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Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor coordinador Juan Florencio Tejeda Sereno
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Competencias

Competencias basicas:

CB1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area
de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un
nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que
implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

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.

CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
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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 generales:

CG3: En el ambito del desarrollo e innovacion de procesos y productos capacidad para disefar
y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del mercado en los
diferentes aspectos implicados; evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el
mercado; establecer sus costes de produccion; evaluar los riesgos medioambientales de los
nuevos procesos productivos.

CG4: En el ambito del procesado de alimentos ser capaces de identificar los problemas
asociados a los diferentes alimentos y a su procesado, lo que abarca un conocimiento en
profundidad de las materias primas, las interacciones entre componentes, los diferentes
procesos tecnoldgicos (tanto productivos como de envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de los productos), asi como de las transformaciones que puedan sufrir los
productos durante dichos procesos; gestionar el procesado desde un punto de vista
medioambiental; establecer herramientas de control de los procesos.

Competencias transversales:
CT1: Dominio de las TIC a nivel basico.
CT2: Conocimiento de una legua extranjera (inglés).

Competencias especificas de la asignatura:

CECTA2: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los fundamentos
bésicos y los procesos tecnologicos adecuados para la produccion, envasado y conservacion de
alimentos

CECTA3: Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.

CECTA4: Determinar la idoneidad de los avances tecnolédgicos para la innovacion de

alimentos y procesos de la industria alimentaria.

CECTAS: Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las industrias
agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.

CECTA6: Capacidad para conocer, comprender y controlar los procesos en la industria
agroalimentaria. Modelizacion y optimizacién de procesos alimentarios.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

En esta asignatura se estudian las aplicaciones practicas de procesos de elaboracién y
transformaciéon de alimentos, asi como las aplicaciones teorico-practicas de procesos de
conservacion por calor, por frio, y por deshidratacion de los alimentos. Nuevos sistemas de
envasado. Tecnologia culinaria.

Temario de la asignatura (Actividades de Grupo Grande)

BLOQUE I.- INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA ALIMENTARIA APLICADA
Resultados del aprendizaje del bloque 1: RA73
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Denominacion del tema 1: La tecnologia alimentaria aplicada en planta piloto y laboratorio.
Contenidos del tema 1: Experimentacion en planta piloto y laboratorio. Aplicacion de procesos.
Elaboracion de informes y evaluacion de resultados.

Competencias que desarrolla: CECTA6

BLOQUE 1l.- TECNOLOGIA ALIMENTARIA APLICADA A LA TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Resultados del aprendizaje del bloque 11: RA72, RA74, RA76 y RA78

Denominacién del tema 2: Procesado térmico de alimentos: Determinacién de la letalidad.
Contenidos del tema 2: Penetraciéon del calor en las conservas. Estudio mediante sondas
termomeétricas. Elaboracion de curvas de supervivencia y curvas TDT. Calculo de los valores Fq
de las conservas. Célculo del valor de coccion (Co).

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA4, CECTAS y CECTAG.

Denominacion del tema 3: Disefio y aplicacién de curvas de congelacion.

Contenidos del tema 3: Obtenciébn de curvas de congelacién en diferentes productos
alimentarios. Punto de congelacién teorico. Calculo del tiempo de congelacion de un alimento.
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS y CECTAG.

Denominacion del tema 4: Secado de alimentos.

Contenidos del tema 4: Aplicacioén del diagrama psicrométrico para el control del secado de los
alimentos. Secado en bandeja. Teoria y céalculos. Curvas de secado. Secado por liofilizacion.
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA4, CECTAS y CECTAG.

Denominacion del tema 5: Extrusion.

Contenidos del tema 5: Fundamentos y objetivos. Proceso. Aplicaciones en la industria
alimentaria. Equipos y tecnologia.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CT2.

BLOQUE 111.- TECNOLOGIAS EMERGENTES EN EL PROCESADO Y CONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS
Resultados del aprendizaje del blogue 111: RA76, RA78, RA84 y RA94

Denominacién del tema 6: Los métodos tradicionales de conservacion frente las nuevas
tecnologias.

Contenidos del tema 6: Mecanismos de actuacion frente a los distintos agentes alterantes de
los alimentos. Efecto de los métodos tradicionales. Nuevas demandas de la tecnologia
alimentaria. Clasificacion de las nuevas tecnologias de conservacion de alimentos.
Competencias que desarrolla: CECTA2-CECTAG.

Denominacion del tema 7: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos no térmicos I:
Alta presion hidrostética.

