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Competencias

Competencias basicas y generales de la asignatura:

CG6 - Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, con
conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las
técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios.

CG7 - Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas, que permitan un aprendizaje
continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no Especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

Competencias especificas de la asignatura:

CETE1: Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Ingenieria y tecnologia de los
alimentos. Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las
industrias agroalimentarias. Modelizacién y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

Competencias transversales de la asignatura:

CT1 - Dominio de las TIC.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

En esta materia se llevaran a cabo estudios relacionados con la tecnologia de los procesos de
preparacion de las materias primas destinadas a la elaboracién y transformacién de los alimentos.
Estos procesos incluyen las operaciones de limpieza, reduccidon de tamafio, seleccidn y clasificacion,
pelado y escaldado. Se estudian también las tecnologias de los procesos de conservacién de los
alimentos: pasterizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacién, deshidratacion, liofilizacion, adicion
de solutos y ahumado. Por Ultimo, se estudian los procesos de envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos.

Temario de la asignatura (Actividades de Grupo Grande)

BLOQUE I.- INTRODUCCION
Denominacion _del tema 1: Ciencia Tecnologia de los Alimentos: concepto, historia

objetivos.

Contenidos del Tema 1: Desarrollo historico. Concepto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Objetivos de la Tecnologia de los Alimentos. Relaciones con otras ciencias. La industria alimentaria
actual espafiola.

Competencias que desarrolla: CECTA2
Resultados del aprendizaje: RA74

BLOQUE II.- PROCESOS TECNOLOGICOS DE PREPARACION Y TRANSFORMACION DE LAS
MATERIAS PRIMAS.

Denominacion del Tema 2.- Operaciones de preparacion de la materia prima (I)

Contenidos del Tema 2: Recepcidn de alimentos en la industria alimentaria. Preparaciéon de la materia
prima. Limpieza: métodos secos y humedos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81
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Denominacion del Tema 3.- Operaciones de preparacion de la materia prima (II

Contenidos del Tema 3: Seleccion y clasificacion. Pelado. Principales métodos de pelado. Equipos de
pelado.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del Tema 3: PRACTICA 1 Preparacion de materias primas
vegetales.

Contenidos de la practica: Limpieza, pelado, reduccion de tamafio de diferentes materias primas
vegetales. Escaldado mediante inmersidn en agua caliente. Aplicacién del test de la peroxidasa.
Analisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de vegetales)
Competencias que desarrolla: CECTA2
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Materias primas vegetales (calabacin, patatas). Cuba de lavado-
escaldado. Reactivos para determinacion de la peroxidasa. Equipos de cortado de materias primas.

Denominacion del Tema 4.- Reduccion y aumento de tamaio (I)

Contenidos del Tema 4: Objetivos. Reduccion de tamafio de alimentos secos. Equipos y aplicaciones.
Reduccién de tamaio de alimentos fibrosos. Equipos y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81

Descripcién de las actividades practicas del Tema 4: PRACTICA 4: Tecnologia de elaboracion de un
producto carnico.

Contenidos de la practica: Aplicacion de sistemas de mezclado, picado, embutido, salzazonado,
tratamiento térmico sobre un producto carnico. Andlisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de carnicos)
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTAS
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Picadora cuter. Amasadora y picadora. Embutidora. Marmita de
tratamiento térmico. Materias primas carnicas.

Denominacion del Tema 5.- Reduccion y aumento de tamaiio (II)

Contenidos del Tema 5: Reduccidon de tamano de alimentos liquidos o de alguno de sus componentes:
homogeneizacion y atomizacion. Equipos y aplicaciones. Aumento de tamafio: aglomeracion,
instantaneizacion o granulacion.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
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Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81

BLOQUE III.- FUNDAMENTOS DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Denominacion del Tema 6.- Causas y factores que intervienen en la alteracion de los
alimentos.

Contenidos del Tema 6: Naturaleza de las causas de alteracion de los alimentos. Factores que
intervienen en la alteracién de los alimentos. Actuaciones frente a la alteracion de origen fisico y
guimico. Actuaciones posibles en la prevencion o retraso de la actividad microbiana.

