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DATOS IDENTIFICATIVOS:

1. Titulo del Proyecto

Un Congreso Mundial de Ingenieria de Alimentos en un Aula del Campus Rabanales. 1¥
Congreso Mundial de Industrias Agrarias y Alimentarias. La Ingenieria de Alimentos en el Siglo
XXI: Calidad e Innovacion de los Productos Hortofruticolas.

2. Cddigo del Proyecto
106036

3. Resumen del Proyecto

Se ha celebrado en el marco de la parte practica de la asignatura troncal “Industrias Agrarias y Alimentarias”, el 1%
Congreso Mundial de Ingenieria de Alimentos, cuyo lema sera “La Ingenieria de Alimentos en el Siglo XXI: Calidad
e Innovacioén de los Productos Hortofruticolas”. La sede del Congreso ha sido el aula P7 del Campus Rabanales, aula
asignada a la docencia de dicha asignatura. El idioma oficial del Congreso ha sido el inglés, y la participacion en las
distintas ponencias del mismo se ha realizado mediante la elaboracion de un poster, enmarcado dentro de las distintas
secciones de trabajo del Congreso.

El Proyecto de Mejora de la Calidad Docente realizado ha cumplido los dos objetivos que se definieron en su
peticion. El primero de ellos ha sido el que los alumnos, parte activa en el proceso ensefianza-aprendizaje en el
Espacio Europeo de Educacién Superior, han conocido cdmo se participa en un Congreso Cientifico y se han
implicado en dicha participacion; para ello el aula P-7 se ha transformado en la sede de un Congreso Mundial de
Ingenieria de Alimentos, se ha creado un Comité Cientifico y los alumnos han elaborado el material con el que han
participado en el Congreso, en este caso un poéster. EI segundo objetivo cumplido, ha sido el potenciar el uso del
inglés por parte de nuestros estudiantes, ya que éste fue | idioma oficial de la actividad que se ha realizado en este
Proyecto de Mejora de la Calidad Docente.

4. Coordinador del Proyecto

Nombre y Apellidos Departamento Codigo del Grupo Docente Categoria Profesional
Maria Teresa Sanchez Pineda de las Infantas Bromatologia y Tecnologia de Alimentos 44 PDI

5. Otros Participantes

Nombre y Apellidos Departamento Codigo del Grupo Docente Categoria Profesional

6. Asignaturas afectadas

Nombre de la asignatura Area de conocimiento Titulacién/es

Industrias Agrarias y Alimentarias Tecnologia de Alimentos Ingeniero Agrénomo



MEMORIA DE LA ACCION
Especificaciones

Utilice estas paginas para la redaccion de la Memoria de la accion desarrollada. La Memoria
debe contener un minimo de cinco y un maximo de diez paginas, incluidas tablas y figuras, en el
formato indicado (tipo y tamafio de fuente: Times New Roman, 12; interlineado: sencillo) e
incorporar todos los apartados sefialados (excepcionalmente podra excluirse alguno). En el caso
de que durante el desarrollo de la accion se hubieran producido documentos o material gréafico
dignos de resefiar (CD, paginas Web, revistas, videos, etc.) se incluird como anexo una copia de
buena calidad.

Apartados

1. Introduccion (justificacion del trabajo, contexto, experiencias previas etc.)

La Ingenieria de Alimentos se ocupa de los procesos de conservacion, transformacion,
almacenamiento, transporte y comercializacion de los productos alimentarios y tiene como
objetivo fundamental el disefio de los productos, equipos e instalaciones para la produccion
industrial de alimentos, asegurando su calidad y seguridad en su interaccion con el consumidor,
mediante operaciones y procesos sostenibles, respetuosos con el medio ambiente.

Los alumnos de 3* Curso de Ingeniero Agrénomo, para iniciar su formacion en Ingenieria de
Alimentos, deben cursar la asignatura troncal denominada “Industrias Agrarias y Alimentarias”,
de 6 créditos, teniendo asignados la parte préctica de dicha asignatura un total de 2,7 créditos. El
objetivo de la asignatura es que el futuro ingeniero dedicado a la elaboracion y manipulacion de los
productos agrarios tenga un profundo conocimiento no sélo de la materia prima y del producto
elaborado, sino también de los procesos empleados y de la influencia de tales procesos en las
propiedades y caracteristicas de dichos productos.

