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BREVE DESCRIPTOR

Se estudiaran los procesos de conservacion y transformacion de los alimentos, su potencial de
aplicacién en la industria alimentaria y su efecto en las propiedades funcionales, tecnolégicas,
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
produccidn de materias primas. Envasado de alimentos.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
Al concluir la asignatura, el alumno:

Habrd adquirido la formacién para el desarrollo profesional en las industrias, administraciones
e instituciones cientificas y académicas relacionadas con la produccién, conservaciény
transformacidn de alimentos.

Tendrd la capacidad de eleccién 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 y
distribucidn de los alimentos.

Conocerad los efectos de los procesos de conservacién y transformacion de los alimentos en
las propiedades fisico-quimicas, nutritivas, funcionales, tecnolégicas y sensoriales de los
alimentos.

Comprendera los principios de los procedimientos de conservacion y transformacién 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 util de los
diferentes alimentos.

Definira, describird y disefiard el proceso productivo dptimo para la utilizacion eficiente de los
recursos disponibles para la obtencién de un producto alimenticio.

Conocera los avances tecnolégicos y la implantacidn de las tecnologias emergentes en la
industria alimentaria.
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Comprendera los principios y factores que permitan la adaptacion de los procesos de
obtencidn, conservacién y transformacion a la elaboracion de alimentos destinados a grupos
de poblacion especificos.

Conocera los principios y factores que permitan disefiar y optimizar procesos de elaboracidn
de nuevos productos.

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

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

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

GENERAL OBJECTIVES 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.
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The student will understand the principles and factors controlling food processing to obtain,
preserve and transform foods intended for specific groups of population.

The student will understand the principles and factors involved in the design and optimization
of new processing technologies.

The student will have acquired knowledge on the recovery technologies for valuable
components from by-products of the food industry.

The student will know the transformation processes of by-products and residues of the food
industry to reduce its environmental impact.

In summary, the student will have acquired knowledge on the technological processes to
provide safe and nutritious food with high sensorial quality, adapted to the requirements and
habits of the society, considering the different groups of population and according to the
legislation.

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.

CG-4. Utilizar informacidn 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, adaptacidn 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 formacidon basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipétesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacion para
la resoluciéon de problemas siguiendo el método cientifico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-PTAL. Adquirir la formacion para el desarrollo profesional en las industrias,
administraciones e instituciones cientificas y académicas relacionadas con la produccion,
conservacioén y transformacioén de alimentos.

CE-PTA2. Tener capacidad de eleccién de un proceso de conservacion adecuado acorde
con las alteraciones que deben evitarse en el alimento que se trate.
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CE-PTA3. Comprender las particularidades de los sistemas de almacenamiento,
transporte y distribucién de los alimentos.
CE-PTAA4. Valorar los efectos de los procesos de conservaciéon y transformacion de los

alimentos en las propiedades fisico-quimicas, nutritivas, funcionales, tecnolégicas vy
sensoriales de los alimentos.

CE-PTAS. Comprender los principios e identificar los factores para optimizar los
procedimientos de conservacion y transformacién de los alimentos orientados a prolongar su
vida Util, garantizar su seguridad, retener nutrientes y modificar minimamente sus
propiedades.

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

CE-PTA7. Adquirir conocimientos bdsicos de biotecnologia para su aplicaciéon a la
industria alimentaria.

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

CE-PTAO9. Estudiar las tecnologias adecuadas para la elaboracidn 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 obtencién, conservacién y trasformacion a la elaboracién de alimentos
destinados a grupos de poblacion especificos.

CE-PTA11. Analizar los principios y factores que permitan disefiar y optimizar procesos de
elaboracion 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.

CE-PTA13. Valorar los procesos de transformacidn de los subproductos y residuos de la
industria alimentaria que permitan reducir el impacto medio ambiental.