Competencias que desarrolla: CECTA2 y CECTA3

Resultados del aprendizaje: RA77 y RA78

BLOQUE IV.- PROCESOS TECNOLOGICOS DE CONSERVACION (CALORY FRIO)
Denominacion del Tema 7.- Escaldado.

Contenidos del Tema 7: Generalidades. Objetivos. Métodos de escaldado: por vapor, agua caliente.
Otros métodos de escaldado. Evaluacion del escaldado en frutas y hortalizas. Equipos e instalaciones.
Efectos sobre las caracteristicas nutritivas y sensoriales de los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del Tema 7: PRACTICA 1 Preparacion de materias primas
vegetales.

Contenidos de la practica: Limpieza, pelado, reduccion de tamafio de diferentes materias primas
vegetales. Escaldado mediante inmersién en agua caliente. Aplicacion del test de la peroxidasa.
Andlisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de vegetales)
Competencias que desarrolla: CECTA2
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA74, RA75, RA76 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Materias primas vegetales (calabacin, patatas). Cuba de lavado-
escaldado. Reactivos para determinacion de la peroxidasa. Equipos de cortado de materias primas.

Denominacion del Tema 8. Fundamentos de termobacteriologia.

Contenidos del Tema 8: Bases de la termobacteriologia. Cinética de la destruccién microbiana por el
calor. Grafica de supervivencia. Valor D. Graficas de termodestruccién. Valor Z. Concepto de esterilidad
comercial. Valores F y Fo. Ejemplos practicos de calculos de los tratamientos térmicos en la industria
conservera.

Competencias que desarrolla: CECTA2
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77 y RA78

Descripcion de las actividades practicas del tema 8: PRACTICA 3: Aplicaciéon de la
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termobacteriologia a la elaboracion de una conserva y cierre de envases metalicos.

Contenidos de la practica: Cerrado latas. Elaboracién de una conserva vegetal. Monitorizacion térmica
en el punto critico de la conserva. Calculo del valor esterilizante F,. Analisis y discusion de los
resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de vegetales)
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77 y RA78

Material e instrumental a utilizar: Cerradora semiautomatica de envases metdlicos. Sondas de
temperatura. Marmita de calentamiento mediante agua caliente. Tablas de calculo de letalidad.

Denominacion del Tema 9. Pasterizacion.

Contenidos del Tema 9: Concepto y objetivos. Tipos de pasterizacion. Aplicaciones en la industria
alimentaria. Efectos sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del tema 9: PRACTICA 2: Pasterizacion de la leche.

Contenidos de la practica: Aplicacion y control de un proceso de pasterizacion de la leche cruda.
Conocimiento y manejo del pasteurizador. Test de la lactoperoxidasa. Analisis y discusion de los
resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de lacteos)
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Leche cruda. Pasteurizador de placas. Bafio de calentamiento para
test de la lactoperdxidasa.

Denominacion del Tema 10. Esterilizacion.

Contenidos del Tema 10: Objetivos. Esterilizacion de alimentos envasados. Operaciones de llenado,
evacuacion y cierre de los envases. Tipos de esterilizadores: discontinuos y continuos. Tratamiento
UHT. Efectos sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del tema 10: PRACTICA 3: Aplicacion de la
termobacteriologia a la elaboraciéon de una conserva y cierre de envases metalicos.

Contenidos de la practica: Cerrado latas. Elaboracién de una conserva vegetal. Monitorizacién térmica
en el punto critico de la conserva. Calculo del valor esterilizante F,. Analisis y discusion de los
resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de vegetales)
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3
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Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77 y RA78

Material e instrumental a utilizar: Cerradora semiautomatica de envases metdlicos. Sondas de
temperatura. Marmita de calentamiento mediante agua caliente. Tablas de calculo de letalidad.

Denominacion del Tema 11. Calentamiento por microondas.

