Guia docente 2017/2018

>>Enlace fichero guia docente

Plan 450 GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS

Asignatura 42256 FUNDAMENTOS DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS

OPTATIVA

w

Cadigo

Descripcion

G02

Saber y aplicar los conocimientos en la practica

GO03

Ser capaz de analizar y sintetizar

GO05

Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas
G15

Demostrar un razonamiento critico

EIAL

Ingenieria y tecnologia de los alimentos

EIA2

Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos.

Procesos en las industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

EIA3

Ingenieria de las industrias agroalimentarias

E11

Capacidad de gestionar, modificar, innovar e investigar en los procesos de

transformacion de la leche

E12

Saber seleccionar los métodos de andlisis para evaluar la calidad de la leche y los productos lacteos e interpretar los
resultados de los analisis

Conocer y profundizar en las caracteristicas quimicas, fisicas y bioquimicas de los componentes de la leche. Asi
como en las caracteristicas microbiologicas, nutricionales y sensoriales de la leche. Sin olvidar la

funcionalidad tecnoldgica y nutricional que tienen determinados componentes de la leche en el desarrollo de otros
alimentos.

1.Conocimiento de las caracteristicas de la leche. Su variabilidad y caracteristicas nutricionales.

2. Conocimiento de los parametros de calidad de la leche.

3. Conocer y saber el fundamento de los métodos de andlisis de control de calidad de la leche.

4. Conocer como afecta el procesado de la leche a sus caracteristicas y a sus componentes.

5. Conocer las caracteristicas nutricionales y tecnolégicas de los componentes de la leche y su funcion como
ingredientes en la formulacién de productos lacteos o de otros alimentos.

6. Vision general de la industria lactea y sobre todo de aquellos productos lacteos con funcionalidad tecnoldgica y
nutricional.
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2017/450/42256/1/Documento.pdf

TEMA 1: Generalidades de la leche. Composicion. Consideraciones sobre el procesado de la leche. Productos
lacteos. Valor nutritivo.

TEMA 2: Secrecion, Produccion y Transporte de la leche cruda. Controles de Calidad en la Industria Lactea.
TEMA 3: Quimica, Bioquimica y Fisica de los Lipidos de la leche.

TEMA 4: Quimica, Bioguimica y Fisica de las Proteinas de la leche.

TEMA 5: Quimica, Bioquimica y Fisica de los Glacidos, Minerales y Acidos organicos de la leche.

TEMA 6: Microbiologia de la leche y microorganismos de interés en industrias lacteas.

TEMA 7: Limpieza en la industria lactea.

TEMA 8: Propiedades funcionales de los ingredientes lacteos.

TEMA 9: Productos |acteos con figuras de calidad: caracteristicas fisico-quimicas, tecnolégicas y sensoriales.

Clases magistrales participativas: donde se presentaran los conceptos tedricos y sus aplicaciones, ordenados segun
la planificacion del docente. En cualquier caso se intentara que sean clases participativas, estimulando la participacién
mediante la realizacion de preguntas al alumno. Para las clases se emplearan los sistemas de proyeccion habituales,
particularmente en lo relativo a la presentacion de equipos y su funcionamiento. También se hara uso de la pizarra 'y
la tiza.

Clases practicas: de caracter obligatorio se realizaran en el laboratorio o taller.

1. Control de calidad de la leche cruda.

2. Determinacion del grado de calentamiento de la leche. Prueba de la fosfatasa y Prueba de la peroxidasa.

3. Determinacion de la estabilidad de la leche.

4. Separacioén de la materia grasa de la leche. Desnatado.

5. Separacion de las caseinas de la leche. Precipitacion acida y precipitacién por cuajo.

Practicas de campo: de caracter obligatorio se realizaran visitas para ver laboratorios de andlisis de leche y centros de
I+D.

Actividad dirigida que consiste en realizar un trabajo en grupo (2/3 alumnos), siguiendo un enfoque colaborativo que
consistird en la redaccion y exposicion oral del mismo en el horario de la asignatura sobre los contenidos de la
asignatura siguiendo las pautas y guia del profesor.

1. El examen escrito de la asignatura permitird comprobar que el alumno ha aprendido y relaciona los contenidos
presentados en la asignatura. Esta prueba contribuira al 70% de la nota.

2. La elaboracidn y presentacion del trabajo realizado en grupos de dos o tres personas contribuira un 30% para la
nota final.

FORO ASIGNATURA
CONTACTO CON PROFESORA ViA CORREO ELECTRONICO
Horario de tutorias Miércoles de 14:00 a 18:00h

Miércoles de 18:00 a 20:00h

BLOQUE TEMATICO

PERIODO PREVISTO

DE DESARROLLO

Bloque 1: INTRODUCCION. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA LECHE. SECRECION Y TRANSPORTE DE
LA LECHE

Semanasla3

Bloque 2: ORIGEN Y COMPOSICION DE LA LECHE

Semanas 4 a6

Bloque 3: MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

Semana7a9

Blogue 4: FUNCIONALIDAD DE LOS COMPONENTES DE LA LECHE
Semana 10

Seminario

Semana 11

Visita

Semana 12

Practica

Semana 13

Trabajo presentacion
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Semana 14-15

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases tedrico-practicas (T/M)

20

Estudio y trabajo autdbnomo individual
25

Clases practicas de aula (A)

Estudio y trabajo autbnomo grupal
20

Laboratorios (L)

4

Practicas externas, clinicas o de campo
4

Seminarios (S)
2

Tutorias grupales (TG)