Contenidos del tema 7: Definicién y fundamentos de las altas presiones. Equipos de altas
presiones. Efectos sobre los alimentos. Aplicaciones en la industria alimentaria. Efectos sobre la
seguridad alimentaria.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA.
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Denominacion del tema 8: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos no térmicos IlI:
Irradiacion de alimentos.

Contenidos del tema 8: Aspectos tedricos. Efectos de las radiaciones sobre los
microorganismos. Efecto de las radiaciones sobre los alimentos (dosis permitidas). Aplicacién
de las radiaciones ionizantes en la industria alimentaria.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA4.

Denominacion del tema 9: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos no térmicos IlI:
Ultrasonidos. Pulsos de luz. Campos magnéticos.

Contenidos del tema 9: Descripcion de los procesos de accion de estas tecnologias.
Aplicaciones en los alimentos y efectos sobre los mismos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA.

Denominacion del tema 10: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos térmicos I:
Coccion a vacio.

Contenidos del tema 10: Concepto y fundamentos. Ventajas de la coccién a vacio. Proceso:
etapas del procesado (diagrama de flujo). Equipos. Aplicaciones en alimentos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA4 y CT2.

Denominacion del tema 11: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos térmicos Il:
Calentamiento 6hmico.

Contenidos del tema 11: Fundamentos. Efectos sobre microorganismos y los alimentos.
Equipos e instalaciones. Aplicaciones. Ventajas e inconvenientes.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA4.

BLOQUE 1V.- INNOVACION EN EL ENVASADO DE ALIMENTOS
Resultados del aprendizaje del bloque 1V: RA78 y RA79

Denominacion del tema 12: El envasado activo e inteligente.

Contenidos del tema 12: Concepto. Tipos de envasado activo e inteligente. Aplicaciones en la
industria alimentaria.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA4, CECTA5 y CT2.

Denominacion del tema 13: Material de envasado biolégico (Biobased Packaging Material).
Contenidos del tema 13: Concepto. Tipos de polimeros y origen. Aplicaciones.
Competencias que desarrolla: CECTA2 y CECTA4.

Denominacion del tema 14: Peliculas y recubrimientos comestibles.
Contenidos del tema 14: Concepto. Polimeros utilizados. Aplicaciones.
Competencias que desarrolla: CECTA2 y CECTA4.

BLOQUE V.- TECNOLOGIA CULINARIA
Resultados del aprendizaje del bloque V: RA81 y RA93

Denominacion del tema 15: Introduccion a la tecnologia culinaria.

Contenidos del tema 15: Concepto y objetivos de la tecnologia culinaria. Fuentes de alimentos.
El espacio culinario profesional.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA4.
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Denominacién del tema 16: Técnicas culinarias.

Contenidos del tema 16: Coccion. Tipos de coccion. En medio no liquido. En medio graso. En
medio acuoso. En medios mixtos. En medios especiales.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA3 y CECTAA4.

Contenidos de Précticas de Laboratorio-Planta Piloto (SL)

Practicas relacionadas con el blogue: Transformacién vy conservacion de alimentos.

(14 horas)

Practica 1.- Determinacién de la letalidad en una conserva alimenticia. El alumno registrara las
temperaturas durante el tiempo de tratamiento de una semiconserva/conserva, utilizando una
sonda termopar, un ordenador portatil y un programa informatico (Thermolog), y calculara la
letalidad de la conserva.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias.

Material e instrumental a utilizar: autoclave, sonda termopar, ordenador portatil y un programa
informatico (Thermolog),envases metalicos y de vidrio, materias primas.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS, CECTASG.

Practica 2-Simulacién en planta piloto de un proceso de secado en bandeja. El alumno llevara a
cabo la simulacion de un proceso de secado de un alimento y registrara las temperaturas,
humedades relativas y absolutas del aire empleado, asi como la humedad del producto a
desecar/desecado. Se tomaran datos y se explicaran los mismos.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias. Material e instrumental a utilizar:
equipo de deshidratacion portatil, termohigrémetros, materias primas.

Material e instrumental a utilizar: deshidratador de bandejas; termometro de bulbo seco y
bulbo himedo; diagrama psicrométrico; balanza; materias primas vegetales.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA5, CECTAG.

Practica 3-Disefio y elaboracién de curvas de congelacién de distintos alimentos. Se registrara
la temperatura durante el tiempo de congelacion del producto y se elaboraran curvas de
congelacion, que los alumnos interpretaran y explicaran a continuacion.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias.

