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Competencias

CPT1 Adquirir una formacién avanzada de caracter profesional en relaciébn a las operaciones
llevadas a cabo, y los cambios fisioldgicos producidos durante la postcosecha de las frutas y
hortalizas frescas y de las minimamente procesadas.

CPT2 Capacitar para desarrollar investigaciones que favorezcan el desarrollo tecnoldgico y la
transferencia de tecnologia en la cadena de transformacién y conservacién de alimentos
vegetales.
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CPT3 Disefiar y llevar a cabo investigaciones relacionadas con la aplicacion de tecnologias de
envasado y de nuevos materiales de recubrimiento comestibles en productos vegetales.

CPT4 Capacitar para innovar en el desarrollo de procesos de fabricacion y conservacién de
alimentos de origen vegetal de elevada calidad.

Breve descripcion del contenido

En esta materia se llevaran a cabo estudios avanzados de los procesos tecnolégicos de
transformacién y conservacion de alimentos vegetales, con especial atencién en la investigacion,
desarrollo, implementacion y transferencia de nuevas tecnologias que aseguren su calidad. Se
analizaran las tendencias, avances y perspectivas de futuro en el ambito de las operaciones y
tecnologias postcosecha aplicables a frutas y hortalizas frescas; de las nuevas tecnologias de
transformacién y conservacion; asi como en el envasado y aplicacién de peliculas comestibles de
productos vegetales.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Frutas y hortalizas procesadas en fresco.

Contenidos del tema 1: Fisiologia y maduracion. Tecnologias postcosecha: Objetivos y
herramientas.

Denominacion del tema 2: Frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Contenidos del tema 2: Acondicionamiento de frutas y hortalizas frescas. Frutas y hortalizas
refrigeradas y minimamente procesadas: La IV Gama. Operaciones de elaboracién y distribucion.
Criterios de calidad.

Denominacion del tema 3: Frutas y hortalizas deshidratadas y liofilizadas.

Contenidos del tema 3: Frutas y hortalizas deshidratadas. Aplicaciones del diagrama
psicrométrico en el desidratado de frutas y hortalizas. Frutas y hortalizas liofilizadas. Aplicacién
de la liofilizacién a las frutas y hortalizas.

Denominacion del tema 4: Elaiotecnia.

Contenidos del tema 4: Obtencién del aceite de oliva. Investigacion y desarrollo sobre el aceite
de oliva. Aplicaciones practicas para la extraccidén y procesado del aceite de oliva.
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Denominacion del tema 5: La congelacién de frutas y hortalizas.

Contenidos del tema 5: Condiciones y métodos de congelacion de las frutas y hortalizas. Avances
en los sistemas de congelacion e instalaciones. Efectos sobre los vegetales.

Denominacion del tema 6: Las conservas vegetales.

Contenidos del tema 6: Aplicacién de la termobacteriologia en el tratamiento de conservas
vegetales. Conservas de frutas. Conservas de hortalizas. Control del cierre de envases. Avances
en las técnicas de conservacion.

Denominacion del tema 7: Zumos y néctares de frutas y hortalizas.

Contenidos del tema 7: Clasificacion y tipos de zumos. Procesado de zumos y envasado aséptico.
Aplicacion de nuevas tendencias en la elaboracién industrial de zumos y néctares.

Denominacion del tema 8: Mermeladas, confituras y jaleas.

Caracteristicas de la materia prima. Proceso de elaboracion de mermeladas en la industria.
Aplicacion de tendencias avanzadas.

Denominacion del tema 9: Especias y condimentos. AzUcar.

Contenidos del tema 9: Definicion e historia. Procesado. Especias frescas, desecadas y extractos
de especias. Funciones de las especias. Procesado de la remolacha azucarera para la obtencion
de azlcar.

Denominacion del tema 10: Los Productos Vegetales Fermentados.

Contenidos del tema 10: Alimentos vegetales fermentados. Bebidas fermentadas y espirituosas.
Nuevas tendencias en el procesado de productos vegetales fermentados. Innovacion en los
procesos de elaboraciéon. Disefio de nuevos productos.

