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RESUMEN

Conocimientos previosy recomendaciones

Conocimientos generales relacionados con Ciencias Experimentales y/o de la Salud

Breveresumen de la asignatura (segiin memoria RUCT)

Seguridad en el procesado de diferentes tipos de alimentos: conservas vegetales, carne y productos carnicocos, leche y productos lacteos, huevos
y ovoproductos, productos pesqueros, vinos y cervezas, grasas comestibles. Materiales de uso industrial para envasado de alimentos. Operaciones
de envasado. Envases activos. Fenémenos de migracion, corrosion y otras alteraciones en los envases y sus efectos en los alimentos.

BLOQUE 1. PROCESADO
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TEMA 1. SEGURIDAD EN EL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS. ASPECTOS GENERALES.
TEMA 2. CONTAMINANTES E INGREDIENTES TECNOLOGICOS EN LOS ALIMENTOS.

TEMA 3. SISTEMA APCC. LA INGENIERIA APLICADA A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. APLICACION PRACTICA A DISTINTAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.

BLOQUE 2: ENVASADO

TEMA 4. FUNCIONES DEL ENVASE. MATERIALES DE USO INDUSTRIAL PARA ENVASADO DE ALIMENTOS. OPERACION DE ENVASADO. TIPOS Y
EQUIPOS.

TEMA 5. ENVASES ACTIVOS E INTELIGENTES.

TEMA 6. ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS DURANTE EL ENVASADO Y ALMACENAMIENTO. MIGRACION Y CORROSION.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Teoria
Seguridad en el procesado de diferentes tipos de alimentos: conservas vegetales, carne y productos carnicocos, leche y productos lacteos, huevos
y ovoproductos, productos pesqueros, vinos y cervezas, grasas comestibles. Materiales de uso industrial para envasado de alimentos. Operaciones
de envasado. Envases activos. Fendmenos de migracion, corrosion y otras alteraciones en los envases y sus efectos en los alimentos.
BLOQUE 1. PROCESADO
TEMA 1. SEGURIDAD EN EL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS. ASPECTOS GENERALES.
TEMA 2. CONTAMINANTES E INGREDIENTES TECNOLOGICOS EN LOS ALIMENTOS.
TEMA 3. SISTEMA APCC. LA INGENIERIA APLICADA A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. APLICACION PRACTICA A DISTINTAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.
BLOQUE 2: ENVASADO
TEMA 4. FUNCIONES DEL ENVASE. MATERIALES DE USO INDUSTRIAL PARA ENVASADO DE ALIMENTOS. OPERACION DE ENVASADO. TIPOS Y
EQUIPOS.
TEMA 5. ENVASES ACTIVOS E INTELIGENTES.
TEMA 6. ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS DURANTE EL ENVASADO Y ALMACENAMIENTO. MIGRACION Y CORROSION.

Préactica

Aplicacion del sistema APPCC a distintos alimentos
Ensayos de propiedades mecanicas de materiales de envasado
Ensayos de corrosion de materiales de envasado

METODOLOGIASDOCENTESY ACTIVIDADESFORMATIVAS

M etodol ogias docentes

A1 - Clases expositivas en gran grupo

N M4 - Conferencias, seminarios, etc
i M5 - Otras actividades

A2 - Clases en grupos de practicas

M10 - Herramientas TIC

M12 - Presentaciones / Exposiciones de estudiantes / Sesiones de pdsters
M6 - Actividades practicas

MO - Clases en laboratorio

EEE=E

A3 - Tutorias colectivas

Actividades for mativas

ACTIVIDADES HORAS PRESEN- HORAS TRABAJO TOTAL HORAS CREDITOS ECTS COMPETENCIAS
CIALES AUTO-NOMO (cédigos)
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A1 -Clases 32.0 48.0 80.0 3.2
expositivas en gran

CE2
grupo

. CT1

. M4 -
Confer
encias
semin
arios,
etc
M5 -
Otras
activid
ades

A2 - Clases en grupos | 20.0 30.0 50.0 2.0

de practicas CB10

. CB7

M10 - . CB8
Herra . CB9
mient . CT2
asTIC . CT3
M12 - . CT4
Prese . CT5
ntacio . CT6
nes/
Exposi
ciones
de
estudi
antes
/
Sesion
es de
péster
S

. M6 -
Activi
dades
practi
cas
MO -
Clases
en
labora
torio

A3 - Tutorias 8.0 12.0 20.0 0.8
colectivas

TOTALES: 60.0 90.0 150.0 6.0

INFORMACION DETALLADA:

Clases magistrales: En ellas el profesorado desarrollara los contenidos teéricos del temario.

