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BREVE DESCRIPTOR

Se estudiaran los procesos de conservacion y transformacion de los alimentos, su potencial
de aplicacidon en la industria alimentaria y su efecto en las propiedades funcionales,
tecnoldgicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimiento de las materias de primer y segundo curso, especialmente las relacionadas con
contenidos de quimica, microbiologia, bioquimica e ingenieria de alimentos, bromatologia y
produccién de materias primas. Envasado de alimentos.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Al concluir la asignatura, el alumno:

Habrd adquirido la formacion para el desarrollo profesional en las industrias,
administraciones e instituciones cientificas y académicas relacionadas con la produccidn,
conservacion y transformacién de alimentos.

Tendrd la capacidad de eleccion de un proceso de conservacién adecuado acorde con las
alteraciones que deben evitarse en el alimento que se trate.

Comprendera las particularidades de los sistemas de almacenamiento, transporte vy
distribucién de los alimentos.

Conocera los efectos de los procesos de conservacidn y transformacion de los alimentos en
las propiedades fisico-quimicas, nutritivas, funcionales, tecnoldgicas y sensoriales de los
alimentos.

Comprendera los principios de los procedimientos de conservacion y transformacion de los
alimentos orientados a prolongar su vida util, garantizar su seguridad, retener nutrientes y
modificar minimamente sus propiedades e identificara los factores para optimizar dichos
procedimientos.

Conocera los aspectos y factores requeridos para establecer y estimar la vida atil de los
diferentes alimentos.
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Definird, describird y disefiara el proceso productivo dptimo para la utilizacion eficiente de los
recursos disponibles para la obtencién de un producto alimenticio.

Conocera los avances tecnoldgicos y la implantacion de las tecnologias emergentes en la
industria alimentaria.

Comprendera los principios y factores que permitan la adaptacidon de los procesos de
obtencién, conservacidon y transformacidn a la elaboracién de alimentos destinados a grupos
de poblacidn especificos.

Conocera los principios y factores que permitan diseiar y optimizar procesos de elaboracién
de nuevos productos.

Habra adquirido conocimientos en las tecnologias de recuperacién de componentes de alto
valor afladido presentes en los subproductos de la industria alimentaria.

Conocera los procesos de transformacion de los subproductos y residuos de la industria
alimentaria que permitan reducir el impacto medio ambiental.

En definitiva, adquirira el conocimiento de los procesos tecnolégicos para proporcionar a la
sociedad alimentos seguros, nutritivos, de alta calidad sensorial, adecuados a las necesidades
y habitos de consumo de los distintos grupos de poblacién y acordes con la legislacién vigente.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

Skills to be acquired by the student:

The student will be able to develop professional activities in the industries, administrations
and scientific institutions related to food production and processing of food.

The student will acquire the capacity to choose a suitable preservation process in order to
avoid food spoilage.

The student will understand the particularities of food storage, transport and distribution.

The student will know the effects of the food processing on the physico-chemical, nutritional,
functional, technological and sensory properties.

The student will understand the principles of food processing in order to extend food shelf
life, guaranty food security, preserve its nutritional value and minimally change the food
properties. The student will also identify which factors will allow to optimize the above
mentioned processes.

The student will know the factors required to determine and estimate food shelf-life.

The student will define, describe and design which is the best food process for the most
efficient use of the available resources to obtain any food product.

The student will be familiarized with the technological advances and the implementation of
the new technologies in the food industry.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-3. Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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CG-4. Utilizar informacioén cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucion de problemas en el ambito
alimentario.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CT-5. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-PTAl1. Adquirir la formacién para el desarrollo profesional en las industrias,
administraciones e instituciones cientificas y académicas relacionadas con la produccioén,
conservacioén y transformacion de alimentos.

CE-PTA2. Tener capacidad de eleccién de un proceso de conservacién adecuado acorde con
las alteraciones que deben evitarse en el alimento que se trate.

CE-PTA3. Comprender las particularidades de los sistemas de almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos.

CE-PTA4. Valorar los efectos de los procesos de conservacion y transformacién de los
alimentos en las propiedades fisico-quimicas, nutritivas, funcionales, tecnoldgicas y
sensoriales de los alimentos.

CE-PTA5. Comprender los principios e identificar los factores para optimizar los
procedimientos de conservacidon y transformacion de los alimentos orientados a prolongar
su vida util, garantizar su seguridad, retener nutrientes y modificar minimamente sus
propiedades.

