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1.

Datos de la asignatura

Tecnologias emergentes de procesado y control en la industria
agroalimentaria.

No procede

Materias optativas

Titulacion

Plan de estudios

Centro

Tipo

Periodo lectivo

518109019

Grado en Ingenieria Agroalimentaria y de Sistemas Bioldgicos

Plan 2014: Resolucidn de 27 de abril de 2015, de la UPCT, por la que
se publica el plan de estudios de Graduado en Ingenieria
Agroalimentaria y de Sistemas Biolégicos (BOE 113 de 12 de mayo de
2015).

Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica (ETSIA)

Optativa de la Mencién en Industrias

292 cuatrimestre

Curso

ECTS |Hiss)

Horario clases teoria

Horario clases practicas

Castellano

30 135

Horas / ECTS Carga total de trabajo (horas)

Consultar web
ETSIA

Consultar web ETSIA

Lab. de Tecnologia
de Alimentos.

Consultar web ETSIA

* Todos los términos marcados con un asterisco estan definidos en Referencias para la

actividad doc

ente en la UPCT y Glosario de términos:

http://repositorio.bib.upct.es/dspace/bitstream/10317/3330/1/isbn8469531360.pdf
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2. Datos del profesorado

{{]{-IX:J M | Encarnacion Aguayo Giménez

DELETREINENWIGE| Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

JYER: e el | Tecnologia de Alimentos

U] oTTecTa (e [i W I Yo T ol | Planta baja ETSIA (0.34).
LS| 968 325750 m 968 325433

(oo ]g (LRI T dge s I[LM| encarna.aguayopct.es

WAL W | http://www.upct.es/~etsia/

I ER X LR LA DL Ll | Previa cita por e-mail/consultar pagina web

_ Ubicacién durante las tutorias | B EICICRsaEl

Titulacion Ingeniero Agrénomo (1997) y Doctora (2003)

Vinculacién con la UPCT Titular de Universidad

Aino de ingreso en la UPCT 2001

N2 de quinquenios (si procede) 3

Postcosecha, productos minimamente procesados en
fresco, tecnologia del envasado para productos
hortofruticolas, aprovechamiento de subproductos
agrarios.

Lineas de investigacion (si procede)

N2 de sexenios (si procede) 3

Subdirectora de Calidad de la empresa Producciones

Experiencia profesional (si procede) Agricolas S.L.

Revisora de revistas y proyectos de la especialidad.

Otros temas de interés Miembro de comité editorial de 2 revistas del ramo.

{31l [ Arantxa Aznar Samper

DELETREINENIGE| Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

JYCEY: XLl -uie M | Tecnologia de Alimentos

Ubicacion del despacho |RPAKIRPERYFEIERARAY
LSO | 968 325749 m 968 325433

(oo ]{ (=L XA [Tad {1 [« M| arantxa.aznar@upct.es

WAV M| http://www.upct.es/~etsia/

G CENU LA DG ECE| Martes y jueves de 12:00 a 14:00.

LTI R DI A ERR IOl | Despacho 2.10 ETSIA
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Lineas de Investigacion |REgeO4E!

TN ER eI GO LIl [ Consultoria de Proyectos.

LRI I MW | Ingeniero Agronomo y licenciado en Tecnologia de los
investigador Alimentos, Doctor por la Universidad Politécnica de Valencia.

SR I -l | Desde 1998

N2 de quinquenios (si procede) 3

N2 de sexenios (si procede)

Ingeniero Agronomo (1995) vy licenciado en Tecnologia

Titulacion de los Alimentos (1197), doctora por la Universidad

Politécnica de Valencia (2001).

Vinculacién con la UPCT Titular de Escuela Universitaria

Aino de ingreso en la UPCT 2001

Lineas de investigacion (si procede) Microbiologia alimentos

TN E R AL E RO e OB | 2 afios Consultoria de proyectos
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3. Descripcion de la asignatura

3.1. Descripcion general de la asignatura.

Esta asignatura se estudia en el segundo cuatrimestre del cuarto curso del Grado, una vez
qgue el alumno ha cursado el médulo de formacién bdsica en la rama de conocimiento de
ingenieria y arquitectura, el médulo comun a la rama agricola y las asignaturas especificas
de este Grado.

Tiene como objetivo general que el alumno adquiera los conocimientos fundamentales de
las nuevas técnicas emergentes de procesado de alimentos, asi como, los equipos y
aplicaciones de cada una de las técnicas emergentes. Todo ello se llevard a cabo mediante
el aprendizaje de los conceptos basicos, la terminologia, la teoria y la metodologia
especifica.

