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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Tecrologia e Innovacion Hortofruticola \
PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria
GRUPO: 1718-M

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Optativo

ECTS: 6,0

CURSO: 3°

SEMESTRE: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: Ana Cristina Aldavero Pena

EMAIL: caldavero@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS:  Viemes a las 08:00 horas

BREVE CV:

D? Ana Cristina Aldavero Pefia, Doctora Ingeniera Agronoma especializada en Industrias Agroalimentarias.

Profesora de la Universidad de Zaragoza y de la Universidad de Valladolid, ha sido responsable de diferentes
asignaturas de las titulaciones Ingeniero Técnico Agricola, Fisioterapia y Enfermeria.

Tutora 'y miembro de tribunal de Proyectos fin de Carrera vinculados con la Industria Alimentaria.
ACTIVIDAD EN EMPRESAS Y PROFESION LIBRE

Control de Calidad en Industrias agroalimentarias y gestion de proyectos de I+D+i.

Veedora del Consejo Regulador de la DOP Mantequilla de Soria.

Es coautora de diferentes articulos de revistas intermacionales con gran indice de impacto en el campo de la
innovacion y desarrollo agroalimentario.

Especialista en Andlisis sensorial de alimentos y miembro de la Academia Castellano-Leonesa de Gastronomia, ha
participado en numerosos congresos nacionales e intermacionales relacionados con las industrias Alimentarias.

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:

El procesado de alimentos de origen vegetal en la actualidad es materia de constante innovacion y desarrollo tanto
en relacion a la inocuidad como al procesado minimo que preserve las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de estos alimentos. El ambito de desarrollo también afecta al disefo de equipos y a la blsqueda de
materias primas, ingredientes o envases que aporten valor anadido al producto final. Otro objetivo del sector es
encontrar nuevos métodos que mejoren la calidad y vida Util del alimento o que sean més sostenibles y respetuosos
con el medio ambiente.

En esta asignatura, se aborda el conocimiento de las principales frutas, frutos secos, especias y verduras de interés
comercial asi como las Ultimas novedades del sector, los factores ambientales que influyen en los procesos de
deterioro de de las mismas, los procesos post-cosecha, las necesidades de maquinaria, equipos e instalaciones
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relacionados con los diferentes tratamientos y operaciones encaminados a la obtencion de productos estables y de
calidad.

Se recomiendan conocimientos previos de Microbiologia de los alimentos, Calculo de procesos industriales,
Innovacidn tecnoldgica de las industrias alimentarias, Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria,
Innovacidn en técnicas de conservacion de alimentos.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
CLASES TEORICAS

Temario

Temal. Estado actual de la Ciencia y Tecnologia Post-recoleccion.

Tema2. Los productos vegetales. Grupos de productos recolectados en funcion de su morfologia y estructura.
Tema 3. Procesos metabdlicos en los productos recolectados.

Temad4. Cambios fisicos, quimicos y fisiologicos que tienen lugar durante la post-recoleccion.
Tema 5. Alteraciones microbianas y vida Util en Frutas y Hortalizas, Cereales y derivados
Temab. Tecnologia Post Cosecha de frutas y frutos secos

Tema?7. Tecnologia Post Cosecha de hortalizas y leguminosas

Tema8. Procesados clasicos de conservacion (1): encurtido y deshidratado, congelacion,
Tema9. Procesados clasicos de conservacion (ll): conservas vegetales

Tema10. Fabricacion de purés y concentrados de fruta, cremogenados, zumos

Temat11. Innovacion de procesos (1): Productos destinados al consumo en fresco. IV Gama
Tema12. Innovacion de procesos (ll):  Productos transformados

Tema13. Innovacion en materiales de envasado y etiquetado para productos frescos
Temat4. Produccion Integrada, produccion Ecoldgica y produccion Biodinamica.