Para cumplir el objetivo anteriormente citado, y en aras a favorecer y mejorar el proceso de
ensefianza-aprendizaje, es muy importante incentivar el que los alumnos participen activamente en
dicho proceso, sintiéndose parte fundamental del mismo. Una de las formas de favorecer esa
participacion activa del alumnado, a la vez que se potencia la docencia de la asignatura en inglés, es
realizar una parte de los créditos practicos a través de actividades que despierten sus interés y de las
que se sientan participes, de ahi que surgiese la idea de llevar a cabo este Proyecto de Mejora
Docente, en el que los alumnos asistieron e intervinieron en un Congreso Mundial de Ingenieria de
Alimentos, que se ha celebrado en el aula P-7 del Campus Rabanales, aula asignada
tradicionalmente a la docencia de la asignatura, siendo algunos de ellos ademés miembros de su
Comité Cientifico.

En este Congreso se ha abordado el estudio en profundidad, de los aspectos claves en la
produccidn, procesado, envasado y aseguramiento de la calidad de los productos hortofruticolas
tanto frescos como procesados, al ser el sector hortofruticola el principal sector dentro de la
Industria Agroalimentaria de nuestro Pais. Asi mismo, es muy importante tener en consideracion
que en la actualidad, los consumidores demandan frutas y hortalizas que, manteniendo las
caracteristicas del producto fresco, estén listas para ser consumidas, es decir, productos
procesados. Dichos productos requieren unos tratamientos muy especificos, desde que son
cosechados hasta su consumo final, para mantener unos elevados estandares de calidad,



semejantes a los del producto fresco. En el Congreso se ha analizado, por lo tanto, el sector de las
frutas y hortalizas tanto frescas como procesadas al objeto de mantener y mejorar la calidad de
estos productos, incrementando su valor afiadido, e incorporando los Ultimos avances acaecidos
en este sector agroalimentario.

El Congreso se ha organizado como se indicado anteriormente, dentro de las actividades
practicas de la asignatura “Industrias Agrarias y Alimentarias”, de 3* Curso de Ingeniero
Agronomo. Los ultimos avances en 1+D+i han sido presentados por los estudiantes de Ingenieria
Agronémica, futuros investigadores y representantes de empresas lideres del sector
agroalimentario. Ademas de las distintas ponencias, el Congreso ha propiciado sesiones de debate
entre ponentes y participantes, donde los Gltimos desarrollos en las industrias agroalimentarias
han sido ampliamente discutidos.

2. Objetivos (concretar qué se pretendio con la experiencia)

La celebracion del 1* Congreso Mundial de Ingenieria de Alimentos, dedicado al sector
hortofruticola en esta primera edicion, dentro de las distintas actividades que constituyen la parte
practica de la asignatura troncal de 3* Curso de Ingeniero Agrénomo, “Industrias Agrarias y
Alimentarias”, ha tenido como objetivo principal el que los estudiantes de Ingenieria
Agrondmica, parte activa del proceso ensefianza-aprendizaje en el Espacio Europeo de Educacion
Superior, conozcan como se realiza la participacion de un investigador en un Congreso Cientifico
y la lleven a cabo. También han aprendido a elaborar del resumen que debe ser aceptado por el
Comité Cientifico del Congreso, a realizar el proceso de inscripcion, la preparacion de su
participacion a través de una ponencia escrita; en este caso, todos los estudiantes han elaborado
un péster con el que han llevado a cabo su participacion en el Congreso.

Asi mismo, otro de los objetivos de este Proyecto ha sido el potenciar el uso del idioma inglés
por parte de nuestros estudiantes. Dado que el Congreso eligio el inglés como idioma oficial, el
boletin de inscripcion rellenado por los estudiantes y que se encontraba a disposicion de los
mismos en el aula virtual de la Universidad de Cordoba, el resumen del pdster que han
presentado al Comité Cientifico para su aceptacion previa, el poster con el que han participado en
el Congreso han sido realizados en inglés. Por lo tanto, este Proyecto de Mejora de la Calidad
Docente ha tratado de potenciar el uso de dicho idioma por parte de los estudiantes de nuestra
Universidad.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle lo realizado en la experiencia)

Previamente a la inscripcién de los estudiantes en el Congreso, la Dra. Sanchez Pineda de las
Infantas, profesora responsable de la asignatura, ha llevado a cabo el disefio del boletin de
inscripcion que se puso a disposicion de los estudiantes en el aula virtual de la Universidad de
Cordoba (plataforma moodle, asignatura Industrias Agrarias y Alimentarias, 3 curso, titulacion de
Ingeniero Agronomo), para su descarga. Dicho boletin ha sido disefiado en inglés y en él estan
recogidas las distintas sesiones del Congreso agrupadas por temas. Asi mismo, la Profesora
contando con la participacion de alumnos colaboradores de la asignatura, constituyé el Comité
Cientifico del Congreso que ha sido el encargado de velar por la calidad e innovacion de los
temas presentados en el mismo.