3.2. Aportacion de la asignatura al ejercicio profesional

La asignatura capacita al futuro profesional para profundizar en las tareas de conocer,
comprender vy utilizar los principios de las industrias agroalimentarias, ingenieria vy
tecnologia de los alimentos, los procesos, los equipos y maquinarias auxiliares de las
industrias agroalimentarias, relacionados con las Técnicas Emergentes de la industria
agroalimentaria. Asi pues, a esta asignatura le corresponden las actuaciones profesionales
relacionadas con estas competencias.

La asignatura capacita al futuro profesional para la seleccidon de técnicas emergentes que
sustituyan al tratamiento térmico habitual de los productos agroalimentarios, asi como, la
capacidad para la seleccion de equipos e implantacién de nuevas tecnologias de
procesado de la industria agroalimentaria.

3.3. Relacidn con otras asignaturas del plan de estudios

Complementa las asignaturas de Operaciones de la IA, Equipamiento de Procesado vy
Envasado de Alimentos, Tecnologia del Frio y de los Procesos y Disefio de lIAA, al
desarrollar aspectos relacionados con la tecnologia de procesado de los alimentos.

3.4. Incompatibilidades de la asignatura definidas en el plan de estudios

‘ No hay incompatibilidades

3.5. Recomendaciones para cursar la asignatura

Se recomienda haber cursado o estar cursando las asignaturas obligatorias relacionadas
con la Ingenieria de los Alimentos.

3.6. Medidas especiales previstas

Se adoptaran medidas especiales para que los alumnos que no puedan asistir, por motivos
justificados, de forma regular a clase sean capaces de adquirir los conocimientos basicos
de esta asignatura.

En caso de alumnos con algun tipo de discapacidad que pueda afectarles en el desarrollo
de la asignatura, estos deben comunicarlo al profesor responsable al comienzo del curso.
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4. Competencias y resultados del aprendizaje

4.1. Competencias basicas* del plan de estudios asociadas a la asignatura

-No existen datos

-No existen datos

4.2. Competencias generales del plan de estudios asociadas a la asignatura

4.3. Competencias especificas* del plan de estudios asociadas a la asignatura

FB4. Conocimientos basicos de la quimica general, quimica orgdnica e inorganica y sus
aplicaciones en la ingenieria.

FB5. Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la
mecanica, termodindmica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacién para
la resolucidn de problemas propios de la ingenieria.

RA9. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la toma de
decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

RA10. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de
tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo
agrario.

4.4. Competencias transversales del plan de estudios asociadas a la asignatura

-No existen datos

4.5. Resultados** del aprendizaje de la asignatura

Al término de esta ensefianza el estudiante debe ser capaz de:
1. Describir los principios y conceptos de las nuevas tecnologias para el desarrollo de
nuevos métodos de conservacidn alimentaria.

2. Reconocer el equipamiento necesario para la implantacion de tecnologias emergentes.

3. Interpretarlos principios de: Ingenieria y operaciones basicas de alimentos, tecnologia de
alimentos y los procesos en las industrias agroalimentarias, en el campo de las tecnologias
emergentes

4. Aplicar los principios de la seguridad alimentaria.

5. Evaluar los beneficios de la aplicabilidad de tecnologias emergentes.

** \Jéase también la Guia de apoyo para la redaccion, puesta en prdctica y evaluacion de los
resultados del aprendizaje, de ANECA:

http://www.aneca.es/content/download/12765/158329/file/learningoutcomes v02.pdf
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5. Contenidos

5.1. Contenidos segun el plan de estudios asociados a la asignatura

Tecnologias emergentes térmicas y no térmicas de aplicacion en el procesado de
alimentos: Fundamentos, equipos y proceso, beneficios en su implantacion. Estos
contenidos se resumirian en los conocimientos de técnicas emergentes como: Altas
presiones, plasma frio, irradiacién, ultrasonidos, luz blanca de alta intensidad, campos
eléctricos, campos magnéticos, avances en envasado, microondas, calentamiento dhmico,
etc.

5.2. Programa de teoria (unidades didacticas y temas)

Unidad Didactica 1: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos no térmicos.
. Introduccion.

. Alta presidn hidrostatica

. Ultrasonidos

. Luz pulsada de alta intensidad y campos magnéticos

. Radiaciones ionizantes

. Campos eléctricos de alta intensidad

. Plasma frio

8. Otras tecnologias emergentes: Ozono, agua electrolizada, UV-C, antimicrobianos
naturales, envasado y bioplasticos

NOUh, WNE

Unidad Didactica 2: Tecnologias emergentes basadas en tratamientos térmicos.
9. Microondas.

