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Ciencias

Fundamentos de Tecnologia

Modulo Tecnologia de los Alimentos Materia : .
Alimentaria

Curso £4° Semestre  1° Créditos 6 Tipo Obligatoria

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Haber cursado las asignaturas Fundamentos de Ingenieria de los Alimentos y Operaciones
Basicas en la Industria Alimentaria

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Segtin memoria de verificacién del Grado)

Tecnologia de la conservacion y envasado.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO3 - Trabajo en equipo

e CGO4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

» CGo5 - Toma de decisiones

e CGO6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO08 - Razonamiento critico

e CG09 - Motivacion por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacién y planificacion

 CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

 CG14 - Disefio y gestion de proyectos
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE05 - Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las
modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos

» CE06 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnologicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

» CTo2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

« Seleccionar las variables de tratamiento térmico necesarias para la destruccion térmica
de microorganismos y saber cuales son las tecnologias alternativas de esterilizacion.

* Calcular instalaciones de refrigeracion y congelacion, incluyendo la produccion de frio.

» Disefiar sistemas de conservacion por reduccion de la actividad del agua

 Describir materiales y tipos de envasado adecuados para diferentes alimentos

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMA 1. Conservacion por calor

Cinética de la destruccion térmica de microorganismos. Tratamientos térmicos: pasteurizacion,
escaldado, esterilizacion.

TEMA 2. Tecnologias de conservacion a baja temperatura

Irradiacion. Altas presiones. Pulsos eléctricos.

TEMA 3. Conservacion por frio

Produccion de frio: diagrama entalpico, refrigerantes. Refrigeracion: transmision de calor en
estado no estacionario, calculos frigorificos. Congelacion: curva de congelacion, tiempo de
congelacion.

TEMA 4. Conservacion por deshidratacion

Psicrometria. Actividad del agua. Secado: secado con aire caliente, secado por contacto, equipos
de secado. Liofilizacion: tiempo de operacion, equipos de liofilizacion. Evaporacion: evaporacion
de simple efecto, evaporacion de multiple efecto, equipos de evaporacion.

TEMA 5. Envasado

Materiales de envasado. Envasado aséptico. Envasado a vacio. Envasado en atmdsferas
modificadas. Envasado activo. Envasado inteligente.

PRACTICO

PRACTICA 1. Secado por arrastre.

PRACTICA 2. Congelacién. Curva de congelacién. Determinacion de propiedades térmicas de
alimentos.

PRACTICA 3. Refrigeracion. Transmisién de calor en estado no estacionario.
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BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

e Ahmed, J. y Rahman, M. S. Handbook of food process design, Wiley-Blackwell, 2012.

e Caballero Abellan, M.]., Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos. Ed.
Sintesis, 2018.

« Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, Ed. Mundi-Prensa, 2003.

 Cenzano, A.My Cenzano, J.M., Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Ed. Madrid
Vicente, 2015.

 Diaz Torres, R., Conservacion de los alimentos. Ed. Félix Varela, 2009.

e Miranda-Zamora, W.R. y Heldman, D.R., Disefio de procesos térmicos y alta presion de
alimentos. Ed. Madrid Vicente, 2018.

 Ordoiiez J.A. y cols., Tecnologia de los Alimentos. Vol I. Componentes de los alimentos y
procesos. Ed. Sintesis, 1998.

* Rodriguez F.y cols., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. III. Operaciones de
conservacion de alimentos. Ed. Sintesis, 2002.

» Saravacos, George,Kostaropoulos, Athanasios E. Handbook of Food Processing
Equipment, Springer, 2016.

e Singh R.P., Heldman D.R. Introduction to Food Engineering, Elsevier, 2009.
Fellows P., Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practica, Ed. Acribia
S.A., 2000.

e Tucker, G.Sy cols., Fundamentos del procesamiento térmico de alimentos. Ed. Madrid
Vicente, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Brenan J.G. y cols. Food Processsing Handbook. Ed. Wiley, 2006.
« Evans, J.A., Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados. Ed. Acribia, 2018.
e Ibarz A. y Barbosa-Canovas G. Unit Operations in Food Engineering. Ed. CRC, 2002.