CE-PTA6. Comprender los aspectos y factores requeridos para establecer y estimar la vida util
de los diferentes alimentos.

CE-PTA7. Adquirir conocimientos basicos de biotecnologia para su aplicacién a la industria
alimentaria.

CE-PTAS. Estar al dia de los avances tecnoldgicos y la implantacién en la industria alimentaria
de las tecnologias emergentes.

CE-PTA9. Estudiar las tecnologias adecuadas para la elaboracidon e higienizacién de los
alimentos pre-cocinados y listos para el consumo.

CE-PTA10. Comprender los principios y factores que permitan la adaptacion de los procesos
de obtencion, conservacion y trasformacion a la elaboracion de alimentos destinados a
grupos de poblacidn especificos.

CE-PTA11. Analizar los principios y factores que permitan disefar y optimizar procesos de
elaboracién de nuevos productos.

CE-PTA12. Adquirir conocimientos en las tecnologias de recuperacién de componentes de
alto valor afiadido presentes en los subproductos de la industria alimentaria.
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CE-PTA13. Valorar los procesos de transformacién de los subproductos y residuos de la
industria alimentaria que permitan reducir el impacto medio ambiental.

CE-PTA14. Comprender y aplicar los procesos tecnolédgicos para proporcionar a la sociedad
alimentos seguros, nutritivos, de alta calidad sensorial, adecuados a las necesidades y habitos
de consumo de los distintos grupos de poblacidn y acordes con la legislacidn vigente.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

A través de las competencias adquiridas, el alumno debe ser capaz de:

- Elegir y/o disefiar el proceso de elaboracion de un determinado alimento, establecer las
condiciones de almacenamiento y distribucidn asi como el tipo de envasado

- Determinar el efecto en las caracteristicas sensoriales y nutritivas del alimento de un
proceso de conservacion o transformacion

- Adecuar un proceso de conservacion a la vida util demandada a un determinado alimento
- Optimizar procesos de conservacion o transformacién

- Asesorar en la eleccidn de un tratamiento y en las condiciones de procesado

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

INTRODUCCION

Tema 1. Concepto, antecedentes histéricos y objetivos de la Tecnologia de los Alimentos.
Relacidn con otras Ciencias. Industria alimentaria. Situacién actual en Espafia. Alimentos
frescos. Agentes alterantes. Mecanismos de accién de los procesos de conservacién vy
transformacion. Interaccion conservacion-transformacion.

PROCESOS TERMICOS DE CONSERVACION

Tema 2. Conservacion por el calor. Conceptos de escaldado, termizacion, pasteurizacién y
esterilizacién. Accién del calor en las reacciones quimicas, enzimaticas y en los
microorganismos. Parametros termomicrobiolégicos. Valoracién de los tratamientos
térmicos. Efectos del calor en nutrientes, estructuras bioldgicas, propiedades tecnoldgicas y
sensoriales.

Tema 3. Tratamientos térmicos post-envasado. Tratamientos térmicos en flujo continuo.
Vida util y seguridad de los alimentos tratados térmicamente. Alteraciones esperables.

Tema 4. Generacién de calor. Empleo de microondas en la industria alimentaria.

Calentamiento dieléctrico. Calentamiento éhmico. Calentamiento por induccién. Usos en la
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Industria Alimentaria. Efectos de estos tratamientos en nutrientes, estructuras biolégicas,
propiedades tecnoldgicas y sensoriales.

Tema 5. Conservacion por frio. Conceptos de refrigeracion y congelacién. Efecto de la
refrigeracion en los microorganismos. Alteracion de los alimentos refrigerados.
Almacenamiento vy distribucién. Importancia de la cadena del frio. Vida util y seguridad de
los alimentos refrigerados. Estudio de variables para la optimizacién de los procesos de
refrigeracion. Criterios para la eleccidn de equipos.

Tema 6. Efectos de la congelacién en los microorganismos, enzimas, nutrientes, estructuras
biolégicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales. Alteracién de los alimentos congelados.
Almacenamiento y distribucién. Importancia de la cadena del frio. Vida util y seguridad de
los alimentos congelados. Estudio de variables implicadas para la optimizacidon de procesos
de congelacidn. Criterios para la eleccién de equipos.

Tema 7. Descongelacién. Efecto en la calidad y seguridad de los alimentos. Estudio de las
variables implicadas en la optimizacidn del proceso. Criterios para la eleccion de equipos.