10. Calentamiento 6hmico y radiofrecuencias

11. Control de los procesos

5.3. Programa de practicas (nombre y descripcion de cada practica)

Practica 1. Determinacion de la calidad de productos hortofruticolas sometidos a
radiacion UV-C (2 h).

Practica 2. Tratamiento térmico de alimentos: Microondas vs. Convencional. (2 h).
Practica 3. Utilizacion de un equipo de altas presiones: Calidad del producto final. (2 h).
Practica 4. Agua electrolizada y ozono como higienizantes no clorados. (2 h).

Practica 5. Efecto de los antimicrobianos naturales en el procesado de alimentos. (2 h).

En todas ellas, se trataran diferentes productos alimentarios con las tecnologias
emergentes mencionadas. Se evaluard la calidad del producto segun sus propiedades
sensoriales y bioactivas, seleccionado las dosis mas adecuadas.

Las practicas son obligatorias y, a través del aula virtual habra que entregar un resumen
de las mismas. Estas practicas se convalidan para otros cursos académicos si se realizan
con éxito.

5.4. Programa de teoria en inglés (unidades didacticas y temas)
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Unit 1: No Heated Emerging Technologies.
1. Introduction
. High hydrostatic pressure.
. Ultrasound
. High intensity pulsed light and magnetic fields.
. lonizing radiation.
. High intensity electric fields.
. Cold plasma.
8. Other tools: chemical, biochemical and packaging tools.
Unit 2: Heated Emerging Technologies.
9. Microwave.
10. Radio frequency and ohmic heating.
11. Process control.

NOoO o wN

Prevencion de riesgos

La Universidad Politécnica de Cartagena considera como uno de sus principios bdsicos y objetivos
fundamentales la promocién de la mejora continua de las condiciones de trabajo y estudio de toda la
Comunidad Universitaria.

Este compromiso con la prevencidn y las responsabilidades que se derivan atafie a todos los niveles
que integran la Universidad: drganos de gobierno, equipo de direccion, personal docente e
investigador, personal de administracidn y servicios y estudiantes.

El Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales de la UPCT ha elaborado un “Manual de acogida al
estudiante en materia de prevencion de riesgos” que puedes encontrar en el Aula Virtual, y en el que
encontraras instrucciones y recomendaciones acerca de como actuar de forma correcta, desde el
punto de vista de la prevencidn (seguridad, ergonomia, etc.), cuando desarrolles cualquier tipo de
actividad en la Universidad. También encontraras recomendaciones sobre cémo proceder en caso de
emergencia o que se produzca algun incidente.

En especial, cuando realices practicas docentes en laboratorios, talleres o trabajo de campo, debes
seguir todas las instrucciones del profesorado, que es la persona responsable de tu seguridad y salud
durante su realizacion. Consultale todas las dudas que te surjan y no pongas en riesgo tu seguridad ni
la de tus compafieros.

5.5. Objetivos de aprendizaje detallados por unidades didacticas
Los objetivos de aprendizaje de la asignatura, que se ha agrupado en dos unidades
didacticas, son que el estudiante sea capaz de:

- Describir los principios y conceptos de las nuevas tecnologias para el desarrollo de
nuevos métodos de conservacion alimentaria.

- Identificar el equipamiento necesario para la implantacion de tecnologias emergentes.
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6. Metodologia docente

Actividad

6.1. Metodologia docente

| Técnicas docentes

Clase expositiva empleando el método de la

Trabajo del estudiante
Presencial convencional:
Toma de apuntes.

superado la evaluacidén continua).

