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Breve descripcion
En esta asignatura se tratan los avances en los mecanismos de inactivacion de agentes alterantes y patdgenos,
asi como en los sistemas de reparacion. Ademas se aborda el efectos de distintas tecnologias de conservacion y
transformacion en nutrientes, propiedades sensoriales, vida Util y otras caracteristicas de los alimentos.
Se estudian las innovaciones en la conservacidn de los alimentos, desde las tecnologias basadas en métodos
fisicos hasta los nuevos conservantes y en bioconservacién asi como en el disefio de estrategias combinadas.
También se aborda el estudio de nuevos métodos de transformacion y nuevas aplicaciones. Avances en la
aplicacion de la biotecnologia y la nanotecnologia en la industria alimentaria.
Por otra parte, se analizan los avances en metodologias y técnicas para el disefio de alimentos adaptados a los
nuevos requerimientos de los consumidores, incluyendo la reformulacién, los productos andlogos y la
elaboracién de alimentos sintéticos. También se trata la elaboracion de alimentos mediante impresién 3D y
los avances en gastronomia y en la neurociencia aplicada al disefio de alimentos.
Conocimientos previos recomendados
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Objetivos generales de la asignatura

medioambientales.

alimentos.

-Conocer los retos a los que se enfrenta el sector agroalimentario para adaptar los procesos de conservacion y
transformaciéon a las nuevas exigencias socioecondmicas, tendencias de consumo, requisitos sanitarios y

-Conocer las estrategias tecnoldgicas mas adecuadas para afrontar los requerimientos y necesidades del sector
agroalimentario y que permitan mantener y mejorar el valor nutritivo, la seguridad y la calidad sensorial de los

Resultados del proceso de
formacién y del
aprendizaje

RA7.Implementar procesos en la industria alimentaria, aplicando las
tecnologias mds innovadoras.

RA8.Disefiar nuevos productos adecuados a los actuales requerimientos
nutricionales, éticos, medioambientales y socioeconémicos.

Conocimientos generales

CN7.Conocer la legislacion vigente en materia de procesado, seguridad y
calidad alimentaria.

CN8.ldentificar las nuevas exigencias socioecondmicas, tendencias de
consumo, requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la
produccién de materias primas y la elaboracién de alimentos.
CN11.Conocer los avances en los mecanismos de accién de las tecnologias de
conservacion 'y en los equipos necesarios para su aplicacion.
CN12.Conocer las innovaciones en el disefio de productos y procesos, y las
nuevas herramientas para su validacion y optimizacion.

CN13.Conocer las nuevas tecnologias de conservacion y transformacién, y su
efecto en la calidad y seguridad.

Contenidos generales

-Avances en los mecanismos de inactivacidn de agentes alterantes y patdgenos.
Sistemas de reparacidon. Modelizacion. Efectos en nutrientes, propiedades
sensoriales, vida atil y otras caracteristicas de los alimentos.
-Innovaciones en la conservacién de los alimentos. Métodos fisicos. Nuevos
conservantes. Bioconservacién. Disefio de estrategias combinadas.
-Nuevos métodos de transformacidn y nuevas aplicaciones. Avances en aditivos
e ingredientes. Texturizacion. Fraccionamiento y extraccion. Emulsificacion,
encapsulacién y recubrimiento.

-Aplicaciones de la biotecnologia y la nanotecnologia en la industria
alimentaria.

-Optimizacion de la compatibilidad envase-producto-proceso.
-Avances en metodologias y técnicas para el disefio de alimentos adaptados a
los nuevos requerimientos de los consumidores. Reformulacién. Productos
analogos. Alimentos sintéticos. Elaboracidén de alimentos mediante impresion
3D. Avances en gastronomia. Neurociencia aplicada al disefio de alimentos.

Habilidades y destrezas

H8. Evaluar y aplicar la legislacién relativa al procesado, control, calidad y
seguridad de los alimentos.

H13.Comprender los nuevos retos a los que se enfrenta la industria alimentaria
actual vy las estrategias para responder a los  mismos.
H14.Aplicar los fundamentos de las nuevas tecnologias de conservacion vy
transformacion -incluyendo las culinarias-, valorar su potencial de aplicacién y
su efecto en la calidad nutritiva, sensorial, vida util y seguridad de los alimentos.
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H15. Evaluar la adaptacidn, optimizacién y disefio de productos y procesos a
los requerimientos del consumidor y a la economia circular.

Competencias C6. Ser capaz de analizar criticamente y aplicar la normativa de procesado,
seguridad y calidad alimentaria.

C9. Ser capaz de seleccionar y aplicar tecnologias para optimizar productos y
procesos de elaboracidn.

C10. Ser capaz de disefiar nuevas lineas de procesado, desde la materia prima
al envasado.

Contenidos tematicos

Programa tedrico

I. Disefio de procesos de conservacion.

Tema 1. Avances en los mecanismos de inactivacion de microorganismos alterantes y patégenos (dafios
letales y subletales). Mecanismos de reparacion.

Tema 2. Sistemas modelo. Ensayos de inoculacién (challenge testing).

Tema 3. Microbiologia predictiva aplicada al desarrollo y optimizacidn de procesos.

Tema 4. Efecto de las tecnologias de conservacién sobre otros agentes alterantes y patdgenos de los
alimentos.

