas especificas. Los alumnos deberan solicitar por escrito al
Director de la Escuela la posibilidad de acogerse a la evaluacion excepcional (ver
Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de la UBU). A estos alumnos se les aplicara
los mismos criterios de evaluacion que al resto.

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.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio podra modificarse en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.
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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 aplicacion
practica. Para apoyar la explicacién se utilizara la pizarra, transparencias y cafién de
proyeccién. Se facilitara a los alumnos una copia de las transparencias o
presentaciones utilizadas, asi como enlaces a paginas web técnicas, libros electrénicos,
etc. Se realizaran tutorias presenciales a solicitud de los alumnos en el horario
establecido y se resolveran dudas y consultas mediante correo electrénico.

13. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo
https://www.ubu.es/doble-grado-en-ingenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural-e-
ingenieria-de-organizacion-industrial/informacion-academica/horarios

14. Idioma en que se imparte:

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