Material e instrumental a utilizar:congelador, sonda termopar, ordenador portatil y un
programa informatico (Thermolog), materias primas.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA5, CECTAS6.
Resultados del aprendizaje del bloque: RA72, RA73, RA78 y RA81.

Préacticas relacionadas con el blogue: Tecnologias emergentes. (9 horas)

Practica 4-Liofilizacion de alimentos. El alumno llevara a cabo la operacion, conociendo el
funcionamiento del equipo y analizando la humedad del producto antes y después de la
operacion.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias.

Material e instrumental a utilizar: liofilizador, materias primas, estufa desecaciéon, material
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laboratorio de vidrio y porcelana.
Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA5, CECTAG.

Practica 5-Tratamiento de coccién a vacio. El alumno llevara a cabo el cocinado de diversos
productos mediante esta técnica (foie, verdura, aceites aromaticos, pescado...) asi como la
impregnacion al vacio. El alumno lo comparara con el cocinado tradicional y de forma
tradicional. El alumno elaborara un informe, razonando y explicando los resultados obtenidos.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias. Material e instrumental a utilizar:
gastrova, bafio termostatizado, materias primas, bolsas plastico.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA5, CECTAG.

Practica 6-Visita a CICYTEX/INTAEX: Se llevard a cabo una visita al centro CICYTEX
(http://neurona.gobex.es/centros/intaex/), concretamente a su sala “"blanca "de envasado de
productos vegetales y al equipo de tratamiento con alta presion hidrostatica.

Competencias que desarrolla : CECTAS

Practica 7-Control de cierre de envases metélicos. En esta practica se llevara a cabo el control
de calidad del cierre de una conserva envasada en un bote metalico. Para ello, se aplicara el
protocolo de evaluacién del grado de compacidad y del grado de solapamiento del cierre de la
lata.

Lugar: Planta piloto de productos vegetales.

Material e instrumental a utilizar: cerradora semiautomatica; calibres; tijeras para metal;
rotuladores.

Competencias que desarrolla: CECTAS, CECTAG.
Resultados del aprendizaje del bloque: RA72, RA73, RA74, RA76, RA78, RA81 y RA94.

Practicas relacionadas con el blogue: Innovacidén en el envasado. (6 horas)

Practica 8-Envasado (1). Aplicacién del envasado en atmdsferas protectoras. El alumno llevara
a cabo el envasado de diversos productos (p.e. carne fresca, fruta, verdura, producto carnico
curado...) en distintas condiciones (al vacio, envasado en MAP con distintas atmdsferas).

Lugar: Planta piloto de productos vegetales.

Material e instrumental a utilizar: Termo selladora (Ulma Smart 500), envases plastico, film
plastico, gases, materias primas.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTAG.

Practica 9-Envasado 1. Aplicacion del envasado en atmdsferas protectoras: estudio de la vida
util de un producto envasado. El alumno llevard a cabo la monitorizacion de la evolucion del
producto (peso, color, gases de espacio de cabeca...) y elaborarda un informe, razonando y
explicando los resultados obtenidos.

Lugar: Planta piloto de la Escuela de Ingenierias Agrarias.

Material e instrumental a utilizar: Termoselladora (Ulma Smart 500), envases plastico, film
plastico, gases, materias primas.
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Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA4, CECTA5, CECTAG.

Practica 10-Elaboraciéon de peliculas y recubrimientos comestibles. Lugar: Laboratorio del
Edificio Valle del Jerte de la Escuela de Ingenierias Agrarias. El alumno elaborara distintas
disoluciones con polimeros que se aplican como peliculas o recubrimientos comestibles
(Quitosan, caseinatos, pectina, alginatos..) y formaran peliculas o ““films™™ asi como llevaran a
cabo el recubrimiento de distintos productos y evaluaran su evolucién durante su
almacenamiento. El Alumno elaborard un informe, razonando y explicando los resultados
obtenidos Material e instrumental: material de vidrio, agitadores magnéticos, homogenizador,
reactivos.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTA4.
Resultados del aprendizaje del bloque: RA78 y RA79,

Précticas relacionadas con el bloque: Tecnologia culinaria. (3 horas)

Practica 11-Quimica culinaria. Lugar: Laboratorio Edificio Valle del Jerte de la Escuela de
Ingenierias Agrarias. Se realizaran ensayos para observar los cambios resultantes en los
alimentos por efecto de distintas reacciones quimicas relevantes en la tecnologia culinaria (p.e:
reaccion de Maillar, caramelizacién, pardeamiento...) y los factores que pueden influir (p.e:
temperatura, pH...). El alumno elaborard un informe, razonando y explicando los resultados
obtenidos. Material e instrumental a utilizar: placas calefactoras, vajilla acero inoxidable,
platos, bolsas de plastico, termémetro puncién, materias primas.