PROCESOS DE CONSERVACION BASADOS EN LA REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DE AGUA

Tema 8. Procesos basados en la reduccion de la actividad del agua (aw) de los alimentos.
Potencial de aplicaciéon en la industria alimentaria. Vida util y seguridad de los alimentos en
relacién con su ay. Respuesta de agentes y reacciones alterantes frente al descenso de la ay.
Métodos de reduccion de la aw.

Tema 9. Métodos de concentracidn de alimentos. Concentracidn por evaporacion. Potencial
de aplicacién en la industria alimentaria. Efecto en los componentes de los alimentos.
Alteraciones. Vida util y seguridad de los alimentos evaporados. Almacenamiento vy
distribucién. Estudio de las variables implicadas en la optimizacidn de procesos de
evaporacion. Criterios para la eleccidon de equipos.

Tema 10. Deshidratacién. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Efecto en los
componentes y en la estructura de los alimentos. Alteraciones. Vida util y seguridad de los
alimentos deshidratados. Almacenamiento y distribucidn. Estudio de las variables implicadas
en la optimizacidn del proceso. Criterios para la eleccidn de equipos. Liofilizacion. Potencial
de aplicacion en la industria alimentaria. Particularidades de los alimentos liofilizados. Otros
métodos de deshidratacion.

Tema 11. Productos de resuspension instantanea. Procesos de instantaneizacion. Potencial
de aplicacion en la industria alimentaria. Eleccion de equipos. Rehidratacién. Factores
implicados.

Tema 12. Adicidon de solutos: sal y azicares. Deshidrataciéon osmética. Potencial de aplicacidn
en la industria alimentaria. Otros sistemas no térmicos de reduccién del contenido acuoso.
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OTROS PROCESOS DE CONSERVACION

Tema 13. Conservacion quimica. Potencial de aplicacion en la industria alimentaria.
Conservantes. Bioconservantes. Ozonizacién. CO; denso. Efectos en los microorganismos,
enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnolégicas y sensoriales. Vida util y seguridad
de los alimentos obtenidos.

Tema 14. Procesos basados en modificaciones del pH y potencial redox. Efectos en los
microorganismos, enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnolégicas y sensoriales.
Potencial de aplicacidn en la industria alimentaria. Vida util y seguridad de los alimentos
obtenidos. Conservacion por modificacion de la atmoésfera.

Tema 15. Conservacion por radiaciones ionizantes. Efectos en los microorganismos,
enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales. Alteraciones. Vida
util y seguridad de los alimentos irradiados. Potencial de aplicacion en la industria
alimentaria. Optimizacidn del proceso.

Tema 16. Altas presiones hidrostaticas. Potencial de aplicacion en la industria alimentaria.
Efectos en los microorganismos, enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnolégicas y
sensoriales. Vida util y seguridad de los alimentos presurizados. Optimizacién de procesos.

Tema 17. Energias pulsantes. Campos eléctricos de alta intensidad. Campos magnéticos de
alta intensidad. Luz pulsada. Potencial de aplicacidn en la industria alimentaria. Optimizacion
de procesos.

Tema 18. Ultrasonidos y otros sistemas no térmicos de conservacion. Potencial de
aplicacion en la industria alimentaria. Efectos en los microorganismos, enzimas, estructuras
biolégicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales.

Tema 19. Tratamientos combinados. Modelo de Leistner de “vallas". Potencial de aplicacién
en la industria alimentaria. Procesos de obtencion de alimentos minimamente procesados.
Vida util y seguridad de los alimentos obtenidos.

PROCESOS MIXTOS (interaccidon conservacion-transformacion)

Tema 20. Fermentaciones. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Agentes
implicados. Principales fermentaciones en la industria alimentaria. Efectos en los
microorganismos, enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales.
Vida util y seguridad de los alimentos fermentados. Cultivos iniciadores

Tema 21. Extrusion. Efectos en los distintos componentes de los alimentos e ingredientes.
Efecto conservador. Coextrusidn. Potencial de aplicacién de la extrusiéon en la industria

alimentaria. Estudio de las variables implicadas en la optimizacién de los procesos. Criterios




FICHA DOCENTE

para la eleccion de equipos. Texturizacién. Vida util y seguridad de los alimentos
extrusionados.