Contenidos del Tema 11: Aspectos generales de las radiaciones electromagnéticas. Caracteristicas de
las microondas. Propiedades dieléctricas del material. Conversidon de la energia de las microondas en
calor. Equipos. Aplicaciones. Efectos sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Denominacion del Tema 12. Radiaciones infrarrojas.

Contenidos del Tema 12: Aspectos teoricos. Equipos e instalaciones. Aplicaciones. Otras radiaciones no
ionizantes.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77 y RA78

Denominacion del Tema 13. Refrigeracion.

Contenidos del Tema 13: Fundamentos de la conservacion por refrigeracion. Efecto de la refrigeracion
sobre la velocidad de las reacciones quimicas y sobre el desarrollo microbiano. Factores a controlar
durante el almacenamiento en refrigeracion. Efectos sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81
Denominacion del Tema 14. Congelacion.

Contenidos del Tema 14: Proceso y fases de la congelacion: teoria de la cristalizacion. Curvas de
congelacion. Modificacién de los alimentos durante su congelacion. Efectos sobre las reacciones
quimicas y bioquimicas. Efectos sobre los microorganismos. Descongelacion.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Denominacion del Tema 15.- Sistemas de produccion de frio.

Contenidos del Tema 15: Célculo de las necesidades de refrigeracion y congelacion. Calculo del tiempo
de congelacion. Sistemas de produccion de frio. Refrigeradores y almacenamiento en refrigeracion.
Congeladores y almacenamiento en congelacion. Compresion de un vapor y sistemas criogénicos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

BLOQUE V.-CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DE
AGUA
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Denominacion del Tema 16. Deshidratacion

Contenidos del Tema 16: Concepto, objetivos y fundamentos. Psicrometria. Aplicaciones del diagrama
psicrométrico. Velocidad de secado. Fases y curvas de secado. Efectos de la deshidratacion sobre los
alimentos. Equipos e instalaciones. Aplicaciones.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del tema 16: PRACTICA 5: Deshidratacion.

Contenidos de la practica: Simulacion y control de un proceso de deshidratacion. Manejo del
termometro de bulbo seco y bulbo himedo. Manejo y aplicacion del diagrama psicrométrico. Calculo
del contenido de agua perdido por el alimento. Andlisis y discusion de los resultados.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de carnicos)
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Camara de secado-maduracion. Termometro de bulbo seco-bulbo
humedo. Diagrama psicrométrico.

Denominacion del Tema 17. Liofilizacidon y congelacidon por concentracidn.

Contenidos del Tema 17: Fundamentos tedricos. Sistemas de liofilizacion. Aplicaciones. Efectos sobre
los alimentos. Concentracion por congelacion: fundamentos y objetivos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Denominacion del Tema 18. Reduccion de la actividad de agua de los alimentos mediante
la adicidn de solutos.

Contenidos del Tema 18: Principales agentes depresones de la actividad de agua y modo de accion.
Tecnologia del salazonado: métodos de salazonado, efectos sobre los alimentos. Adicion de azlcares y
otros agentes quimicos como depresores de la actividad de agua. Efectos sobre los alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81
Denominacidn del Tema 19. Ahumado.

Contenidos del Tema 19: Definicién y composicion del humo. Sistemas de produccién del humo.
Caracteristicas de los ahumaderos. Técnicas de ahumado. Efecto sobre los alimentos. Aplicaciones en
la industria alimentaria.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

BLOQUE VI.- OPERACIONES FINALES
Denominacion del Tema 20.- Envasado de los alimentos.
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Contenidos del Tema 20: Finalidades del envasado. Disefio de los envases y materiales para su
fabricacién. Analisis de las interacciones entre el envase y el alimento. Sistemas de envasado y
dosificacion. Cierre de envases y examenes del control de cierre. Envasado/embalado para
distribucioén. Etiquetado.

CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS5 y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA79, RA80 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del tema 20: PRACTICA 7: Envasado en atmésferas
modificadas.