Competencias que desarrolla: CECTA2, CECTAS3, CECTA5, CECTAG.
Resultados del aprendizaje del bloque: RA93,

La evaluacion de la adquisicion de competencias se llevara a cabo mediante la elaboracion de
informes de cada practica, asi como en la resolucion de preguntas cortas por escrito ~’in situ™".

Resultados del aprendizaje: RA72, RA73; RA74, RA76, RA78, RA79, RA81, RA83, RA84, RA93,
RA94.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial ACt'V.'dafld de No .
seguimiento | presencial
Tema Total GG SL TP EP
1 1 4
2 1 4
3 1 4
4 1 4
5 2 15 6
6 1 4
7 2 6
8 2 6
9 1 4
10 1,5 1,5 5
11 1 4
12 1 4
13 1 4
14 1 4

- [ Eliminado: 1

= [ Eliminado:
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15 1 4
16 1 1,5 4
PLANTA PILOTO O LABORATORIO
Practica 1. Esterilizacién: Letalidad y coccion 3 3
Practica 2. Control del proceso de deshidratacion de 3 2
vegetales.
Practica 3. Elaboracién de curvas de congelacion. 3 2
Practica 4. Liofilizacion. 3 2
Préactica 5. Coccién al vacio. 3 2
Practica 6. Alta presion hidrostética y sala blanca. 3 2
Practica 7. Control de cierre de envases metalicos. 3 2
Practica 8. Envasado (I). 3 2
Practica 9. Envasado (II). 3 2
Préactica 10. Peliculas y recubrimientos comestibles. 3 3
Practica 11. Tecnologia culinaria 2
Evaluacion del conjunto 2
Total 20,5 |32 4,5 93

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

Leccidon magistral.

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

Resultados de aprendizaje

RA72. Ser capaz de analizar la influencia de las variables de operacién sobre el rendimiento y la
eficacia del proceso y su posible efecto sobre los alimentos.

RA73. Comprender la necesidad de trabajar con criterios ingenieriles para el control y la
optimizacion de los procesos y la sostenibilidad del medio ambiente.

RA74. 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.
RA76. Aplicar los conocimientos anteriores para adaptar los procesos tecnolégicos mas
adecuados en la transformacion de cada tipo de materia prima en alimentos elaborados.
RA78. Aplicar a cada alimento el método de conservacidn mas adecuado en funcién de sus
caracteristicas y del producto final deseado.

RA79. Conocer los sistemas de envasado de los alimentos y analizar las posibilidades y
condiciones de envasado de los alimentos procesados.

RA81. Los alumnos deberdn conocer los equipos y maquinarias auxiliares de la industria
agroalimentaria. Automatizacion y control de procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones.
Construcciones agroindustriales. Gestion y aprovechamiento de residuos.
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RA83. Utilizar correctamente las TIC para la busqueda de informacidn, su procesamiento y la
elaboracién de informes y redaccién de proyectos.

RA84. Conocimiento de las vias de busqueda de fuentes de informacidn relacionadas con la
tecnologia de los alimentos.

RA93. Conocimiento de las distintas técnicas culinarias empleadas en la industria alimentaria y
poder aplicarla a los distintos alimentos transformados.

RA94. Conocimiento de las nuevas tecnologias de conservacidn (tecnologias emergentes) de
conservacién de los alimentos y sus posibilidades de uso frente a los sistemas tradicionales de
conservacion.

Sistemas de evaluacién

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA

- Examen final para evaluar los contenidos y las competencias relacionadas con las
actividades de grupo grande y laboratorio. Estard basado en preguntas de tipo test y/o
preguntas cortas y/o problemas y supondra el 6026 de la nota final.

- Evaluacion continua de las actividades practicas para evaluar los contenidos y las
competencias relacionadas con las actividades de seminario/laboratorio. Estaran basados en
preguntas cortas, 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%6 de
la nota final.

- Asistencia con aprovechamiento de actividades presenciales (asistencia a tutorias
ECTS, elaboracion de trabajos, asistencia a clase, participacion en clase, correcta ortografia en
examenes...) seran evaluadas con el 5%b6 de la nota final.