Tema 22. Procesos culinarios. Coccion. Fritura, Horneado. Cocinado a vacio. Potencial de
aplicacion en la industria alimentaria. Vida util y seguridad de los alimentos obtenidos.
Procesos culinarios adaptados a la restauracion colectiva y catering. Sistemas de produccién,
conservacioén y distribucion de alimentos. Impregnacién a vacio. Potencial de aplicacién en
la industria alimentaria. Equipos.

PROCESOS DE TRANSFORMACION

Tema 23. Extensidon y aplicacion de los procesos de transformacidon en la industria
alimentaria. Clasificacién por su grado de impacto en las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de los alimentos. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria.

Tema 24. Operaciones de preparacion de la materia prima. Sistemas de separacién,
seleccion y clasificacion. Reduccion de tamaiio en distintos tipos de alimentos. Aplicaciones
en la industria alimentaria. Estudio de las variables implicadas en la optimizacidn. Criterios
para la eleccion de equipos. Optimizacién.

Tema 25. Operaciones de separacion con membranas. Potencial de aplicacién en la industria
alimentaria. Estudio de variables para la optimizacién. Criterios de eleccion de equipos.

Tema 26. Extraccion con fluidos supercriticos. Potencial de aplicacién en la industria
alimentaria. Estudio de variables para la optimizacion.

Tema 27. Formulacion y mezcla. Emulsificacion. Encapsulacién. Moldeado. Potencial de
aplicacién en la industria alimentaria.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

* Calculo de tratamientos térmicos por el método general modificado.
I. Elaboracién de una conserva.
Il. Optimizacién del tratamiento térmico.
* Enzimas como indicadores de tratamientos tecnolégicos de conservacion.
* Modificacion de la textura de los alimentos mediante la utilizacién de hidrocoloides.

* Equipos de planta piloto. Produccidn industrial de frio. Cambiadores de calor de interés
en la industria alimentaria. Secado por atomizacidon vy liofilizacion. Principios vy
caracteristicas del calentamiento por radiacién microonda. Determinacién de la actividad
de agua.

* Visitas a industrias alimentarias (siempre que las circunstancias lo permitan se procurara
la visita a instalaciones industriales para la integracién de conocimientos de distintas
asignaturas del mddulo de Tecnologia de los Alimentos)
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La realizacidn de las practicas es obligatoria para superar la asignatura.
PROGRAMA DE SEMINARIOS

- Problemas de célculo de tratamientos térmicos.

- Modelos de la variabilidad de la inactivacién microbiana.

- Estudio de la vida util de alimentos.

La participacion en los seminarios también es obligatoria para superar la asignatura.

METODO DOCENTE

Clases tedricas. En el aula se expondrdn, mediante lecciones magistrales, los contenidos
recogidos en el programa de la asignatura. Para ello se contard con el apoyo de distintas
técnicas audiovisuales. La asistencia a las clases tedricas es obligatoria.

Seminarios y clases practicas en laboratorio y planta piloto. Estas sesiones complementaran
el programa teérico y permitiran al alumno abordar aspectos mas especificos de los procesos
de conservacion y transformacién empleados en la industria alimentaria y conocer in situ
algunos de los equipos utilizados en la industria alimentaria, su funcionamiento vy
mantenimiento y los controles a realizar durante el procesado de alimentos.

Tutorias y otros. Los estudiantes que lo deseen podran concertar reuniones con el
profesorado para tratar cualquier aspecto relacionado con la materia tratada y el desarrollo
de la asignatura para hacer un seguimiento del aprendizaje. Se resolveran dudas o problemas
relacionados con las clases tedricas, los seminarios y las practicas de la asignatura.

Actividades formativas a través de Internet. Todas las actividades anteriormente propuestas
contaran con el apoyo del Campus Virtual de la UCM, en el que el alumno tendra acceso a
material didactico, recursos bibliograficos y otros documentos de interés para el aprendizaje
de la asignatura.

Observaciones: En el curso académico 2021-22, se mantendrdn las condiciones del marco
docente 2020-21, impuestas por las exigencias derivadas de la COVID-19. Por esta razon se
contemplan tres posibles escenarios:

Escenario A, con actividad académica presencial limitada, con aforos reducidos que permitan
garantizar las medidas de seguridad sanitarias de distanciamiento interpersonal. Se adoptard
una ensefianza mixta que combine las clases presenciales con clases online en sesiones
sincronas y actividades formativas no presenciales.

Escenario B, de suspension completa de la actividad docente presencial, si la situacion
sanitaria lo requiriera. Se pasaria a un sistema inmediato de docencia exclusivamente online
con actividades sincronas y asincronas.

