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Prerrequisitos

No hay prerrequisitos oficiales, pero es conveniente que el estudiante haya alcanzado los contenidos de las
asignaturas de Fundamentos de procesos, Analisis y control de calidad de los alimentos y de Operaciones
basicas.

Los contenidos practicos de la asignatura se encuentran en Practicas de Planta Piloto, y el estudiante deberia
cursar simultdneamente ambas asignaturas para aprovechar mejor el aprendizaje.

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura de tercer curso, de caracter obligatorio. Trata los procesos fisicos de
transformacién y / o conservacién de los alimentos de forma general, sin entrar a detallar el procesamiento de
alimentos en concreto, ya que este estudio se realiza con mayor profundidad en las asignaturas optativas que
se refieren a las tecnologias de materias primas especificas.

Por otra parte, es necesario centrar la ensefianza de esta asignatura en los aspectos industriales de los
procesos, ya que otras materias cubren los conocimientos basicos relacionados con estos.

Los objetivos de la asignatura son:

- Reconocer el equilibrio entre conservacion y transformacion en los alimentos;

- Comparar los procesos de transformacion y conservacion de alimentos;

- Seleccionar el mas adecuado en cada situacion;

- Demostrar que conoce los procesos de acondicionamiento y almacenamiento de materias primas;
- Analizar el funcionamiento de la maquinaria, con todos sus elementos complementarios;


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

- Optimizar los procesos, independientemente de la complejidad de los equipos;
- Seleccionar la alternativa de proceso mas respetuosa con el producto y con el medio ambiente.

Competencias

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion.

® Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje

—_

. Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

2. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

3. Construir modelos predictivos para el efecto de los tratamientos tecnoldgicos en los componentes de
los alimentos

4. Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion

Disefiar procesos complejos de acuerdo a los criterios de calidad establecidos

6. Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas

innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

8. Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.

9. Ultilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de

estudio, el tratamiento de datos y el calculo

o
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Contenido

Bloque 0. Introduccion y principios basicos

Bloque 1. Tratamientos mecanicos

1.1. tratamientos previos

1.2. Cambios en las dimensiones de los alimentos
1.2.1. Reduccién de tamafo y mezcla de soélidos
1.2.2. Emulsionado y homogeneizacion

1.3. Texturizacion y extrusion

1.4. Separaciones



1.4.1. Sedimentacion
1.4.2. Centrifugacion

1.4.3. Filtracién

Bloque 2. Procesos de control de la actividad de agua
2.1. Evaporacion de alimentos liquidos

2.2. Concentracion mediante filtracion tangencial

2.3. Secado y deshidratacion

2.4. Liofilizacién y crioconcentracion

2.5. Deshidratacion osmotica (salado y confitado)

Bloque 3. Procesos de control del potencial redox y pH
3.1. CO2 subcritico y supercritico

3.2. Procesos de acidificacién de alimentos

Bloque 4. Procesos de conservacion y / o transformacion quimicos
4.1. Aplicacién de aditivos y coadyuvantes tecnologicos
4.2. Ahumado

4.3. Radiaciones ionizantes

Metodologia

La metodologia utilizada en esta asignatura para alcanzar el proceso de aprendizaje se basa en hacer que el
alumno trabaje la informacién que se le pone a su alcance. La funcion del profesor es darle la informacion o
indicarle déonde puede conseguirla y ayudarle y tutorizar para que el proceso de aprendizaje pueda realizarse
eficazmente. Para alcanzar este objetivo, la asignatura se basa en las siguientes actividades:

Clases Expositivas

Parte del contenido del programa de teoria lo impartira el profesor en forma de clases expositivas. Las clases
tedricas se complementaran con la visualizacién de animaciones y videos relacionados con los temas tratados
en clase. Las ayudas visuales utilizados en clase por el profesor estaran disponibles en el Campus Virtual. Es
recomendable que los alumnos impriman este material y lo lleven a clase para utilizarlo como apoyo a la hora
de tomar apuntes. Aunque no es imprescindible ampliar los contenidos de las clases impartidas por el
profesor, a menos que éste lo solicite expresamente, se aconseja que los alumnos consulten de forma regular
los libros recomendados en el apartado de Bibliografia para consolidar y clarificar, si es necesario, los
contenidos explicados en clase.