Tema 15. Normativa y etiquetado

CLASES PRACTICAS

Se realizaran en el laboratorio de Biologia de la Universidad 1317 (Edificio 1) y constaran de una introduccion
teorica y la ejecucion practica posterior siguiendo un guion de practicas. La fecha de realizaciony la temética
podran sufrir modificaciones a lo largo del curso, bajo criterio del profesor responsable de la asignatura.

Temario

P1. Control de calidad de frutas

P2. Control de calidad de hortalizas

P3. Control de calidad de conservas vegetales

P4. Control de calidad legumbres y frutos secos

P5. Transformaciones por fermentacion lactica, elaboracion de Chucrut
P6. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (1)

P7. Proyecto real. Elaboracion de una corserva vegetal (Il)

P8. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (lll)

RECURSOS DE APRENDIZAJE:
e Aula: las clases tedricas se impartiran en el aula asignada 1116 (Edificio 1)
e Laboratorio: las clases practicas se realizaran en el laboratorio de Biologia 1317 (Edificio 1) donde se
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impartiran las explicaciones necesarias para el desarrollo de las mismeas.

El profesor utilizara el caidon y la pizarra para exponer los temes.

o Sala de ordenadores: Se utilizara puntualmente la sala de ordenadores si fuera requisito para blsqueda de
informacion o realizacion de trabajos grupales

e Moodle: plataforma donde se colgaran los apuntes de la asignatura, ejercicios, materiales de apoyo,
enunciados de trabajos y practicas; esta plataforma sera igualmente utilizada para las entregas de trabajos,
puesta en com(n y practicas, etc. Por parte de los alumnos.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e (B3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

COMPETENCIAS GENERALES:

CGO1. Capacidad de andlisis y sintesis

CG02. Capacidad de organizacion y planificacion

CG03. Capacidad para la resolucion de problemas

CG04. Capacidad para tomar decisiones

CGO07. Habilidades basicas de informatica

CG09. Capacidad para trabajar en equipo

CG12. Habilidades interpersonales

CG13. Orientacion al cliente

CG14. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones
CG16. Capacidad para generar nuevas ideas (creatividad)
CG17. Capacidad de aprendizaje auténomo (aprender a aprender)
CG18. Iniciativa y espiritu emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CEO1. Habilidades para Fabricar y conservar alimentos

CEQ3. Capacidad para Controlar y optimizar los procesos y los productos

CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos

CE10. Capacidad para Comercializar los productos alimentarios.

CE12. Capacidad para conocer los principios de gestion de proyectos aplicados a la innovacion de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e Controlar y optimizar los procesos y los productos
e Fabricar y conservar alimentos

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Arthey D., Dennis C. (1992) Procesado de hortalizas. Zaragoza Ed. Acribia
Arthey D., AshurstP. (1997) Procesado de frutas. Zaragoza Ed. Acribia
Madrid A. (2013) Nuevo manual de industrias alimentarias. Ediciones AW
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Madrid A. (2016) Ingenieria y produccion de alimentos: diagramas de flujo y detalles de la elaboracion de todo
tipo de alimentos. Ediciones AW

Azcon-Bieto J., Talon M. (2008). Fundamentos de fisiologia vegetal. McGraw-Hill Interamericana | : Universitat de
Barcelona (Madrid [etc.] | ; Barcelona)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
Melgarejo P. (2000) Camaras frigorificas y tuneles de enfriamiento rdpido. Madrid A. Madrid Vicente.

Wiley R. (1997) Frutas y hortalizas minimamente procesadas vy refrigeradas. Zaragoza Acribia

Brody, A. L. (1996) Envasado de alimentos en atmosferas controladas, modificadas y a vacio. Zaragoza Acribia
Madrid A. (1997) Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos. Madrid A. Madrid Vicente Mundi-Prensa
Parry, R. T. (1995)Envasado de los alimentos en atmosfera modificada. Madrid A. Madrid Vicente