Escenario C, con actividad académica presencial sin ningun tipo de restriccion.
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Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) | CG-3, CG-4, CG-6, CT-5, CE-TA6, CE-PTA1, CE-PTA2, CEPTA3,
CE-PTA4, CE-PTA5S, CE-PTA6, CE-PTA7, CE-PTAS8, CEPTASY, CE-
PTA10, CE-PTA11, CE-PTA12, CE-PTA13, CE-PTA14
Practicas CG-4, CG-T6, CE-PTA4, CE-PTAS, CE-PTA11, CE-PTA14

Seminarios CG-3, CG-4, CG-6, CT-5, CE-TA6, CE-PTA2, CE-PTA3, CEPTA4,
CE-PTAS, CE-PTA6, CE-PTAS, CE-PTA9, CE-PTA10, CEPTA11, CE-
PTA12, CE-PTA13, CE-PTA14

CRITERIOS DE EVALUACION

Se seguiran las directrices de evaluacién que sean aprobadas por la Junta de Facultad.

La evaluacién de los conocimientos, aptitudes y habilidades del alumnado se llevard a cabo a
lo largo de curso mediante el seguimiento de las practicas y de los seminarios programados,
asi como mediante examenes escritos, si se considera oportuno.

En la convocatoria ordinaria de junio y, en su caso, en la extraordinaria de julio se realizara
un examen escrito en el que se evaluaran los conocimientos adquiridos sobre el contenido
del programa tedrico, asi como los desarrollados en los seminarios y en las practicas. Cada
una de estas tres partes (teoria, seminarios y practicas) se consideraran superadas cuando su
calificacion sea, al menos, de 5 puntos sobre un total de 10. Para realizar el examen de la
parte practica serd necesario que el alumno haya realizado |a totalidad de las sesiones de
laboratorio. En caso de no cumplir esta condicidn, los alumnos deberan realizar y superar con
anterioridad un examen especifico de las experiencias realizadas en las sesiones practicas
mencionadas en el programa de la asignatura.

Para aprobar la asignatura serd necesario superar de forma individual cada una de las tres
partes mencionadas (teoria, seminarios y practicas). La nota final de la asignatura se
establecera de acuerdo con la suma de los siguientes porcentajes:

Nota examen teédrico * 0,75 + Nota seminarios * 0,15 + Nota practicas * 0,10

Observaciones: Las pruebas de evaluacion oficiales se realizardn de forma presencial, salvo
que las autoridades competentes indiquen lo contrario, siguiendo los protocolos desarrollados
para garantizar el cumplimiento de las medidas sanitarias vigentes. Las pruebas no oficiales
(parciales, evaluacion continua, etc...) se podradn realizar de manera presencial o en remoto.

Las pruebas se disefiardn contemplando la posibilidad de una transicion inmediata al
escenario B, si la situacion sanitaria lo requiere, para realizarlas de forma equitativa y
manteniendo la calidad de la ensefianza. Los criterios de evaluacion mencionados de las
diferentes pruebas que se realicen se mantendrdn independientemente del escenario o, si
fuera imprescindible, se adaptardn con la flexibilidad requerida por tener que cambiar a un
sistema de docencia exclusivamente online. Los detalles de cada prueba se especificardn en
las convocatorias de examen correspondientes.

En el caso de realizar pruebas de evaluacion en remoto, se utilizardn herramientas oficiales
que acrediten la autoria del estudiante, siguiendo las instrucciones del Delegado de Proteccion
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de Datos de la UCM que garantizan el cumplimiento de la normativa sobre proteccion de datos
y respetando los derechos fundamentales a la intimidad y privacidad.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

La bibliografia actualizada de cada unidad tematica se pondra a disposicion de los
alumnos a través del campus virtual.

. BARBOSA-CANOVAS G.V., VEGA-MERCADO H. (2000). Deshidratacion de Alimentos. Ed.
Acribia, Zaragoza.

*  BRENNAN J.G., BRENNAN J.G., y ORIA ALMUNDI R. (2008). Manual del procesado de los
alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.

+  CAMBERO M.I., FERNANDEZ L., FERNANDEZ M., GARCIA DE FERNANDO G., GARCIA M.L.,
HIERRO E., ORDONEZ J.A. y SELGAS M.D. (2019). ORDONEZ J.A. y GARCIA DE FERNANDO G.D.
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