A continuacion, los alumnos asumiendo distintas personalidades del mundo agroalimentario
(investigador, profesor universitario, ingeniero de proceso, responsable del control de calidad,
etc.,) fueron manifestando su interés en participar en el Congreso, enviando un breve resumen
(300 palabras maximo) que fue evaluado y admitido o no por el Comité Cientifico, y se enmarco
dentro de las distintas sesiones del Congreso propuestas por la Profesora.

Posteriormente, la Profesora con la ayuda del Comité Cientifico, revisé los distintos resimenes, e
informé a los participantes de la decisién adoptada respecto a la calidad y grado de innovacién de
los mismos, indicando su aceptacién o no en el Congreso.

Una vez aceptados y agrupados los resimenes por las areas teméticas que constituyeron las
distintas sesiones de trabajo del Congreso, los alumnos comenzaron a preparar sus posters, los
cuales se adaptaron en sus dimensiones y caracteristicas a las establecidas por la organizacion del
Congreso. El calendario del Congreso fue publicado en el aula virtual, estando a disposicion de
los alumnos.

4. Materiales y métodos (describir la metodologia seguida y, en su caso, el material utilizado)

Los estudiantes han utilizado como material de base para la elaboracién tanto del resumen como
del poster, articulos cientificos de la Universidad de California, Davis, Estados Unidos, que se
encuentran a disposicion de la comunidad cientifica para su descarga en la direccion web que se
adjunta: <http://postharvest.ucdavis.edu/Pubs/index.shtml>.

5. Resultados obtenidos y disponibilidad de uso (concretar y discutir los resultados obtenidos
y aquéllos no logrados, incluyendo el material elaborado y su grado de disponibilidad)

Los resultados obtenidos en este Proyecto de Mejora de la Calidad Docente han sido muy
positivos y el material elaborado, en este caso los pdsters con los que los estudiantes han
participado en las distintas secciones del Congreso es de muy alta calidad. Con dicha material se
ha elaborado un CD-rom que recoge las distintas sesiones de trabajo del Congreso asi como los
posters presentados a las mismas. EI CD-rom elaborado es facilmente copiable, lo que facilita su
distribucion.

6. Utilidad (comentar para qué ha servido la experiencia y a quiénes o en qué contextos podria
ser util)

La utilidad de la experiencia es evidente, ya que se han cumplido ampliamente los dos objetivos
establecidos al inicio de la misma. Los estudiantes de Ingenieria Agronémica han aprendido
coémo se realiza la participacion de un investigador en un congreso. Asimismo, han estudiado y
profundizado sobre los Gltimos avances acaecidos en el sector de las frutas y hortalizas a través
del estudio y anélisis de la informacién que sobre los mismos se recoge en la pagina web del
Departamento de Plant Science de la Universidad de California, Davis, que les servido de base
para la elaboracion del resumen del trabajo con el que han participado en el Congreso como para
la elaboracion del poster. Han mejorado su dominio del inglés y han sido capaces de plasmar en
un péster en inglés los conocimientos adquiridos sobre el sector hortofruticola.



Lo realmente (til de la experiencia es que lo elaborado es algo vivo, modificable, dinAmico que
se va a ir alimentando con nuevos materiales que sean elaborados por los propios alumnos de la
ETSIAM en los proximos afios. No se trata de algo estanco y rigido, es un material versatil, de
aplicacion inmediata y sencilla y que les ha permitido incrementar sus conocimientos no sélo de
la asignatura sino de la asignatura en inglés.

7. Observaciones y comentarios (comentar aspectos no incluidos en los demas apartados)

Mi agradecimiento a la Universidad de Cordoba por la oportunidad dada a la Prof® Sanchez
Pineda de las Infantas, a través de la aprobacion de este Proyecto de Mejora de la Calidad
Docente, de reflexionar, organizar y disefiar una actividad docente destinada a favorecer y mejorar
el proceso de ensefianza-aprendizaje, en el que muy importante incentivar el que los alumnos
participen activamente en dicho proceso, sintiéndose parte fundamental del mismo. Como ya se ha
indicado anteriormente una de las formas de favorecer esa participacion activa del alumnado, a la
vez que se potencia la docencia en inglés, es realizar una parte de los créditos practicos a través de
actividades que despierten sus interés y de las que se sientan participes, de ahi que surgiese la idea
de llevar a cabo este Proyecto de Mejora Docente, cuyos objetivos ha sido ampliamente satisfechos.