Sanchez, M.T.(2001)Ingenieria del frio teoriay prdctica. Madrid AWV Mundi-Prensa

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
http: / /www.fruitprofits.com/sp/index.asp
Web dedicada a los profesionales del sector de frutas y verduras. Fruit Profits proporciona informacion de
tecnologia e innovacion.
http: //www.fao.org/wairdocs/x5403s/x5403s00.htm
Manual de practicas de manejo postcosecha de los productos hortofruticolas a pequena escala
https: //www.alimarket.es/alimentacion/noticia/225990/innovacion-hortofruticola--en-la-variedad-esta-el-
gusto
Informes y noticias sobre hortofruticultura
http: / /www.infoagro.com/
Informes y noticias del sector
http: //www.agrovin.com/agrv/index. php/web/otros/fruta
Pagina de insumos y coadyuvantes con novedades del sector
http: //www.freshplaza.es/
Plataforma global del sector
http: //www. revistaagricultura.com/
Informes y noticias del sector
http: //www.asaja.com/revista
Informes y noticias del sector
http: //www.agroinformacion.com/category/idi-salud/alimentacion/
Informes y noticias del sector
http: //www.mapama.gob.es/es/ministerio/servicios/informacion/plataforma-de-conocimiento-para-el-
medio-rural-y-pesquero/biblioteca-virtual/articulos-de-revistas/consulta. asp
Corsuita revistas editadas por MAPAMA
https: / /www. phytoma.com/la-revista
Revista especializada en sanidad vegetal
http: //www. poscosecha.com/
Plataforma informacion con biblioteca de publicaciones
http: //postharvest.ucdavis.edu/library/publications/
Bases de datos de trabajos de investigacion
http: //www.ishs.org/
Bases de datos de trabajos de investigacion
http: //www.fao.org/faostat/en/#home
Bases de datos de trabajos de investigacion
http: //www.ainia.es/tecnoalimentalia/legislacion/calidad-y-control-en-productos-hortofruticolas-en-la-
legislacion-alimentaria-de-la-ue/
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Publicaciones sobre control de calidad
http: / /normasapa.com/como-referenciar-trabajo-de-grado-o-tesis-con-normas-apa/
Normas para referenciar trabajos de investigacion

OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:

Revista Fertilidad de la tierra. Revista de agricultura ecologica. Editores L&B

Revista FRUTICULTURA Profesional. Edita Agrolatino S.L

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

Clases expositivas: éste método sera utilizado para explicar al alumno los contenidos tedrico/practicos de cada
uno de los temas de la asignatura, la clase presencial se llevara a cabo en el aula ordinaria, donde el profesor
explicara los fundamentos tedricos con el apoyo de presentaciones con ordenador, las cuales seran puestas a

disposicion de los alumnos en el servicio de reprografia 'y en la plataforma Moodle, para el mejor seguimiento de
las clases.

Las clases de tutoria en grupo se utilizaran para la resolucion de de dudas sobre de la materia impartida, también
se trataran aspectos especificos y de orientacion de los alumnos para la preparacion de los trabajos individuales.

En funcion de la planificacion de otras asignaturas del grado, se prevé la visita conjunta a centros especializados
en los que se pueda mostrar al alumno, que lo que estudia en esta asignatura tiene una proyeccion practicay
relevante.

METODO DIALECTICO:
Las clases de teoria estaran apoyadas a su vez en el método dialéctico o critico, el profesor propondra actividades
basadas en temas a debatir, confrontacion de puntos de vista, ...etc, seran propuestos al terminar cada uno de los
temas y que los alumnos deberan ir entregando en tiempo y forma. El profesor planteara ademds oltras cuestiones
aresolver sobre la materia impartida.

METODO HEURISTICO:

La metodologia a emplear estara basada en el sistema de trabajo colaborativo, organizado en base a la realizacion
de un proyecto final. Este sistema trata de adaptar en la medida de lo posible la ensenanza universitaria a la futura
practica profesional. Con el objetivo de motivar el caracter emprendedor e investigador de los alumnos, se
propondra un trabajo en equipo basado en un proyecto real que sera compartido y expuesto en la escuela.