Evaluacion (fuera del periodo oficial de examenes)

Total presencial
30

Total no presencial
45

Coordinador: MANUEL GOMEZ PALLARES

Para el alumno contactar escribir a: MARTA HERNANDEZ PEREZ E-MAIL: marta.hernandez.perez@uva.es
despacho E115 Tel. 979108412

Breve Curriculum Vitae

Nombre: Manuel Gémez Pallarés

Titulo: Ingeniero Agronomo (Doctor en Tecnologia de Alimentos)

Situacion Profesional actual: Catedratico de Universidad en el area de Tecnologia de Alimentos (Escuela Técnica
Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia, Universidad de Valladolid)

Lineas de Investigacion: Aplicacion de enzimas y aditivos en panificacién; desarrollo de productos derivados de
cereales para colectivos especiales (celiacos, alérgicos, etc.); mejora nutricional de productos derivados de cereales,
aplicacion de cereales minoritarios en productos de panificacion y bolleria; desarrollo de nueva maquinaria de
panificacién y control de calidad de harinas y masas; modificaciones quimico-fisicas, y enzimaticas, de harinas para
mejorar sus propiedades funcionales y/o nutricionales. Elaboracién de derivados de cereales enriquecidos en fibras y
proteinas.

Ha dirigido/participado en mas de 60 proyectos de investigacion, la mayoria de ellos con empresas agroalimentarias.
Autor de mas de 80 articulos de investigacion en revistas cientificas internacionales y mas de 25 articulos
divulgativos. Autor de 15 capitulos de libros, 13 de ellos internacionales, y méas de 130 trabajos presentados en
diferentes congresos nacionales e internacionales. Ha tutorado méas de 100 trabajos fin de carrera de distintos
estudios, varios de los cuales han recibido premios regionales y nacionales.

Autor de 5 patentes.

Ha sido coordinador del Grupo de Panificacién de la Asociacion Espafiola de Técnicos Cerealistas, de la que es
miembro de su Junta directiva. También es miembro de la Sociedad Espafiola de la Enfermedad Celiaca, y en la
actualidad es Vicepresidente de la Asociacién de Cientificos y Tecndlogos de Alimentos de Castilla y Ledn.

Nombre: Marta Hernandez Pérez (profesora asociada)

Titulo: Licenciada en Veterinaria (1998) y en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (1999) por la Universidad de Ledn,
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Doctor en Veterinaria (2003, Instituto de Biologia Molecular de Barcelona - CSIC).

Situacion Profesional actual: Investigadora del Instituto Tecnolégico Agrario de Castillay Ledn (ITACyL) y profesora
asociada en el &rea de Tecnologia de Alimentos (Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia,
Universidad de Valladolid).

Lineas de Investigacion: Identificacion y tipado de microorganismos alimentarios: patdgenos y alterantes. Ecologia
molecular y metagendémica de microorganismos en queso y productos fermentados. Andlisis, modelizacion y control
del riesgo alimentario. Desarrollo de estrategias eficientes de muestreo en la cadena alimentaria. Ensayos de
inactivacion y/o supervivencia de microorganismos a tratamientos tecnoldgicos.

Ha dirigido/participado en 15 proyectos de investigacion europeos, 17 nacionales siendo 5 de ellos como IP y 21 de
caracter regional con empresas agroalimentarias.

Autora de 73 articulos cientificos SCI. indice H=24 com 2864 citas (24 mayo 2016).
https://scholar.google.es/citations?user=NOPJI7TEAAAAJ&hI=es&oi=ao, 22 capitulos de libros y 3 patentes.

Es vocal de la Junta directiva del grupo de Alimentos de la Sociedad Espafiola de Microbiologia desde 2014 y Premio
Especial de Investigacion en Microbiologia de los Alimentos 2012 (para investigadores menores de 40 afios).
Nombre: Manuel Fernandez Calderon (profesor asociado)

Titulo: Food Safety Management Systems Auditor/Lead Auditor- Training Course (Based on ISO 2200:2005 Standard).
IRCA. (Diciembre 2015). Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias (Septiembre 2014). Auditor
Tercera Parte Protocolo BRC Alimentacion (Junio 2013). Diplomado en Ingenieria Técnica Agraria. Especialidad:
Industrias Agroalimentarias (Enero 2006).

Situacion Profesional actual: Técnico del Area de Calidad y Promocién Alimentaria en el Instituto Tecnolégico Agrario
de Castillay Ledn (ITACyL). Profesor asociado en el area de Tecnologia de Alimentos (Escuela Técnica Superior de
Ingenierias Agrarias de Palencia, Universidad de Valladolid).

Trayectoria profesional: Desde 2005, mi desarrollo profesional ha estado ligado, de diferentes maneras, al sector
agroalimentario, en ocasiones como consultor, para la implantacién de protocolos y sistemas de calidad y seguridad
alimentaria, como docente en higiene y seguridad alimentaria, y en estos Ultimos afios, como auditor para la
certificacion de diferentes protocolos relacionados con la calidad, seguridad y legalidad de los productos
agroalimentarios. Todo ello me ha forjado como profesional en el sector y me ha proporcionado los conocimientos, las
habilidades y la experiencia necesaria para el desarrollo diario de mi trabajo, persiguiendo en todo momento una
mejora continua de los sistemas productivos con el objetivo de garantizar alimentos y bebidas de calidad, seguros y
acordes con la legislacion vigente.

|dioma en que seimparte

ESPANOL
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