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Prerrequisitos

Aungue no hay prerrequisitos oficiales, es fundamental haber adquirido previamente los conocimientos de las
asignaturas: Fundamentos de Procesos, Operaciones Basicas, Quimica de los Alimentos, Microbiologia de los
Alimentos. También seria conveniente haber adquirido previamente los conocimientos de las siguientes
asignaturas: Métodos de Procesado de Alimentos I, Bioquimica | y Il, Reactores, Instrumentacion y Control.
Los contenidos practicos de la asignatura se imparten en Practicas de Planta Piloto, y el estudiante deberia
cursar simultdneamente ambas asignaturas para aprovechar mejor el aprendizaje.

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de tercer curso "Métodos de Procesamiento de Alimentos II" se imparte en el segundo semestre
del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UAB.

El objetivo formativo general de la asignatura es proporcionar al alumno las capacidades transversales y
especificas de los aspectos tedricos de diferentes procesos tecnoldgicos empleados habitualmente en la
industria alimentaria, con el fin de conservar y transformar los alimentos, sin entrar a detallar el procesado de
alimentos en concreto, ya que este estudio se realiza, con mayor profundidad, en las asignaturas optativas de



cuarto curso que se refieren a las tecnologias de materias primas especificas.

Por otra parte, la ensefianza de esta asignatura también se centrara en los aspectos industriales de los
procesos, ya que otras materias como "Fundamentos de Procesos" y "Operaciones Basicas", ambas
impartidas durante el segundo curso, ya cubren ampliamente los conocimientos basicos del procesado de
alimentos.

Cabe resaltar que esta asignatura es una continuacion del contenido tedrico presentado en la asignatura
"Métodos de Procesado de Alimentos I", que se imparte durante el primer semestre del tercer curso, y que los
aspectos practicos se abordan en la asignatura del segundo semestre de tercer curso titulada "Practicas de
Planta Piloto".

Asi, "Métodos de Procesado de Alimentos II" constituye una asignatura integradora de los conocimientos
adquiridos anteriormente, con el objetivo fundamental de completar estos conocimientos, profundizando en los
aspectos tedricos del procesado industrial de alimentos.

Los objetivos especificos de la asignatura son:

1. Identificar las propiedades de los alimentos de importancia para su procesado.

2. Conocer y comprender las operaciones de procesado de alimentos e identificar las operaciones
unitariasinvolucradas.

3. Diferenciar la finalidad de las diferentes operaciones de procesado.

4. Identificar, comprender y describir las instalaciones y equipos de procesamiento y sus principios de
funcionamiento.

5. Comparar los procesos de transformacion y conservacion y saber seleccionar el mas adecuado en cada
situacion.

6. Comparar, seleccionar, controlar y optimizar las operaciones de procesado, independientemente de la
complejidad de estas.

7. Conocer el efecto de los procesos de transformacion y conservacion sobre la calidad nutricional y
organoléptica de los alimentos.

Aplicar los conocimientos sobre el procesamiento de alimentos para asegurar la calidad y la seguridad de los
productos de la forma mas respetuosa posible 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 la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar, controlar y
optimizar los procesos de transformacion y conservacion 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.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® 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 autobnomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion.

Describir los principios de los sistemas de conservacion de los alimentos, y las caracteristicas y

propiedades de los materiales y sistemas de envasado.

® |dentificar los microorganismos patogenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

® 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. Aplicar las diferentes técnicas de analisis microbioldgico, quimico o fisico-quimico y saber interpretar

los resultados obtenidos.