Contenidos de la practica: Aplicacion de mezcla de gases para aumento de vida atil. Uso de
termoselladora, mezclador de gases y analizador de gases. Analisis de la mezcla de gases del espacio
de cabeza de envases.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de vegetales)

Competencias que desarrolla: CECTA2

Resultados del aprendizaje: RA79, RA80 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Barquetas de envasado rigidas. Material plastico de envasado.
Termoselladora. Mezcladora de gases. Analizador de gases. Gases de envasado en atmdsferas
protectoras. Sistemas de control de gases.

Denominacion del Tema 21.- Sistemas de transporte de alimentos.

Contenidos del Tema 21: Sistemas de transporte de materiales. Transportadores. Aparatos
neumaticos. Gruas y vehiculos. Transporte de alimentos a temperatura regulada.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAS y CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA79, RA80 y RA81

Descripcion de las actividades practicas del tema 1-21: PRACTICA 6: Elaboracién de un producto
alimentario.

Contenidos de la practica: En esta practica, los alumnos, divididos por grupos tendran que elaborar un
producto alimentario a partir de diferentes materias primas. Para ello tendran que utilizar algunos de
los equipos disponibles en la planta piloto. Entre los productos a elaborar se encuentran: gelatina de
Iiomate y aceite de oliva; paté de aceitunas; caramelo blando de tomate, entre otros.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de carnicos)
Competencias que desarrolla: CT1,CT2, CECTA2, CECTA6
Resultados del aprendizaje: RA71, RA72, RA73, RA77, RA78 y RA81

Material e instrumental a utilizar: Equipos y materiales de la planta piloto. Variedad de materias primas
(tomate, aceitunas, aceite, etc.).
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Elaboracion de un trabajo monografico (Seminario)

Elaboracion de un trabajo monografico eminentemente practico relacionado con las practicas 6 y 7 del
programa. En el mismo, los alumnos tendran que describir las caracteristicas del producto elaborado
en la practica 6 del programa, el proceso de elaboraciéon, el diagrama de flujo, los defectos
encontrados durante el proceso de elaboracién, y el plan de mejora del proceso de cara a la

comercializacién del nuevo producto.

Competencias que desarrolla: CB2,CB3,CB4,CG9,CT2.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por Horas Actividad de No
tema tedricas Actividades practicas seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH| LAB | ORD | SEM TP EP
1 3 1 2
2 3,5 1,5 2
3 7 2 1 4
4 5 2 3
5 3 1 2
6 4 1 1 2
7 5 2 3
8 10 3 1 6
9 4 1 3
10 5 2 3
11 7 2 1 4
12 4 2 2
13 6 2 1 3
14 6 2 4
15 6 2 4
16 7 2 1 4
17 6 2 4
18 8 2 6
19 7,5 2 1,5 4
20 6 2 4
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21 2 1 1
CAMPO
0]
LABORATORIO
1 5 3 2
2 5 3 2
3 5 3 2
4 3 2 1
5 4 3 1
6 4 3 1
7 4 3 1
SEMINARIO 2,5 2,5
Evaluaciéon ** 2,5
TOTAL 150 37,5 0 20 0 2,5 7,5 80

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo = 15;
practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios o casos practicos = 40).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

Leccion magistral.

Clases practicas en laboratorio y planta piloto.
Clases de seminarios o trabajos monograficos.
Tutorias (ECTS, complementarias y de la carrera).

Resultados de aprendizaje

- Comprender y conocer los fundamentos de las operaciones unitarias de la industria alimentaria y ser
capaz de seleccionar las alternativas posibles para un fin concreto.

- Ser capaz de analizar la influencia de las variables de operacion sobre el rendimiento y la eficacia del
proceso Yy su posible efecto sobre los alimentos.

- Comprender la necesidad de trabajar con criterios ingenieriles para el control y la optimizacion de los
procesos Y la sostenibilidad del medio ambiente.

- Conocer los diferentes mecanismos de los que dispone la tecnologia alimentaria para la preparacion
de las materias primas para su posterior transformacion en alimentos elaborados.