Practicas de laboratorio: Antes de iniciar la sesién practica se explicara el fundamento teérico de el ensayo que se va a realizar y posteriomente se
procedera a su relizacion. Los alumnos deberdn anotar todos los datos necesarios para poder realizar el informe de practicas.

Visitas técnicas: Se visitaran industrias alimentarias explicando in situ los procesos y operaciones que se llevan a cabo en ella.

I nformacion adicional

A1 - Clases expositivas en gran grupo
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A2 - Clases en grupos de practicas
A3 - Tutorias colectivas

Clases magistrales: En ellas el profesorado desarrollard los contenidos tedricos del temario.

Practicas de laboratorio: Antes de iniciar la sesién practica se explicara el fundamento teérico de el ensayo que se va a realizar y posteriomente se
procedera a su relizacion. Los alumnos deberdn anotar todos los datos necesarios para poder realizar el informe de practicas.

Visitas técnicas: Se visitaran industrias alimentarias explicando in situ los procesos y operaciones que se llevan a cabo en ella.

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistemas de evaluacion (general)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y practicipacion Control de asistencia 'y 20.0%

anotaciones del profesor

Asistencia y/o participacién en
actividades presenciales y/o
virtuales

Dominio de los conocimientos Examen tedrico (prueba objetiva) | 50.0%

tedricos y operativos de la materia

Conceptos tedricos de la materia

Realizacion de trabajos, casos o Entrega del trabajo 10.0%

ejercicios

Realizacién de trabajos

Control de asistencia e informe de | 20.0%
practicas

Practicas de Practicas de laboratorio
laboratorio/campo/uso de

herramientas TIC

El sistema de calificacion se regird por lo establecido en el RD 1125/2003 de 5 de septiembre por el que se establece el sistema europeo de créditos y
el sistema de calificaciones en la titulaciones universitarias de caracter oficial

INFORMACION DETALLADA:

Asistencia y participacion(20%): Se controlard la asistencia a clase y a las visitas técnicas que se realicen y se valorara la participacion activa en
ellas.

Examen de la materia (50%): El examen serd escrito y constard de cuestiones relacionadas con los contenidos teéricos de la asignatura.
Realizacién de trabajos (10%): Los trabajos deberan estar relacionados con los contenidos de la asignatura.

Se entregara por escrito y se valorara:

Estructura del trabajo
Presentacion

Originalidad

Fuentes bibliogréficas consultadas

Practicas de laboratorio (20%): Se controlard la asistencia a las sesiones de practicas y se valorara la participacion activa en el laboratorio asf
como el trabajo en grupo. Se deberd entregar un informe de practicas.

De esta forma se evaluaran las competencias: CB7,CB8,CB9,CB10, CT1,CT2,CT3,CT4,CT5,CT6,CE2,CE4

En esta asignatura se consideran los ODS12 (produccién y consumo responsable), 0DS13 (accion por el clima).

Sistemas de evaluacion (especifico)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y/o participacion en
actividades presenciales y/o
virtuales

Asistencia y practicipacion

Control de asistencia y 20.0%

anotaciones del profesor

ejercicios

Conceptos tedricos de la materia | Dominio de los conocimientos Examen tedrico (prueba objetiva) | 50.0%
tedricos y operativos de la materia
Realizacion de trabajos, casos o Realizacion de trabajos Entrega del trabajo 10.0%
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Practicas de Practicas de laboratorio Control de asistencia e informe de | 20.0%
laboratorio/campo/uso de practicas
herramientas TIC

INFORMACION DETALLADA:

Asistencia y participacion(20%): Se controlard la asistencia a clase y a las visitas técnicas que se realicen y se valorara la participacion activa en
ellas.

Examen de la materia (50%): El examen seréd escrito y constara de cuestiones relacionadas con los contenidos teéricos de la asignatura.
Realizacién de trabajos (10%): Los trabajos deberdn estar relacionados con los contenidos de la asignatura.

Se entregara por escrito y se valorara:

. Estructura del trabajo
Presentacion
Originalidad
Fuentes bibliogréficas consultadas

Practicas de laboratorio (20%): Se controlard la asistencia a las sesiones de practicas y se valorara la participacion activa en el laboratorio asf
como el trabajo en grupo. Se deberd entregar un informe de practicas.
De esta forma se evaluaran las competencias: CB7,CB8,CB9,CB10, CT1,CT2,CT3,CT4,CT5,CT6,CE2,CE4