Clases de teoria y leccion magistral con apoyo de TIC. En | Planteamiento de dudas 30
exposicion de algunas clases se exponen  videos
videos en aula audiovisuales  con  cuestiones a los | No presencial:
’ estudiantes. Resolucion de dudas planteadas. Estudio de la materia 50
) o . Presencial convencional:
. . Se plantean diversas practicas de laboratorio Demostraciones en
Sesiones pra.ctlcas ut|||zand.o eql.n.poslemerg.entes, donde el laboratorio, manejo de los 1
de laboratorio y alumno |detnt|f|cara Izs dllferentes. | . equipos. Resolucion de casos
. componentes, aprendera a manejar el equipo,
R ) ) propuestos.
planta pl|0t0, realizara pruebas con productos alimentarios
entrega de y se evaluard la calidad del mismo. La - —
H asistencia a practicas conlleva la entrega de No presencial: Redaccion y
informes . entrega de informes. 6
un informe.
Presencial no convencional:
Exposicidn de los trabajos.
. . Exposicion oral de trabajos sobre temas Rezolucién de dudas ! 8
Seminarios y especificos de la asignatura y la entrega de un '
exposicién de informe individual. Para el resto de los - -
H alumnos estas exposiciones se configuran No presencial: Busqueda y
trabajos de curso. N sintesis de informacion.
como seminarios. . . 22
Elaboracion del informe y de la
presentacién oral.
Presencial no convencional:
., L Planteamiento de dudas en 3
, Resoluciéon de dudas sobre teoria, ejercicios o . .
Tutorias ) horario de tutorias.
trabajos -
No presencial: Dudas por 2
correo.
Examen oficial y/o Se evaluara especialmente el aprendizaje
individual por parte del alumno de los
pruebas contenidos especificos disciplinares Presencial convencional:
intermedias de abordados, puede realizarse de forma Realizacion del examen 2
evaluacion continua (seminarios y exposicidn de trabajos)
. o una prueba final (examen oficial si no se ha
continua.

Clases de teoria

Actividades formativas (6.1)

6.2. Resultados (4.5) / actividades formativas (6.1)

Resultados del aprendizaje (4.5)

Practicas de laboratorio y planta piloto,
entrega de informes

Seminarios y exposicion trabajos de curso

Participacion en clase, asistencia y tutorias | X
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7. Metodologia de Evaluacion

‘ 7.1. Metodologia de evaluacion

Tipo
& 'z | Sistema y criterios de Resultados
Actividad S| 2 r (4.5)
% | = | evaluacion
| E evaluados
S o
) o
. . . .z Asistencia y actitud en clase segun e
Asistencia articipacion en
| yp P X X preguntas o respuestas formuladas de 10% Todos
Clase forma auténoma.
Practicas de laboratorio Asistencia a las practicas y calidad de
. o X X | P Y 10% Todos
(asistencia e informes) informes entregados.
. Informe y exposiciéon del trabajo
Trabajos de  curso
. J . y X X individual. Seminario para el resto de 30% Todos
seminario alumnos.
Preguntas cortas de cada Unidad
Didactica para los que no se hayan
Prueba oficial individual X presentado a los trabajos de curso y/o | 50% Todos
no hayan aprobado con éxito esta
parte.

Tal como prevé el articulo 5.4 del Reglamento de las pruebas de evaluacion de los titulos oficiales de
grado y de mdster con atribuciones profesionales de la UPCT, el estudiante en el que se den las
circunstancias especiales recogidas en el Reglamento, y previa solicitud justificada al Departamento y
admitida por este, tendra derecho a una prueba global de evaluacién. Esto no le exime de realizar los
trabajos obligatorios que estén recogidos en la guia docente de la asignatura.

7.2. Mecanismos de control y seguimiento

Asistencia y participacion en clase: Asistencia (frecuencia) y preguntas o respuestas
formuladas de forma auténoma.

Practicas: Asistencia y participacidon en las practicas y problemas. Entrega de informes
donde se observe el grado de consecucion de objetivos en las practicas y de resolucion de
los problemas planteados.
Actividades de evaluacion formativas y sumativas:

Grado de conocimiento de los conceptos.
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8. Recursos y bibliografia

8.1. Bibliografia basica

Barbosa-Canovas, G.V. 1999. Conservacion no térmica de alimentos. Ed.: Acribia. (Unidad
didactica 1).

Molins, R.A. 2003. Irradiacidn de los alimentos principios y aplicaciones. Ed.: Acribia. (Tema
5).

Raventds-Santamaria, M. Industria alimentaria: tecnologias emergentes. Ediciones UPC.
(Unidades didacticas 1y 2).

Morata, A. 2008. Nuevas tecnologias de conservaciéon de alimentos. Ed. Vicente Ediciones.
(Unidades didacticas 1y 2).

8.2. Bibliografia complementaria

Da-Wen Sun, 2005. Emerging technology for food processing. Ed. Elsevier Academic.
Hendrickx, Marc E.G., 2001. Ultra high pressure treatments of foods. ed. Ed.: Kluwer
Academic-Plenum Publishers. (Tema 2).

Tewari, G. 2007. Advances in Thermal and Non-termal Food Preservation. Ed. Wiley-
Blackwell. (Unidad didactica 1).

Richardson, P. 2001. Thermal technologies in food processing. Ed. CRC Press LLC. (Unidad
didactica 2).

8.3. Recursos en red y otros recursos

= Aula virtual
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