Denominacion del tema 11: Cereales.

Contenidos del tema 11: Procesado de los cereales. Mejora en la formulacion, la tecnologia y el
desarrollo de productos adaptados a necesidades nutricionales.

Denominacion del tema 12: El envasado de los productos vegetales.

Contenidos del tema 12: Definicién y objetivos. El envasado de frutas y verduras tratadas por
calor, congeladas, deshidratadas y minimamente procesadas (IV gama): El envasado en
atmosferas modificadas.

Contenidos de Practicas de Laboratorio-Planta Piloto
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Practica 1.- Preparacion de materias primas vegetales.
Practica 2.- Deshidratacion vy liofilizacion de vegetales.
Préactica 3.- Extraccion y procesado de aceite.

Préactica 4.- Congelacién de vegetales.

Préactica 5.- Elaboracion de una conserva vegetal.
Préactica 6.- Procesado de zumos.

Practica 7.- Procesado de cereales.

Practica 8.- Innovacion en el envasado de alimentos vegetales.

Elaboracion de un trabajo monografico (Seminario)

Elaboracion de un trabajo monografico eminentemente practico sobre algun tema relacionado
con el programa de la asignatura.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de .
tema Presencial seguimiento No presencial
Tema Total GG SL TP EP
1 10,00 3,00 1,00 6,00
2 10,00 3,00 1,00 6,00
3 8,00 2,00 2,00 4,00
4 19,00 4,00 4,00 11,00
5 10,00 2,00 2,00 6,00
6 19,00 3,00 5,00 11,00
7 14,00 2,00 2,00 10,00
8 6,00 2,00 4,00
9 6,00 2,00 4,00
10 6,00 2,00 4,00
11 14,00 4,00 4,00 6,00
12 16,00 3,00 3,00 10,00
Evaluacién del conjunto 4,00 2,00 2,00 8,00
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Total 150 34 24 2 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas laboratorio o campo =
15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios 0 casos
practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

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

Sistemas de evaluacion

La calificacién final de la asignatura se repartira entre:

1. Actividades presenciales (40% de la calificacién), correspondiendo a:
- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teéricas, practicas y tutorias
ECTS (10%).
- Evaluacién continuada de conocimientos, innovacion, creatividad y consulta de
fuentes bibliograficas en la elaboracion de seminarios y/o trabajos (30%0).
2. Actividades no presenciales (60%) repartido entre:
- Grado de adquisicién de los conocimientos teéricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final: 45%).
- Grado de consecucidn de habilidades practicas y capacidad de integracién con los
conocimientos teéricos (Trabajo monografico): 15%).
Para superar la asignatura serad necesario obtener una calificacibn minima en cada uno de los
tipos de actividades.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia:

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

- Aleixandre y Garcia (1999). Prdcticas de procesos de elaboracion y conservacion de alimentos.
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.
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- Fellows, P. (1993). T7ecnologia del procesado de alimentos: Principios y practicas. Ed. Acribia.
Zaragoza.

- Holdsworth, S. (1988). Conservacion de frutas y hortalizas. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Ordoiez y cols. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Vol. 1: Componentes de los alimentos y
procesos. Ed. Sintesis. Madrid.

- Paine, F. y Paine, H.(1994). Manual De Envasado De Alimentos. Ed. A. Madrid Vicente
Ediciones. Madrid.

- Raventoés, M. (2003). /ndustria alimentaria. Tecnologias Emergentes. Ed. UPC. Barcelona.

- Rodriguez, F. y cols. (2002). /ngenieria de la Industria Alimentaria. Vol. 11 y Ill. Ed. Sintesis.
Madrid.

Bibliografia o documentacion de ampliacion, sitios web...
- Aleixandre, J.L. y Garcia, M.J. (1999). /ndustrias Agroalimentarias. Servicio De Publicaciones De
La Universidad Politécnica De Valencia, Valencia.

- Barbosa, G.V., Pothakamury, U.R., Palou, E. y Swanson, B.G. (1999).Conservacion No Térmica
De Alimentos. Acribia, Zaragoza.