ENLACES RECOMENDADOS

Equipos para tratamiento térmico:
e https://www.gea.com/es/products/liquid-processing/pasteurizers/index.jsp
e https://www.gea.com/es/products/liquid-processing/thermal-treatment/uht-plants-
aseptic-product-treatment.jsp
* https://www.tetrapak.com/es-es/solutions/processing/main-technology-area/uht-
treatment
Equipos para tratamiento no térmico:
e https://www.hiperbaric.com/en/hpp-technology/equipment/
Equipos refrigeracion y congelacion:
* https://www.youtube.com/user/octofrost/videos
Equipos para deshidratacion:
« https://www.youtube.com/watch?v=aYUFoQXtZV4
« https://www.youtube.com/watch?v=mBKVBfUtodY
* https://www.directindustry.es/fabricante-industrial/secador-industria-
agroalimentaria-109439.html
e https://www.gea.com/es/products/dryers-particle-processing/spray-dryers/food-dairy-
products/index.jsp?i=food&m=food-ingredients
Envasadoras:
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* https://www.iprocomsa.com/#
* https://www.gea.com/es/products/pasta-snacks-breakfast-cereals/pasta-
packaging/index.jsp?i=food&m=pasta

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo03 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decisién razonada.

« MDo4 - PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la
forma mediante la cual el estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que
estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a
los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de rutinay
la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo
imprescindibles en todo laboratorio.

 MD11 - TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un
pequefio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las
actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El
profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y
cooperacion, alo largo de todo el curso.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

« SE1. EXAMEN DE TEORIA. 65%. Examen escrito. Constara de problemas numéricos y
cuestiones tedricas sobre los temas 1 al 5. Sera obligatorio obtener una calificacion
minima de 4 sobre 10 para superar la asignatura por evaluacion continua.

* SE2. EXAMEN DE PRACTICAS. 20%. Evaluacién de las practicas desarrolladas en el
laboratorio mediante informe entregado y examen escrito. Sera obligatorio para poder
superar la asignatura por evaluacion continua cumplir:

- asistir al 100% de las sesiones practicas y entregar los informes correspondientes
(salvo causas de fuerza mayor debidamente justificadas).
- y obtener una calificacion minima de 5 sobre 10 en dicho examen.

e SE3. ELABORACION Y/O EXPOSICION DE TRABAJOS. Realizacién y exposicion de un
trabajo en grupo, que debe realizarse utilizando bibliografia mayoritariamente en inglés
(7.5%). Realizacion de problemas en clase (2.5%).

e SE4. ASISTENCIA (5%). Asistencia activa.
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EVALUACION EXTRAORDINARIA

» SE1. EXAMEN DE TEORIA. 80%. Examen escrito. Constara de problemas numéricos y
cuestiones tedricas sobre los temas 1 al 5. Sera obligatorio obtener una calificacion
minima de 5 sobre 10 para superar la asignatura.

* SE2. EXAMEN DE PRACTICAS. 20%.Sera obligatorio obtener una calificacién minima de
5 sobre 10 para superar la asignatura.

EVALUACION UNICA FINAL

« SE1. EXAMEN DE TEORIA. 80%. Examen escrito. Constara de problemas numéricos y
cuestiones tedricas sobre los temas 1 al 5. Sera obligatorio obtener una calificacion
minima de 5 sobre 10 para superar la asignatura.

« SE2. EXAMEN DE PRACTICAS. 20%.Ser4 obligatorio obtener una calificacién minima de
5 sobre 10 para superar la asignatura.

INFORMACION ADICIONAL

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE) Siguiendo las
recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de la Universidad de
Granada, los sistemas de adquisicion y de evaluacion de competencias recogidos en esta guia
docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las personas, facilitando el
aprendizaje y la demostracion de conocimientos de acuerdo a las necesidades y la diversidad
funcional del alumnado. La metodologia docente y la evaluacion seran adaptadas a los
estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE), conforme al Articulo 11 de la
Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada,
publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre de 2016.
INCLUSION Y DIVERSIDAD DE LA UGR En el caso de estudiantes con discapacidad u otras
necesidades especificas de apoyo educativo, el sistema de tutoria debera adaptarse a sus
necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad de Inclusion de la Universidad,
procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas adecuadas para que las
tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del profesor, se podra solicitar
apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de adaptaciones metodoldogicas
especiales.

Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo
Educativo (NEAE): Gestién de servicios v apovos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-

social/estudiantes-con-discapacidad).
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