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

4. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés

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

los alimentos

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Describir las caracteristicas y utilidad de los diferentes sistemas de control de los procesos

Disefar procesos complejos de acuerdo a los criterios de calidad establecidos

Identificar las caracteristicas de los diferentes tipos de alimentos que resultan relevantes en los

procesos de deterioro y en su control

10. Identificar los parametros de control de los procesos de deterioro y alteracién

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

12. Procesar correctamente las muestras de los distintos tipos de alimentos para su posterior analisis
microbioldgico, quimico o fisico-quimico

13. Reconocer la importancia de los procesos fermentativos y apreciar el papel de los microorganismos en
procesos industriales

14. Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

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

16. Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro

17. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacién, en el ambito de

estudio, el tratamiento de datos y el calculo

w
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Contenido

Bloque 1. Procesos de eliminacién del calor

Tema 1. Ingenieria del frio.

Tema 2. Refrigeracion de alimentos y equipos de refrigeracion.
Tema 3. Congelacion de alimentos y equipos de congelacion.

Bloque 2. Procesos de aplicaciéon de calor

Tema 4. Efecto de los tratamientos sobre los microorganismos y los componentes de los alimentos.
Tema 5. Pasteurizacion y esterilizacion.

Tema 6. Procesos térmicos en continuo.

Tema 7. Procesos térmicos en discontinuo.

Tema 8. Calentamiento dieléctrico y de infrarrojo.

Tema 9. Horneado y tostado.

Tema 10. Fritura y coccion.

Bloque 3. Procesos de fermentacion y tecnologia enzimatica

Tema 11. Procesos de fermentacién.

Tema 12. Procesos bioldgicos de conservacion de alimentos. Bioconservacion.
Tema 13. Biotecnologia, produccién y uso de enzimas.

Bloque 4. Tecnologias emergentes de procesamiento de alimentos
Tema 14. Métodos no térmicos de procesado minimo.



Tema 15. Procesado a alta presion.
Tema 16. Métodos combinados en la conservacion de alimentos.

Bloque 5. Envasado, almacenamiento y distribucién

Tema 17. Envasado y materiales de envasado.

Tema 18. Equipos y sistemas de envasado.

Tema 19. Aplicacion de atmésferas modificadas y controladas.
Tema 20. Envases activos e inteligentes.

Blogque 6. Procesos complementarios
Tema 21. Control de procesos.

Tema 22. Aplicacion de recubrimientos.
Tema 23. Produccion de agua.

Tema 24. Destilacion de alimentos.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases teodricas 50 2 1,2,3,5,7,8,10,9, 11, 12, 13, 14,
15, 16

Presentacion de casos 2 0,08 1,2,3,5,7,8,10,9, 11,12, 13, 14,
15,16

Tipo: Supervisadas

Tutorias 3 0,12 2,4,5,7,6,8,10,9, 12,13, 14, 15,
16

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo, trabajo de autoaprendizaje y resolucion 86 3,44 2,3,4,5,7,6,8,10,9, 12, 13, 14, 15,
de casos 16, 17

Esta asignatura es eminentemente tedrica, ya que los contenidos practicos correspondientes (practicas de
planta piloto, practicas de laboratorio, seminarios y talleres de problemas) se imparten en su totalidad en la
asignatura "Practicas de Planta Piloto".

Por tanto, en esta asignatura se utilizara la siguiente metodologia docente:

1. Clases tedricas. Las clases teoricas, que consistiran en clases expositivas (magistrales) participativas con
apoyo de TIC y debate en grupo, permitiran al alumno adquirir los conocimientos cientificos y técnicos propios
de la asignatura.

2. Autoaprendizaje supervisado. El profesor propondra a los alumnos 2 casos practicos sobre el que deberan
trabajar de manera supervisada hasta obtener los resultados de aprendizaje establecidos. En una sesion
presencial inicial, el profesor expondra el caso y la dinamica de resolucion del mismo a los alumnos. A lo largo
del tiempo que los alumnos destinaran a trabajar el caso, el profesor ofrecera sesiones de tutoria. Después
del trabajo por parte de los alumnos, éstos deberan presentar un informe y / o realizar una breve exposicion
oral, que sera evaluada por el profesor.