- Brody A.L. (1989). £nvasado De Alimentos En Atmdosferas Controladas, Modificadas Y A Vacio.
Ed. Acribia S.A. Zaragoza.

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

- Fennema, O. (2000). /ntroduccion A La Ciencia De Los Alimentos. 22 Edicion. Editorial Reverté,
S.A. Barcelona.

- Guy, R. (2001). Extrusion de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Instituto Internacional Del Frio. (1990). Alimentos Congelados. Procesado Y Distribucion.
Editorial Acribia, S.A. Zaragoz.

- Lamua, M. (1999). Aplicacion Del Frio A Los Alimentos. Ed. A. Madrid Vicente Ediciones Y
Ediciones Mundiprensa. Madrid.

- Lewis, M.J. (1993). Propiedades Fisicas De Los Alimentos Y De Los Sistemas De Procesado.
Acribia, Zaragoza.

- Lick, E. y Jager, M. (1995). Conservacion Quimica De Los Alimentos. Caracteristicas, Usos,
Efectos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

- Madrid, A. y cols. (1997). Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos. AMV
Ediciones y Mundiprensa. Madrid.

- Mallet, C.P. (1994). Tecnologia De Los Alimentos Congelados. Ed. A. Madrid Vicente Ediciones.
Madrid.
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- Orddinez, J.A., Cambero, M.l., Frendndez, L., Garcia, M.L., Garcia, G., De La Hoz, L. y Selgas,
M.D. (1998). Tecnologia De Los Alimentos. Vol I Y Ii. Ed. Sintesis. Madrid.

- Potter, N.N. y Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia De Los Alimentos. Acribia, Zaragoza.

- Rees, T.A. y Bettison, J. (1994). Procesado Térmico Y Envasado De Alimentos. Ed. Acribia S.A.
Zaragoza.

- Satin, M. (2000). La Irradiacion De Los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.
- Sielaff. H. (2000). 7ecnologia de /a fabricacion de conservas. Ed. Acribia. Zaragoza.

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

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Ver web EIA

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA

Recomendaciones

Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la asignatura por los alumnos
son:

- Repaso diario del contenido del tema explicado y resolucién del control realizado.

- Aplicacion de los contenidos tedricos impartidos en la elaboracién del seminario a realizar.
- Consulta de la bibliografia seleccionada para ampliacion de contenidos.

- Estudio continuado durante el cuatrimestre previo al examen final de la asignatura.

Objetivos

1. Ser capaz de disefar un sistema de procesado de productos vegetales tomando como
base los resultados de investigaciones y las nuevas tecnologias de conservacion.

2. Ser capaz de detectar y corregir problemas en las operaciones de preparacion,
transformacion, conservacion y envasado de vegetales.

3. Ser capaz de establecer el destino mas adecuado para las frutas y hortalizas mediante
medidas objetivas y subjetivas avanzadas.

4. Elegir los mejores procedimientos para la conservacion de las frutas y hortalizas para
asegurar su maxima calidad.

5. Tener un conocimiento avanzado de los nuevos sistemas de envasado y poderlos
adaptar en las mejores condiciones a la conservacion de vegetales.

Metodologia
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Grupo Grande (Clases tedricas y de problemas): Clases expositivas con la utilizacion de
medios informéticos y audiovisuales. Utilizacion del aula de informatica para la resolucién de
cuestiones practicas planteadas por el profesor.

Seminario/Laboratorio: Actividades préacticas en aula de utilizando diversas herramientas de
la web. Exposicién de trabajos monograficos.

Seguimiento docente (tutorias ECTS): Actividades de tutorizacion de trabajos dirigidos, en
grupos pequefios (maximo 4-5 alumnos).

Actividades no presenciales: Estudio de la asignatura; elaboracion de trabajos monograficos
tutorizados por el profesor; resolucién de cuestiones planteadas en el aula.

Material disponible

Pizarra.

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

Medios informéticos.

Medios técnicos (aulas, laboratorios, plantas piloto).

Recursos virtuales

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

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

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