- Conocer los fundamentos basicos y las diferentes tecnologias para la transformacion de los alimentos
a lo largo de toda la cadena productiva.

- Aplicar los conocimientos anteriores para adaptar los procesos tecnoldgicos mas adecuados en la
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transformacion de cada tipo de materia prima en alimentos elaborados.

- Comprender los fundamentos de las distintas tecnologias de conservacion de los alimentos de las que
dispone la industria alimentaria.

- Aplicar a cada alimento el método de conservacién mas adecuado en funcién de sus caracteristicas y
del producto final deseado.

- Conocer los sistemas de envasado de los alimentos y analizar las posibilidades y condiciones de
envasado de los alimentos procesados.

- Planificar el almacenamiento y transporte de materias primas y productos elaborados en la industria
alimentaria.

- Los alumnos deberan conocer los equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.
Automatizacién y control de procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones
agroindustriales. Gestion y aprovechamiento de residuos.

- Utilizar correctamente las TIC para la busqueda de informacion, su procesamiento y la elaboracion de
informes y redaccion de proyectos.

- Conocimiento de las vias de busqueda de fuentes de informacién relacionadas con la tecnologia de
los alimentos.

Sistemas de evaluacion

El sistema de evaluacion de la asignatura consistira en una evaluacion final de los conocimientos, una
SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA

1. Evaluacién final de los conocimientos: Examen final: para evaluar los contenidos y las
competencias relacionadas con las actividades de grupo grande. Estara basado en preguntas de
tipo test y/o preguntas cortas y/o problemas y supondra el 60% de la nota final.

2. Evaluacion continua: Informes de practicas y cuestionarios para evaluar los contenidos y las
competencias relacionadas con las actividades de seminario/laboratorioz. Estaran basados en la
entrega de los informes de las practicas segun el modelo establecido y/o en preguntas cortas, que
se empezaran a rellenar durante las actividades de seminario/laboratorio (cuando se asista) o en
un examen final (cuando no se haya asistido) y supondran el 35% de la nota final.

3. Asistencia con aprovechamiento de actividades presenciales: Otras actividades (asistencia a
tutorias ECTS, elaboracién de trabajos, asistencia a clase, participacion en clase, realizacion de
cuestionarios en el Aula Virtual o de tipo Kahoot, etc, correcta ortografia en examenes...) seran
evaluadas con el 5% de la nota final.

Observaciones

! El examen final solamente tendra validez en la nota final de la asignatura si se supera con al menos un 5 de puntuacion.

2Las actividades Seminario-Laboratorio son "no recuperables”, a menos que el alumno repita esa parte del plan de trabajo al afio siguiente.
Se entiende por actividad “no recuperable” aquella que, una vez llevada a efecto, conserva la nota obtenida, que se aplicara, con la
ponderacion oportuna, para el célculo de la calificacion final del estudiante en la correspondiente convocatoria de la asignatura.

Para superar la asignatura sera necesario obtener una puntuacién minima de 5 en el examen tedrico y superar las practicas. Asi mismo, se
valorara negativamente sobre la nota final la presencia de faltas ortograficas.

Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los examenes seran expuestos en

tiempo y forma segun establece la normativa publicada por Resolucion 26/10/2020, DOE n° 212,
del martes, 3 de noviembre de 2020.

EVALUACION GLOBALIZADA
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En cumplimiento con la resoluciéon 26/10/2020, DOE n° 212, del martes, 3 de noviembre de 2020,
se incluye en el presente apartado las caracteristicas y condiciones de la prueba alternativa de
caracter global para la evaluacién de las competencias de esta asignatura.

La eleccion de la modalidad de evaluacion global corresponde a los estudiantes, que podran
solicitarla durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura. Las solicitudes se
realizaran a través de un espacio especifico creado para ello en el Campus Virtual. En caso de
ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante, la modalidad asignada sera la de evaluacion
continua

La prueba global alternativa consta de dos partes:

12 Parte: examen final escrito (65% de la nota final): constard de preguntas de tipo test
y cortas relacionadas con el temario impartido. Las preguntas de tipo test solamente tendran una
respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de forma erronea restaran

1/3 del valor de la pregunta, es decir, tres respuestas erréneas anulan una acertada. Las preguntas
cortas seran puntuadas, en el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo
test. Esta parte sera evaluada sobre un total de diez puntos.