CE-PTA14. Comprender y aplicar los procesos tecnoldgicos 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 poblacidon y acordes con la legislacién
vigente.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS
A través de las competencias adquiridas, el alumno debe ser capaz de:

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

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

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

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

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
INTRODUCCION

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

PROCESOS TERMICOS DE CONSERVACION

Tema 2. Conservacion por el calor. Conceptos de escaldado, termizacidn, pasteurizacion y
esterilizacion. Accion del calor en los microorganismos y enzimas. Parametros
termomicrobioldgicos. 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 6hmico. Calentamiento por induccién. Usos en la
Industria Alimentaria. Efectos de estos tratamientos en nutrientes, estructuras bioldgicas,
propiedades tecnoldgicas y sensoriales.
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Tema 5. Conservacion por frio. Conceptos de refrigeracion y congelacion. Efecto de la
refrigeracion en los microorganismos. Alteraciéon de los alimentos refrigerados.
Almacenamiento y distribucion. Importancia de la cadena del frio. Vida util y seguridad de los
alimentos refrigerados. Estudio de variables para la optimizacion de los procesos de
refrigeracion. Criterios para la eleccién de equipos.

Tema 6. Efectos de la congelacién en los microorganismos, enzimas, nutrientes, estructuras
bioldgicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales. Alteracién de los alimentos congelados.
Almacenamiento y distribucidn. Importancia de la cadena del frio. Vida atil y seguridad de los
alimentos congelados. Estudio de variables implicadas para la optimizacién de procesos de
congelacion. Criterios para la eleccidon de equipos.

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

Tema 8. Procesos basados en la reduccion de la actividad del agua (a,) de los alimentos.
Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Vida atil y seguridad de los alimentos en
relacidn con su a,,. Respuesta de agentes y reacciones alterantes frente al descenso de la a,,.

Tema 9. Adicién de solutos: sal y azlcares. Concentracidon por evaporacién. Potencial de
aplicacién en la industria alimentaria. Efecto en los componentes de los alimentos.
Alteraciones. Vida util y seguridad de los alimentos evaporados. Almacenamiento y
distribucion. Estudio de las variables implicadas en la optimizacion de procesos de
evaporacion. Criterios para la eleccién de equipos.

Tema 10. Deshidratacién. Potencial de aplicacion 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 distribucion. Estudio de las variables implicadas
en la optimizacién del proceso. Criterios para la eleccion de equipos. Liofilizacidn. Potencial
de aplicacion en la industria alimentaria. Particularidades de los alimentos liofilizados. Otros
métodos de deshidratacion.

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

PROCESOS NO TERMICOS DE CONSERVACION

Tema 12. Conservacidn quimica. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria.
Conservantes. Bioconservantes. Ozonizacion. CO, denso. Efectos en los microorganismos,
enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales. Vida util y seguridad
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de los alimentos obtenidos.

Tema 13. Procesos basados en modificaciones del pH y potencial redox. Efectos en los
microorganismos, enzimas, estructuras biolégicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales.
Potencial de aplicacion en la industria alimentaria. Vida util y seguridad de los alimentos
obtenidos.

Tema 14. Conservacion por radiaciones ionizantes. Efectos en los microorganismos, enzimas,
estructuras biolégicas, propiedades tecnoldgicas y sensoriales. Alteraciones. Vida util y
seguridad de los alimentos irradiados. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria.
Optimizacién del proceso.

Tema 15. Conservacion por modificacion de la atmoésfera. Vacio. Atmdsferas controladas
(CAM). Atmodsferas modificadas (MAP). Efecto de las CAM y MAP en los fendmenos
postcosecha. Respuesta de los microorganismos en alimentos envasados en MAP. Efecto en
los procesos metabdlicos. Calidad y conservabilidad de los alimentos asi tratados.

Tema 16. Altas presiones hidrostaticas. Potencial de aplicacidon 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 aplicacién en la industria alimentaria. Optimizacion
de procesos.

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

Tema 19. Deshidratacion osmética. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Otros
sistemas no térmicos de reduccién del contenido acuoso.

Tema 20. 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 (interaccidn conservacidn-transformacion)

Tema 21. Fermentaciones. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Agentes
implicados. Principales fermentaciones en la industria alimentaria. Efectos en los
microorganismos, enzimas, estructuras bioldgicas, propiedades tecnolégicas y sensoriales.
Vida util y seguridad de los alimentos fermentados.
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Tema 22. Cultivos iniciadores. Potencial de aplicacion en la industria alimentaria.
Microorganismos utilizados. Preparaciéon, conservacién y comercializacion. Agentes
inhibidores.