Alo largo del curso los alumnos realizaran un trabajo monografico de manera individual que sera expuesto y
debatido en clase. El profesor y/o los alumnos podran plantear hasta un méximo de tres preguntas.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
Semana 1

Guia docente-recursos-planificacion de la asignatura-bibliografia

Planificacion y explicacion de la metodologia de las clases practicas

Temal. Estado actual de la Ciencia y Tecnologia Post-recoleccion

Sermana 2

Tema2. Los productos vegetales. Grupos de productos recolectados en funcion de su morfologia y estructura.
Tema 3. Procesos metabolicos en los productos recolectados.

Semana 3
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Temad. Cambios fisicos, quimicos y fisiologicos que tienen lugar durante la post-recoleccion

Tema 5. Alteraciones microbianas y vida Util en Frutas y Hortalizas, Cereales y derivados
Semana 4

Temab. Tecnologia Post Cosecha de frutas y frutos secos

Comienzo de Practicas.

P1. Control de calidad de frutas

Semana 5

Tema?. Tecnologia Post Cosecha de hortalizas y leguminosas

P3. Control de calidad de hortalizas

Semana 6

EXAMEN ELIMINATORIO

Semana 7

Tema8. Procesados clasicos de conservacion(l): encurtido y deshidratado, congelacion
P3. Control de calidad de conservas vegetales

Sermana 8

Tema9. Procesados clasicos de conservacion (ll): conservas vegetales

P4. Control de calidad legumbres y frutos secos.

Sermana 9

Tema10. Fabricacion de purés y concentrados de fruta, cremogenados, zumos

P5. Transformaciones por fermentacion lactica, elaboracion de Chucrut

Sermana 10

Temat1. Innovacion de procesos (1): Productos destinados al consumo en fresco. IV Gama
Tema12. Innovacion de procesos (ll):  Productos transformados

Sermana 11

FESTIVO

Semana 12

Tema13. Métodos de muestreo, andlisis de alimentos y normativa. Explicacion trabajo grupal.
P6. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (1)

Sermana 13

P7. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (Il)

P8. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (ll)

Sermana 14

Temal14. Produccion Integrada, produccion Ecologica 'y produccion Biodinamica.

Tema 15. Normativa y etiquetado

Fecha limite entrega actividades retrasadas, guion trabajo grupal-trabajos individuales
Semana 15

Semana destinada a la presentacion oral de los trabajos individuales.
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El alumno dispondra de un tiempo limitado, transcurrido el cual el profesor y/o el resto de alumnos podran realizar
un maximo de 3 preguntas relacionadas con el tema

Semana 16
Defensa trabajo grupal y montaje de la exposicion

Defensa del trabajo en grupo: se procedera a la exposicion de los pdsters en la escuela en el espacio destinado
para tal finy a la entrega de una memoria con el contenido del mismo.

Esta semana se dedica a la resolucion de dudas.

Semana 17-18

Examen tedrico Parcial y/o total para alumnos que no hayan eliminado materia.
Durara un maximo de 2.00h

TUTORIAS INDIVIDUALES

Ademés de las 4 horas de tutorias grupales definidas con contenido ya estipulado, los alumnos podran asistir a
tutorias individuales para resolver otras dudas sobre los contenidos de la asignatura los martes de 8 a%h enel aula
1116

TUTORIAS GRUPALES

Se programan cuatro tutorias grupales, de asistencia no obligatoria. Se llevaran a cabo de 8 a 9 horas los siguientes
dias: 13y 27 de octubre de 2017, 1 de Diciembre y 12 de enero de 2018. Las fechas son orientativas y susceptibles
de cambios en funcion de la marcha de la asignatura. En las tutorias grupales el profesor podra profundizar en
algln tema especifico relacionado con el temario, se resolveran dudas referentes al temario tanto practico como
teorico y se estableceran los criterios para el mejor aprovechamiento y realizacion de las practicas y trabajos
planteados.