3. Trabajo autonomo del alumno. El trabajo auténomo del alumno consistira en el estudio personal del material
impartido en las clases tedricas, la lectura comprensiva de textos y la busqueda de material bibliografico, lo
que permitira al alumno comprender y asimilar los contenidos tedéricos abordados en el asignatura asi como
asociar y relacionar los conceptos estudiados con sus aspectos practicos y aplicados, impartidos en la
asignatura "Practicas de Planta Piloto".



4. Tutorias. Sesiones concertadas para resolucion de dudas, correccion de errores y discusion sobre aspectos
especificos de especial dificultad para el alumno.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién

para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de

la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS  Resultados de aprendizaje

Evaluacion continua 10% 2 0,08 2,5,7,8,10,9, 12,13, 14, 15, 16

Evaluacion de casos 20% 2 0,08 2,4,5,7,6,8,10,9,12,13, 14,15, 16

Primer examen parcial 38% 2 0,08 1,2,3,4,5,7,6,8,10,9, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17
Segundo examen parcial 32% 3 0,12 1,2,3,4,5,7,6,8,10,9, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17

La evaluacion de las actividades formativas programadas seran evaluadas mediante:

1. Evaluacion continua. El alumno debera estar preparado para responder a pequenos
cuestionarios de cuatro o cinco preguntas de respuesta multiple que se realizaran mediante la
herramienta de campus virtual, y que seran anunciados debidamente por el profesor. Este
método de evaluacion representara un 10% de la nota final de la asignatura.

2. Evaluacion de casos. Las tareas de los estudiantes (informes, presentaciones orales, etc.) en
relacion con cada uno de los casos planteados en la asignatura, seran evaluados por el
profesor. La evaluacion de los casos representara un 20% de la nota final de la asignatura.

3. Exdmenes. Los examenes representaran un 70% de la nota final de la asignatura. Cuando se
haya completado aproximadamente la mitad del temario, se realizara un examen parcial. Al
finalizar la materia se realizara el segundo examen parcial. Ambos examenes parciales pueden
constar de preguntas de respuesta multiple, preguntas cortas y preguntas largas. Los alumnos
que no hayan superado cualquiera de los dos parciales con un 5 (sobre 10) deberan recuperar
aquellos parciales que no han sido superados. Los examenes de recuperacion permitiran
aprobar el parcial correspondiente con una calificacidn maxima de cinco sobre diez (es decir, en
un examen de recuperacion no se podra obtener una calificacion superior a cinco sobre diez en
ningun caso). Las notas de los dos parciales de teoria haran media ponderada (nota media de
teoria) con un peso en funcion del numero de horas de clase que hayan sido utilizadas en la
imparticion de los mismos.

La puntuacion final de la asignatura se obtendra mediante la media ponderada de las
calificaciones de los diferentes métodos de evaluacion descritos (teoria-70%; casos-20%;
evaluacion continua-10%). La asignatura se aprobara con una calificacion media igual o superior
a 5 (sobre 10) siempre que se haya obtenido al menos un 5 de nota media de teoria asi como
un 4 en la evaluacion continua y en los casos. En el caso de que en la evaluacion continua o los
casos no se alcanbce una nota de 4, sera necesario obtenir una nota media de 5,5 en teoria.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion
que representan < 15% de la nota final.



Los estudiantes que decidan acogerse a una evaluacion unica tendran que presentar una
solicitud motivada en el centro. La evaluaciéon Unica consistira en realizar un examen oral que
incluira preguntas de aplicacion de los contenidos en forma de resolucion de casos de cualquier
parte del temario. La nota obtenida supondra el 100% de la nota de la asignatura, siendo
necesario obtener un 5 (sobre 10) para superar la asignatura. La evaluacién unica se realizara
en la fecha fijada. Se aplicara el mismo sistema de recuperacion que por la evaluacion
continuada. No realizar el examen de evaluacion unica implica suspender la asignatura.
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Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan/Espaiiol segundo cuatrimestre manafa-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan/Espanol segundo cuatrimestre manafa-mixto
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