Tema 23. Extrusidn. Efectos en los distintos componentes de los alimentos e ingredientes.
Efecto conservador. Coextrusidén. Potencial de aplicacion de la extrusién en la industria
alimentaria. Estudio de las variables implicadas en la optimizacién de los procesos. Criterios
para la eleccion de equipos. Texturizacion. Vida util y seguridad de los alimentos
extrusionados.

Tema 24. Impregnacion a vacio. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Equipos.

Tema 25. Procesos culinarios. Coccion. Fritura, Horneado. Cocinado a vacio. Potencial de
aplicacién en la industria alimentaria. Vida util y seguridad de los alimentos obtenidos.
Procesos culinarios adaptados a la restauraciéon colectiva y catering. Sistemas de produccion,
conservacién y distribucion de alimentos.

PROCESOS DE TRANSFORMACION

Tema 26. Reduccion de tamano. Efecto en los componentes y estructuras de los alimentos.
Potencial de aplicacidon en la industria alimentaria. Estudio de las variables implicadas en Ila
optimizacidn. Criterios para la eleccién de equipos. Optimizacidn.

Tema 27. Procesos relacionados con la separacidon en la industria alimentaria. Adaptacién a
alimentos liquidos, semisélidos y sodlidos. Eliminacion de componentes no deseados.
Obtencién de componentes de interés tecnolégico.

Tema 28. Centrifugacién. Potencial de aplicacidén en la industria alimentaria. Estudio de las
variables implicadas en la optimizacién. Criterios para la eleccién de equipos.

Tema 29. Filtracién. Separacién con membranas. Ultrafiltraciéon, microfiltracion y osmosis
inversa. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria. Estudio de variables para la
optimizacidn. Criterios de eleccién de equipos.

Tema 30. Destilacién. Potencial de aplicacion en la industria alimentaria. Estudio de variables
para la optimizacion. Criterios de eleccidon de equipos.

Tema 31. Extraccidn, lavado y lixiviacion. Potencial de aplicacién en la industria alimentaria.
Estudio de variables para la optimizaciéon. Criterios de eleccién de equipos. Extraccién con
fluidos supercriticos. Potencial de aplicacion en la industria alimentaria. Estudio de variables
para la optimizacion. Criterios de eleccidon de equipos.

Tema 32. Formulacion y mezcla. Emulsificacién. Potencial de aplicacién en la industria
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alimentaria. Estudio de variables para la optimizacién. Criterios de eleccién de equipos.

Tema 33. Moldeado y conformado. Aplicacion en la industria alimentaria. Gelificacién.
Potencial de aplicacidon en la industria alimentaria. Estudio de variables para la optimizacion.
Criterios de eleccién de equipos.

SISTEMAS AUXILIARES, TRATAMIENTO DE EFLUENTES/RESIDUOS y LIMPIEZA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tema 34. Aprovechamiento y tratamiento de efluentes y residuos. Procedimientos.

Tema 35. Sistemas de limpieza en la industria alimentaria.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

e Calculo de tratamientos térmicos por el método general modificado.
l. Elaboracidn de una conserva.
Il. Optimizacién del tratamiento térmico.

e Equipos de planta piloto. Produccion industrial de frio. Cambiadores de calor de interés en
la industria alimentaria. Secado por atomizacién vy liofilizacién. Principios y caracteristicas
del calentamiento por radiacion microonda. Determinacidn de la actividad de agua.

e Modificacidn de la textura de los alimentos mediante la utilizacidn de hidrocoloides.

e Visita a industrias alimentarias

SEMINARIOS
- Problemas de calculo de tratamientos térmicos.
- Modelos de inactivacion microbiana.

- Estudio de vida util de distintos productos.

METODO DOCENTE

Clases tedricas (3,5 ECTS). En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales, los
contenidos recogidos en el programa de la asignatura. Para ello se contard con el apoyo de
distintas técnicas audiovisuales.

Clases practicas en laboratorio y planta piloto y seminarios (2,1 ECTS). Estas sesiones
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complementaran el programa tedrico y permitiran al alumno conocer in situ los equipos
utilizados en la industria alimentaria asi como su funcionamiento y mantenimiento y los
controles a realizar durante el procesado de alimentos.