Tema 5. Avances en el estudio del efecto de las tecnologias de conservacion en los componentes de los
alimentos. Propiedades funcionales, tecnoldgicas y nutritivas.

Tema 6. Formacion de biofilms en la Industria Alimentaria. Repercusiones en las lineas de produccion.
Il. Avances en las tecnologias de conservacion

Tema 7. Optimizacion e innovacién en tecnologias convencionales. Vida util.

Tema 8. Nuevas metodologias térmicas y avances en los métodos convencionales de conservacion.
Tema 9. Nuevas aplicaciones de las tecnologias no térmicas.

Tema 10. Disefio de estrategias combinadas. Tendencias en la produccion de alimentos frescos y
minimamente procesados.

l1l. Avances y tendencias en el uso de aditivos

Tema 11. Innovacién en el uso de aditivos alimentarios. Funcionalidad tecnoldgica y tendencias en su uso.
IV. Biotecnologia y bioconservacion

Tema 12. Avances en fermentaciones

Tema 13. Bioconservacién. Principios generales. Mecanismos de accién. Aplicaciones.

Tema 14. Nuevas aplicaciones de la biotecnologia y de la bioconservacién en el procesado de alimentos.
Tema 15. Aplicaciones de la biologia molecular a la postcosecha

V. Avances en los métodos de transformacion

Tema 16. Innovaciones en la transformacion de alimentos. Avances en el estudio del efecto de las tecnologias
de transformacion en los componentes de los alimentos. Propiedades funcionales, tecnoldgicas y nutritivas.
Tema 17. Nuevas aplicaciones de las operaciones de separacion.

Tema 18. Tendencias en texturizacidn, extrusion y gelificacion

Tema 19. Nuevas aplicaciones de las tecnologias para la extraccién de componentes.

VI. Adecuacion del envase

Tema 20. Optimizacién de la compatibilidad envase-producto-proceso.
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VII. Nanotecnologia

Tema 21. Aplicaciones de la nanotecnologia en el procesado de alimentos

Tema 22. Aplicaciones de la nanotecnologia en el disefio de envases adaptados a nuevos métodos de
conservacién y nuevos productos.

VIII. Avances en metodologias y técnicas para el diseiio de alimentos

Tema 23. Optimizacién de alimentos para colectivos con necesidades especiales. Adaptaciones tecnoldgicas
para la preparacion de alimentos para los nuevos requerimientos de los consumidores

Tema 24. Nuevas estrategias tecnoldgicas para la reformulacion de alimentos. Sustitutos de grasa, sal y
nitratos.

Tema 25. Nuevas aplicaciones de las tecnologias de emulsificacién, encapsulacion y recubrimiento
Tema 26. Procesado de nuevas materias primas y subproductos.

Tema 27. Nuevas tendencias en la elaboracién de alimentos andlogos y sintéticos. |

Tema 28. Impresidn 3D de alimentos.

Tema 29. Avances en gastronomia. Gastronomia molecular. Gastrofisica.

Tema 30. Neurociencia. Emocidn, entorno y experiencia gastronémica.

El orden de los temas no necesariamente coincidird con el orden de desarrollo en el calendario de clases

Programa practico, seminario y otras actividades formativas

a) Talleres tedrico-practicos (Grupos de actividad Al y A2)

-Relacionados con el Tema 3: Microbiologia predictiva aplicada al desarrollo y optimizacién de procesos.
-Relacionado con el Tema 9. Aplicaciones de pulsos de luz de alta intensidad

-Relacionado con el Tema 11. Aditivos modificadores del sabor. Edulcorantes.

-Relacionado con el Tema 11. Alimento formulado con diferentes colorantes con la finalidad de sustituir
colorantes azoicos por otros naturales. Ejemplos de posibles formulaciones de los prototipos.

-Relacionado con el Tema 20. Optimizacion de la compatibilidad envase-producto-proceso.

-Relacionado con los Temas 29y 30. Avances en gastronomia. Gastronomia molecular. Gastrofisica.
experiencia gastronémica.

b) Visita.
-Relacionado con el tema 9. Visita al ICTAN. Aplicacion de altas presiones hidrostaticas.
-Relacionado con el tema 15. Aplicaciones de la biologia molecular a la postcosecha

Actividades Formativas Horas ECTS
presenciales

Actividades tedricas 26 3,25

Actividades practicas (actividades en planta piloto, 10 1,25

laboratorio, aula de informatica, visitas a entidades, etc.)

Actividades participativas y colaborativas (talleres, 8 1,0

desarrollo de trabajos, resolucion de problemas, andlisis

critico de textos, etc.)
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Actividades individuales (desarrollo de proyectos, 4 0,5
resolucion de problemas, tutorias, etc.)
Total 48 6
1 ECTS equivalente a 8 horas de actividad presencial
Observaciones y particularidades sobre actividades formativas
Sistemas de evaluacion Minimo (%) Maximo (%)
Observacion directa (asistencia y participacion en las 15 20
clases y otras actividades docentes)
Examenes y ejercicios 45 70
Trabajos (memorias e informes, redaccion de trabajos, 20 30
presentaciones orales y defensa)

Observaciones sobre criterios de evaluacion
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