Con estas clases el alumno adquiere los conocimientos cientifico-técnicos basicos de la asignatura que debe
complementar con el estudio personal de los temas explicados.

Aula invertida



Para algunos temas, se indicara a los alumnos que trabajen los materiales de estudio previamente a la sesion
presencial, donde se dedicara el tiempo de contacto con el profesor a realizar ejercicios de aplicacion de los
conocimientos que se hanestudiado previamente de forma auténoma.El resultado de estos ejercicios formara
parte de la evaluacién de la asignatura junto con la resolucion de casos.

Resoluciéon de casos

Los alumnos trabajaran en grupos la resolucién de casos basado en situaciones reales, que serviran para
alcanzar otras partes del programa de teoria de la asignatura. El profesor presentara cada caso al grupo clase
y dara pautas para la resolucion del caso. A lo largo del tiempo que los alumnos destinaran a trabajar el caso
el profesor ofrecera sesiones de tutoria. Los alumnos presentaran un informe con sus conclusiones sobre el
caso, que sera evaluado.

Trabajo auténomo del alumno

El trabajo autbnomo del alumno consistira en el estudio personal del material presentado en las clases
expositivas, la lectura comprensiva de textos y la busqueda de material bibliografico. Todo ello permitira que el
alumno comprenda y asimile los contenidos tedricos abordados en la asignatura asi como interrelacionar los
conceptos estudiados con otras materias del grado, en especial con los aspectos practicos y aplicados de la
asignatura de Practicas de Planta Piloto.

Tutorias

Las sesiones de tutoria pretenden dirigir y ayudar al alumno en su formacion. Las horas de tutoria se utilizaran
para resolver dudas sobre los contenidos de la asignatura. Los alumnos pueden aprovechar las tutorias para
hacer preguntas, comentarios o plantear dudas que hayan ido surgiendo a lo largo del curso

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase, dentro del calendario establecido por la titulacion, para la
complementacion por parte del alumnado de las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de
evaluacion de la asignatura.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases expositivas 36 1,44 3,5,7,8
Presentacién de casos y ejercicios de aula invertida 2 0,08 2,3,4,5,7,8,9

Tipo: Supervisadas

Cuestionarios y evaluacién continua 4 0,16 1,4,5,6,7,8,9

Tutorias 4 0,16 1,3,4,5,6

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo y trabajo de autoaprendizaje 52 2,08 2,3,4,5,7,8

Preparacion de trabajos, elaboracién de casos 40 1,6 2,3,4,5,7,8,9




Evaluacién

La asignatura esta disefiada para que el alumno realice un esfuerzo distribuido a lo largo del curso, en forma
de evaluacion continua. La evaluacion se obtendra a partir de la evaluacion de casos, tareas de evaluacion
continua y examenes parciales. Los examenes parciales se consideraran aprobados con una nota igual o
superior a 4,5.

Habra un examen de recuperacion para los parciales. En la recuperacion se requerira una nota igual o
superior a 4,5 para aprobar cualquiera de los examenes parciales.

Para los alumnos que decidan realizar una evaluacion Unica, presentando una solicitud motivada al centro,
que consistira en una unica prueba en la que se evaluaran los contenidos de todo el programa de la
asignatura. La prueba constara de preguntas sobre la aplicacion de los contenidos en forma de resolucion de
casos en base a la informacién proporcionada en los enunciados correspondientes y temas a desarrollar. La
nota obtenida en esta prueba de sintesis supondra el 100% de la nota final de la asignatura.

La prueba de evaluacion unica se realizara el mismo dia, hora y lugar que el ultimo examen parcial de la
asignatura. La evaluacion unica se podra recuperar el dia fijado para la recuperacion de la asignatura.

Se considerara que un alumno no es evaluable si ha participado en actividades de evaluaciéon que supongan <
15% de la nota final.

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Casos practicos y aula invertida 35% 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7,8,9
Cuestionarios y evaluacién continuada 20% 4 0,16 3,5,7,8
Examenes parciales 45% 4 0,16 3,5,7,8
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Software

Sera preciso utilizar algun paquete de ofimatica para elaborar los trabajos que encarguen los profesores. Los
contenidos se vehicularan a través del Campus Virtual de la asignatura.

En caso de que sea necesario realizar actividades sincronicas en remoto se utilizara la plataforma Teams,
donde los estudiantes deben acceder utilizando su correo electrénico institucional.