Tutorias y otros (0,4 ECTS). Periddicamente se programardn reuniones con los alumnos para
hacer un seguimiento del aprendizaje, asi como para la resolucién de dudas o problemas
relacionados tanto con las clases tedricas como con 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 tendrd acceso a
material didactico, recursos bibliograficos y otros documentos de interés para el aprendizaje
de la asignatura.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CG-3, CG-4, CG-6, CT-5, CE-TA6, CE-PTA1, CE-PTA2, CE-
PTA3, CE-PTA4, CE-PTA5, CE-PTA6, CE-PTA7, CE-PTAS, CE-
PTA9, CE-PTA10, CE-PTAl1l1, CE-PTA12, CE-PTA13, CE-

PTA14.
Practicas de laboratorio CG-4, CG-T6, CE-PTA4, CE-PTAS5, CE-PTA11, CE-PTA14.
Seminarios CG-3, CG-4, CG-6, CT-5, CE-TA6, CE-PTA2, CE-PTA3, CE-

PTA4, CE-PTAS, CE-PTA6, CE-PTAS, CE-PTA9, CE-PTA10, CE-
PTA11, CE-PTA12, CE-PTA13, CE-PTA14

CRITERIOS DE EVALUACION

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

La evaluacién de los conocimientos, aptitudes y habilidades del alumnado se llevara 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.

Teoria. Al final del cuatrimestre se hara un examen escrito de la parte tedrica. Se considerara
superado cuando su calificacidn sea al menos de 5 puntos sobre un total de 10.

Practicas. En el examen mencionado antes se incluird un examen escrito de todas las practicas
realizadas a lo largo del curso; esta parte del examen se calificara sobre 10.

La nota final de la asignatura se establecerd de acuerdo con los siguientes porcentajes: parte
tedrica: 75 %, practicas (incluyendo la calificacion del informe de practicas): 25 %

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
La bibliografia actualizada de cada unidad tematica se pondra a disposicién de los
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alumnos a través del campus virtual.

e BRENNAN J.G., BUTTERS J.R., COWELL N.D. y LILLEY A.E.V. (1998). Las operaciones de la
Ingenieria de los alimentos. 32 ed. Ed. Acribia, Zaragoza.

e CASP A.y ABRILJ. (1999). Procesos de conservacion de alimentos. Ed. AMV-Mundi-Prensa,
Madrid.

e  CHEFTELJ.C. y CHEFTEL H. (1992) Introduccioén a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos
(vol ). Ed. Acribia, Zaragoza.

e  CHEFTELJ.C., CHEFTEL H. y BESANCON P. (1992) Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de
los Alimentos (vol. ). Ed. Acribia, Zaragoza.

e FELLOWS P. (1994). Tecnologia del procesado de los alimentos. Principios y practicas. Ed.
Acribia, Zaragoza.

e FELLOWS P.J. (2009). Food Processing Technology. Principles and Practice. Third edition.
Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC.

e ICMSF (2000). Microorganismos de los Alimentos. Vol. 6. Ecologia microbiana de los productos
alimentarios. Ed. Acribia, Zaragoza.

e JAYJ.M., LOESSNER M.J. y GOLDEN D.A. (2009). Microbiologia moderna de los Alimentos, 52
ed. Ed. Acribia, Zaragoza.

e JEANTETR., ROIGNANT M. y BRULE G. (2005). Ingenieria de los procesos aplicados a la
industria lactea. Ed. Acribia, Zaragoza.

e ORDONEZJ.A., CAMBERO M.I., FERNANDEZ L., GARCIA M.L., GARCIA DE FERNANDO G., de la
HOZ L. y SELGAS M.D. 1998. Tecnologia de los Alimentos. Componentes de los alimentos y
procesos. Vol. I. Ed. Sintesis, Madrid.

e ORDORNEZJ.A., CAMBERO M.I., FERNANDEZ L., GARCIA M.L., GARCIA DE FERNANDO G.D., DE
LA HOZ L. y SELGAS M.D. (1998). Tecnologia de los Alimentos, vol. 2: Alimentos de origen
animal. Ed. Sintesis, Madrid.

e RAVENTOS SANTAMARIA, M. (2003). Industria Alimentaria. Tecnologias emergentes. Ediciones
UPC.

e  SINGH R.P. y HELDMAN D.R. (2009). Introduction to Food Engineering. 4th Edition. Academic
Press, Inc.