OBJETIVOSDE DESARROLLO SOSTENIBLE
BIBLIOGRAFIA

Bibliogr afia
+ Brennan, J. G., col. - (1998) - Las operaciones de la ingenieria de los alimentos - Acribia
* Bureau, G., coord. - (1995) - Embalaje de los alimentos de gran consumo - Acribia
* Paine, Frank A. - (1994) - Manual de envasado de alimentos - A. Madrid Vicente
* Morata Barrado, Antonio - (2009) - Nuevas tecnologias de conservacién de alimentos - A. Madrid Vicente
* Fellows, Peter. - (2007) - Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas - Acribia
- Ordéiiez Pereda, Juan Antonio, ed. - (1998) - Tecnologia de los alimentos - Sintesis
* Rodriguez Somolinos, Francisco, ed. lit, coaut. - (2002) - Ingenieria de la industria alimentaria - Sintesis
- Couto Lorenzo, Luis - (2020) - Auditoria del sistema APPCC - Diaz de Santos
- Cervera Fantoni, Angel Luis. - (2003) - Envase y embalaje: la venta silenciosa - ESIC
« Capuz Rizo, Salvador - (2002) - Ecodisefio: ingenieria del ciclo de vida para el desarrollo de productos sostenibles - Editorial UPV

COMPETENCIAS/RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y APRENDIZAJE

Laasignaturaforma parte de la materia" Materias obligatorias', cuya completa superacién acredita haber adquirido las
siguientes competencias o resultados del proceso de formacion 'y aprendizaje:

Tipo | Cédigo | Descripcion

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECIFICASDE APOYO EDUCATIVO
El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse ala Unidad de
Diversidad y a Servicio de Atenciény Ayudas al Estudiante pararecibir laorientacién y el asesoramiento necesario https:
www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae

PLAN DE CONTINGENCIA

La Universidad de Jaén ha establecido un marco normativo unificado que garantice la continuidad del servicio
educativo y la seguridad de la comunidad universitaria ante la eventual activacién de escenarios de emergencia
(sanitarios, naturales o especificos):
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https://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-

ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf

CLAUSULAS

Proteccion de datos para grabacion de clases

Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es
Delegado de Proteccion de Datos (DPO): TELEFONICA, S.A.U. ; Email: dpo@ujaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabacién de las sesiones docentes con el objetivo de hacer
posible la ensefianza en un escenario de docencia multimodal y/o no presencial.

Plazo de conservacion: Las imagenes seran conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa
vigente.

Legitimacion: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgdanica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcacién de la casilla habilitada a tal
efecto.

Destinatarios de los datos (cesiones o transferencias): Toda aquella persona que vaya a acceder a las diferentes
modalidades de ensefianza.

Derechos: Ud. podra ejercitar los derechos de Acceso, Rectificacion, Cancelacion, Portabilidad, Limitacién del
tratamiento, Supresion o, en su caso, Oposicion. Para ejercitar los derechos debera presentar un escrito en la
direccién arriba sefialada dirigido al Servicio de Informacién, Registro y Administracion Electrénica de la Universidad
de Jaén, o bien, mediante correo electrénico a la direccién de correo electronico. Debera especificar cual de estos
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, debera acompanarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, debera aportar también documento
que acredite la representacion y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su
derecho a la proteccion de datos personales, podra interponer una reclamacioén ante el Consejo de Transparencia y
Proteccidon de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Proteccion de datos para evaluacion on-line

Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén
Delegado de Proteccion de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demas legislacion estatal y autondémica vigente, realizar los
examenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realizacién del mismo, el examen se realizard en la modalidad de videollamada, pudiendo el
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que esta realizando la prueba de evaluacién
con los archivos fotograficos del alumno en el momento de la matricula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la
prueba de evaluacién de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la
normativa vigente, la prueba de evaluacion sera grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demdas normativa estatal y autonémica
vigente.

Destinatarios: prestadores de servicios titulares de las plataformas en las que se realicen las pruebas con los que la
Universidad de Jaén tiene suscritos los correspondientes contratos de acceso a datos.

Plazos de conservacion: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones
de los exdmenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluacién pueda ser revisada o
impugnada.

Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacién, oposicién, supresion, limitaciéon y
portabilidad remitiendo un escrito a la direccién postal o electrénica indicada anteriormente. En el supuesto que
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamacion ante el Consejo de
Transparencia y Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es
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COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GENERO

En el marco de laLey Organica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las
universidades con laigualdad y lainclusién, en esta asignatura se promoveralaincorporacion de la perspectiva de género. Para
ello, se procurard dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografia, fomentar un entorno de comunicacion inclusivo en el
aulay reflexionar sobre cOmo los sesgos de género han podido influir en el desarrollo de estadisciplina. Para ello estan
disponibles las siguientes guias: Guias de apoyo para perspectiva de género.
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