22 Parte: Prueba teodrico-practica (35% de la nota final): constara de preguntas cortas,

de desarrollo y/o practicas de los contenidos practicos trabajados durante el curso. Esta parte

sera evaluada sobre un total de diez puntos.

Para aprobar la asignatura por este sistema alternativo de evaluacion sera necesario alcanzar un
minimo de cinco puntos en cada una de estas dos partes. Competencias que se evallan: CECTA2,
CECTA3, CECTA4, CECTAS5, CECTAS6.

En ambos sistemas de evaluacion se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada momento.
Los resultados obtenidos por el alumno en cada una de las materias del plan de estudios se
calificaran en funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la
que podra anadirse su correspondiente calificacién cualitativa: 0 - 4,9: Suspenso (SS), 5,0 - 6,9:
Aprobado (AP), 7,0 - 8,9: Notable (NT), 9,0 - 10: Sobresaliente (SB). La mencion de “Matricula de
Honor” podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o superior a 9,0.
Su numero no podra exceder del cinco por ciento del nimero de estudiantes matriculados en la
asignatura en el correspondiente curso académico, salvo que este sea inferior a 20, en cuyo caso se
podra conceder una sola “Matricula de Honor”.

Bibliografia
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- Aleixandre, JL y Garcia, MJ (1999). Industrias agroalimetarias. Servicio de publicaciones de la
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Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. Valencia.

- Brenan, Butters, Cowell y Lilly (1998). Las operaciones de la ingenieria de alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza.

- Casp A. y Abril J. (1999). Procesos de conservacion de alimentos. A. Madrid Vicente y Mundi-Prensa,

Madrid.
- Cheftel y Cheftel (1980-1982). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vols. 1y 2.
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- Fellows, P. (1993). Tecnologia del procesado de alimentos: Principios y practicas. Ed. Acribia.
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- Brody A.L. (1989). Envasado De Alimentos En Atmdsferas Controladas, Modificadas Y A Vacio. Ed.
Acribia S.A. Zaragoza.

- Coles, R. y cols. (2004). Manual de envasado de alimentos y bebidas. AMV Ediciones y Mundiprensa.
Madrid.

- Fennema, O. (2000). Introduccion A La Ciencia De Los Alimentos. 22 Edicidn. Editorial Reverté, S.A.
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Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.
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- Satin, M. (2000). La Irradiacion De Los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

- Sielaff. H. (2000). 7ecnologia de la fabricacion de conservas. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Walter, K. (1995). Manual practico de ahumado de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

- http://www.casals-vinicola.com/Catalogo-Indice.htm
- http://www.perryvidex.com/perry/perryvidex2.nsf/pSearchFood?OpenPage
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- http://www.diquima.upm.es/Investigacion/proyectos/chevic/catalogo/FILTROS/Func4.htm
- http://www.komline.com/SiteDirectory.html

- http://www.solidliquid-separation.com/PressureFilters/pressure.htm

- http://www.carburos.com/

- http://www.unavarra.es/genmic/micind-0.htm

- http://www.agronort.com/informacion/abcbiotec/abcbiol.html

- http://www.consumaseguridad.com

Material disponible

Pizarra.

Medios audiovisuales (ordenador, cafidn de video).
Medios escritos (fuentes).

Medios informaticos.

Medios técnicos (aulas, laboratorios, plantas piloto).

Recursos virtuales

Aula virtual Uex: http://campusvirtual.unex.es/portal/

Web Escuela de Ingenierias Agrarias:  http://www.unex.es/conoce-la-
uex/estructura-academica/centros/eia

Web Biblioteca Uex: http://biblioteca.unex.es

14



http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia
http://biblioteca.unex.es/