Es imprescindible superar el examen final teérico con al menos un 5 en dicho examen para
aprobar la asignatura.

SISTEMA ALTERNATIVO DE EVALUACION CON PRUEBA FINAL DE CARACTER
GLOBAL

En cumplimiento con la resolucion de 25 de noviembre de 2016 en relacion a la modificacion
de la normativa de evaluacion de los resultados de aprendizaje y de las competencias
(publicado en DOE con fecha 12 de diciembre de 2016) se incluye en el presente apartado las
caracteristicas y condiciones de la prueba alternativa de caracter global para la evaluacion de
las competencias de esta asignatura.

De acuerdo al articulo 4.6 de la citada resolucion, los alumnos/as que deseen acogerse a este
sistema de evaluacion, deberdn comunicarlo mediante correo electrénico al coordinador de la
asignatura en las primeras tres semanas del semestre.

La prueba global alternativa consta de dos partes:

12 Parte: examen final escrito (5026 de la nota final): constara 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 errénea 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.
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22 Parte: Prueba tedrico-practica (5026 de la nota final): constara de preguntas cortas,
de desarrollo y/o préacticas de los contenidos practicos trabajados durante el curso. Esta parte
serd evaluada sobre un total de diez puntos.

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

En ambos sistemas de evaluacion se aplicard el sistema de calificaciones vigente en cada
momento; actualmente, el que aparece en el RD 1125/2003, articulo 5°. 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
afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa: 0 - 4,9: Suspenso (SS), 5,0 - 6,9: Aprobado
(AP), 7,0 - 8,9: Notable (NT), 9,0 - 10: Sobresaliente (SB). La mencién de Matricula de Honor
podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificaciéon igual o superior a 9.0. Su
numero no podra exceder del 5 % de los alumnos matriculados en una asignatura en el
correspondiente curso académico, salvo que el nimero de alumnos matriculados sea inferior a
20, en cuyo caso se podra conceder una sola Matricula de Honor.

Bibliografia

BIBLIGRAFIA O DOCUMENTACION BASICA:

- 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.

- Bello, J. (1998). Ciencia y Tecnologia Culinaria. Diaz de Santos, Madrid.

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

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

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

- Fellows, P. (1993). Tecnologia del procesado de alimentos: Principios y prdcticas. Ed. Acribia.
Zaragoza.

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

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

- Ordofiez y cols. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Vol. I: 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.

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

- Rodriguez, F. y cols. (2002). /ngenieria de la Industria Alimentaria. Vol. 11 y 111. Ed. Sintesis.
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Madrid.
- Satin, M. (2000). La /rradiacion De Los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

BIBLIOGRAFIA O DOCUMENTACION DE AMPLIACION:

- 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.

- Cheftel y Cheftel (1980-1982). /ntroduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Vols. 1y 2. Ed. Acribia. Zaragoza.

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

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

- 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.

- Ordofiez, J.A., Cambero, M.1., Frenandez, L., Garcia, M.L., Garcia, G., De La Hoz, L. y Selgas,
M.D. (1998). Tecnologia De Los Alimentos. Vol 'Y /i . 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.

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

- Walter, K. (1995). Manual préctico 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

- http://www.spec-equip.com/desalinadora_por_osmosis_inversa.html

- 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

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Pizarra.
Medios audiovisuales (ordenador, cafion de video).
Medios escritos (fuentes).
Medios informaticos.
Medios técnicos (aulas, laboratorios, plantas piloto).
e Aula virtual Uex: http://campusvirtual.unex.es/portal/
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e Web Escuela de Ingenierias Agrarias: http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-
academica/centros/eia
e Web Biblioteca Uex: http://biblioteca.unex.es

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Ver Web EIA: https://www.unex.es/conoce-la-
uex/centros/eia/informacion-academica/horarios.

Tutorias de libre acceso: Ver Web EIA:  https://www.unex.es/conoce-la-
uex/centros/eia/informacion-academica/horarios.

Recomendaciones

Se recomienda al alumno:
e Imprimir las presentaciones de cada uno de los temas expuestos en el aula virtual y
revisarlas previamente a la asistencia de exposicion por parte del profesor.
e Revision del protocolo de practicas previo a la realizacion de cada practica. Asistir a las
précticas con el protocolo impreso.
e Elaboracion de un informe final de cada practica.
e Estudio continuado de las asignaturas por bloques tematicos.
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