Para aquellos alumnos que no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria y tengan que recuperar todo o
parte de la misma en julio, se habilita la semana del 26 de junio al 30 de junio para tutorial de 2h.

El dia y hora exactos, se comunicara al alumno con la suficiente antelacion.

Esta planificacion estimada podra verse modificada por causas ajenas a la organizacion académica. EL profesor
informara convenientemente a los alumnos de las nuevas modificaciones puntuales.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 1/2|/3(4|5|6(7/8/9(10|11|12|13| 14| 15 ise EO | EE
evalua?
Exarren parcial X X X
Fecha linite entrega Tareas propuestas y trabajos individuales X X X
Fecha limite entrega Trabajo Grupal X X X
Exposicion trabajos individuales X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION:
EVALUACION ORDINARIA

La nota final se calcula de la siguiente manera:

e Evaluacion continua (60%): 20% (Nota ejercicios propuestos, lecturas, asistencia y realizacion de guion de
practicas)+ 20% (trabajo grupal)+ 20% (Nota de la exposicion del trabajo individual).

Todas las entregas fuera de plazo penalizan la nota en un 10%.
o Examen parcial eliminatorio Temeas 1-7 (20%)*

La nota minima requerida es de 4 puntos para mediar con el resto de la asignatura.
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*los alumnos que no hayan eliminado materia o se hayan presentado al examen parcial deben realizar un examen
de toda la asignatura en convocatoria ordinaria

Examen final durara un méximo de 2.00h y corsistira en:
e 20 preguntas cortas, 20 preguntas de V/F, 4 preguntas de desarrollo a elegir 2.

Los alumnos que hayan liberado la primera parte de la asignatura Unicamente tendran que responder a las preguntas
del bloque correspondiente.

Se requiere una nota minima de 4 puntos para poder realizar media entre las calificaciones obtenidas en la
Evaluacion continua y las notas del examen escrito.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

En Julio, la calificacion de la asignatura sera la puntuacion obtenida en la prueba escrita de convocatoria
extraordinaria. No se guardan ni examenes parciales aprobados, ni trabajos aprobados ni cualquier otra calificacion
obtenida durante el transcurso de la asignatura en convocatoria ordinaria.

Los sistemas de evaluacion descritos en esta GD son sersibles tanto a la evaluacion de las competencias como de
los contenidos de la asignatura.

La realizacion fraudulenta de cualquiera de las pruebas de evaluacion, asi como la extraccion de informacion de
las pruebas de evaluacion, sera sancionada segin lo descrito en el Reglamento 7/2015, de 20 de noviembre, de
Régimen Disciplinario de los estudiantes, Arts. 4, 5 y 7 y derivaran en la pérdida de la convocatoria
correspondiente, asi como en el reflejo de la falta y de su motivo en el expediente académico del alumno.

SISTEMAS DE EVALUACION:
SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAUJE (%)

Pruebas de respuesta corta 10%
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 20%
Pruebas orales 20%
Trabajos y proyectos 10%
Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas 5%
Técnicas de observacion 5%
Portafolio 5%
Pruebas objetivas 10%
Informes de practicas 10%
Escalas de actitudes 5%
EVALUACION EXCEPCIONAL:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de evaluacion
continua exigidos por el profesor podran solicitar no ser incluidos en la misma y optar por una «evaluacion
excepcional». El estudiante podra justificar la existencia de estas razones excepcionales mediante la
cumplimentacion y entrega del modelo de solicitud y documentacion requerida para tal fin en la Secretaria de la
Universidad Europea Miguel de Cervantes en los siguientes plazos: con caracter general, desde la formalizacion de
la matricula hasta el viemes de la segunda semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de la
Universidad, y hasta el viemes de la cuarta semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de nuevo
ingreso. En los siete dias habiles siguientes al momento en que surja esa situacion excepcional si sobreviene con
posterioridad a la finalizacion del plazo anterior.
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