8. Autoevaluacion de la experiencia (sefialar la metodologia utilizada y los resultados de la
evaluacion de la experiencia)

La experiencia de mejora de calidad docente llevada a cabo por la Prof*® Sdnchez Pineda de las
Infantas puede ser considera como muy positiva. Los alumnos han manifestado que aunque al
principio estaban un poco reticentes a participar y leer y estudiar texto en inglés para poder
participar en el Congreso, finalmente han considerado la actividad docente desarrollada como
muy positiva. Aunque para mi el esfuerzo ha sido considerable al tener que corregir y revisar
tanto resimenes como posters de cuarenta estudiantes, el éxito de la misma ha hecho que todos
los esfuerzos llevados a cabo hayan merecido la pena.

Para los estudiantes de Ingenieria Agrondmica ha sido de enorme interés el estar al dia de los
altimos avances en el sector hortofruticola a través de sus visitas y descargas del material
cientifico disponible en abierto en la direccion web: http://www.postharvest.ucdavis.edu/
perteneciente al departamento de Plant Science de la Universidad de California, Davis, la pagina
web maés visitada del mundo en tecnologia poscosecha. Han aprendido como se realiza un
resumen y como se lleva a cabo la elaboracion de un poster segun las normas del Congreso. Han
decidido en que seccion se podria encuadrar su trabajo y en la mayoria de los casos los han hecho
de forma muy acertada. Han mejorado su dominio del inglés y en cierta medida han perdido el
miedo a “escribir” en dicho idioma.

9. Bibliografia

La bibliografia expuesta a continuacion esta constituida por libros de tecnologia poscosecha de
productos hortofruticolas, ademéas de referencias bibliograficas mediante el uso de Internet, y
publicaciones cientificas, cuyos conceptos, tablas, figuras, esquemas, etc., han sido incorporados
en la celebracion del 1* Congreso Mundial de Industrias Agrarias y Alimentarias. La Ingenieria
de Alimentos en el Siglo XXI: Calidad e Innovacion de los Productos Hortofruticolas.
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Dossat, R.J. 1991. Principles of Refrigeration. 3* Edition. Prentice-Hall International, ed. London.
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Mufoz-Delgado, J.A. 1985. Refrigeracion y Congelacion de Alimentos Vegetales. Instituto del Frio, ed.
Madrid.

Sanchez, M.T. 2003. Procesos de Elaboracién de Alimentos y Bebidas. Mundi-Prensa-AMV, ed. Madrid.
Sanchez, M.T. 2004. Procesos de Conservacion Poscosecha de Productos Vegetales. AMV, ed. Madrid.
Singh, R.P., Heldman, D.R. 2009. Introduction to Food Engineering. 4™ Edition. Academic Press, ed. N.Y.
Southgate, D. 1992. Conservacién de Frutas y Hortalizas. Acribia, S.A., ed. Zaragoza.

Toledo, R.T. 2007. Fundamentals of Food Process Engineering. 3" Edition. Champman y Hall, ed. Westport,
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Referencias bibliogréficas mediante el uso de Internet:

Se considera fundamental la disponibilidad y consulta de la informacién proporcionada por distintos
organismos nacionales e internacionales de reconocido prestigio cientifico o con competencias para
establecer criterios o recomendaciones en el ambito de la ingenieria alimentaria y en particular del sector
de las frutas y hortalizas. La ventaja adicional de utilizar estas fuentes es la continua revision y
actualizacion de temas prioritarios en ingenieria y tecnologia poscosecha en el sector hortofruticola.

Postharvest Technology Centre. University of California, Davis.
Profesora responsable: Elizabeth Mitcham. Department of Plant Science.
<http://postharvest.ucdavis.edu/>

Para algunas secciones del Congreso se propusieron articulos de algunas publicaciones cientificas
relevantes como:

- Food Technology.

- International Journal of Refrigeration.

- Journal of Agricultural and Food Chemistry.
- Journal of Food Engineering.

- Journal of Food Science.

- Postharvest Biology and Technology

- Trends in Food Science and Technology.



Lugar y fecha de la redaccion de esta memoria

Cordoba, 19 de mayo de 2011
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