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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Tecnologia de la Conservacion y Procesado de los Alimentos"
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion:

Afio del plan de estudio:

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria

2014

Centro: Escuela Politécnica Superior

Asignatura: Tecnologia de la Conservacion y Procesado de los Alimentos
Cadigo: 51480015

Tipo: Obligatoria

Curso: 1°

Periodo de imparticion:

Cuatrimestral

Ciclo: 2

Area: Ingenieria Quimica (Area responsable)

Horas : 125

Créditos totales : 5.0

Departamento: Ingenieria Quimica (Departamento responsable)

Direccion fisica:

Direccion electrénica:

ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR, C/ VIRGEN DE AFRICA, 7 41011 - SEVILLA

http://departamento.us.es/dingquimica

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

«» Conocer los principios basicos de la contaminacion de los alimentos y su conservacion.

» Conocer cémo se pueden manipular los alimentos para controlar el desarrollo microbiano.

» Conocer y saber aplicar las principales operaciones basicas que intervienen en la preparacién y en la conservacion de los alimentos, asi
como los equipos en los que se desarrollan dichas operaciones.

» Comprender y saber interpretar las posibles transformaciones que puedan experimentar los alimentos durante estas operaciones de
procesado y/o conservacion, especialmente en relacién con su calidad y seguridad.

» Saber seleccionar la operacion y equipos mas adecuados a cada proceso concreto de elaboracion y de conservacion de alimentos, asi
como poseer la capacidad de disefiar y desarrollar nuevos procesos.

« Identificar tecnologias emergentes y su aplicabilidad a procesos especificos de conservacion o de elaboracion de alimentos.
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Competencias:

Competencias transversales/genéricas

GO01. Capacidad para la organizacién y la planificacion.

G02. Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

G03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

G08.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnoldgicas a sus proyectos.
TO04.- Capacidad de busqueda, analisis y seleccion de la informacién.

Competencias especificas

EO02. Capacidad para predecir, minimizar y corregir las principales alteraciones que pueden sufrir los alimentos.
EO05. Capacidad para aplicar la informacién aportada por las diferentes ramas del saber a la elaboracién industrial de alimentos
E09. Capacidad para aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles al disefio y desarrollo

de operaciones de transferencia relacionadas con la elaboracién y la conservacion de los alimentos.

E10. Conocimiento de los equipos mas adecuados para cada una de las operaciones implicadas en la elaboracion y estabilizacion de un
alimento y capacidad de seleccionar y disefiar dichos equipos.

E11. Capacidad de aplicar la innovacién tecnolégica a los procesos de transformacion y de conservacion de alimentos.

E17. Capacidad de identificar y controlar los peligros potenciales (fisicos, quimicos y
microbioldgicos) en las diferentes fases de elaboracién de alimentos y saber implementar medidas de prevencion que proporcionen
garantias de salubridad en los mismos.
E18.- Conocimiento de la informacion que debe estar disponible sobre el origen de un producto alimentario, procesos y condiciones a las
que ha sido sometido y capacidad de gestionar y registrar dicha informacién, conforme a la legislacion vigente.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Bloque I: Introducciéon

Tema 1: Introduccion al procesado industrial de alimentos.

Tema 2: Introduccion a las operaciones de conservacion.

Tema 3: Introduccién a las operaciones de transferencia de calor.

Bloque II: Operaciones de conservacion.

Tema 4: Estabilizacion por calor.

Tema 5: Estabilizacion por frio.

Tema 6: Estabilizacion por modificacion de la actividad del agua.

Tema 7: Estabilizacién mediante atmésferas modificadas y controladas.
Tema 8: Otras técnicas de conservacion de alimentos.

Bloque Ill: Operaciones de procesado de alimentos.
Tema 9: Movimiento de materiales.

Tema 10. Operaciones de transferencia de calor.
Tema 11: Operaciones de mezclado y aglomeracion

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades formativas del cuatrimestre

Clases tedricas

Horas presenciales: 30.0

Horas no presenciales: 95.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Clases magistrales en grupo docente con exposicion de los contenidos tedricos. El profesor puede contar con apoyo de medios

audiovisuales e informaticos pero, en general, los estudiantes no necesitan manejarlos en clase.

Competencias que desarrolla:

» Conocer los principios basicos de la contaminacion de los alimentos y su conservacion.
 Conocer y saber aplicar las principales operaciones basicas que intervienen en la preparacion y en la conservacién de los alimentos,
asi como los equipos en los que se desarrollan.
» Comprender y saber interpretar las posibles transformaciones que puedan experimentar los alimentos durante estas operaciones de
procesado y/o conservacion, especialmente en relacion con su calidad y seguridad.
* Saber seleccionar la operacion y equipos mas adecuados a cada proceso concreto de elaboracion y de conservacion de alimentos, asi
como poseer la capacidad de disefiar y desarrollar nuevos procesos.
« Identificar tecnologias emergentes y su aplicabilidad a procesos especificos de conservacion o de elaboracion de alimentos.
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SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Evaluacién continua

La evaluacion de la asignatura constara de procedimientos que permitan la evaluacién continua. Se considerara la participacion en las
actividades presenciales y la realizacion de un examen previo. El examen previo consistira en una prueba escrita de caracter teérico y/o
practico sobre los contenidos de la asignatura.

Examen final

La adquisicion de competencias, en caso de no haber sido acreditada mediante la evaluacion continua, se valorara a través de un examen
final escrito con cuestiones sobre los contenidos tedricos y/o practicos.

Curso de entrada en vigor: 2016/2017 3de3
Codigo Seguro De Verificacion kj YoRd9I C+sJdnmNMO Yd+g== Fecha 03/04/2019
Firmado Por Regina Maria Nicaise Fito
Url De Verificacién https://pfirnma. us.es/verifirm/ code/kj YORd9I C+sJdnNMY Yd+g== Péagina 4/4



https://pfirma.us.es/verifirma/code/kjYoRd9lC+sJdmNMO/Yd+g==

