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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca dentro del bloque optativo. Junto con las
asignaturas de “Industrializacion de Cereales” y “Panificacion y pasteleria industrial” conforman la materia
“Tecnologia de las Industrias de Transformacién de Cereales”. Esta asignatura debe contribuir a alcanzar
las competencias generales previstas para el titulo, y ademas de forma especial la competencia
especifica “Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de tecnologias aplicadas a la
transformacion de cereales y procesos de transformacion de cereales”.

1.2 Relacion con otras materias

Es aconsejable haber cursado previamente las asignaturas de la titulacion, hasta tercer curso,
especialmente las relacionadas aspectos bioquimicos y de produccién vegetal, ya que la asignatura se
asienta en estos conocimientos. A su vez, esta asignatura sienta las bases y estda intimamente
relacionada con las de “Industrializacién de Cereales” y “Panificacion y pasteleria industrial”, ya que se
describen las bases bioquimicas de los cereales y los sistemas de control de calidad de las harinas y
otros productos derivados de los cereales.

1.3 Prerrequisitos

No existen prerrequisitos



2. Competencias

2.1 Generales

Entre las competencias generales de la titulacion, esta asignatura fortalecera las siguientes competencias:

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G8 Gestionar la informacion

G10 Ser capaz de tomar decisiones

G12 Trabajar en equipo

G15 Demostrar un razonamiento critico

G17 Aprender de forma auténoma tanto de manera individual como cooperativa
G19 Desarrollar la creatividad.

G22 Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 Poseer motivacion por la calidad

2.2  Especificas

Entre las especificas, se trasnferiran las siguientes competencias:

EIA1 Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

EIA2 Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias
agroalimentarias. Modelizacion y optimizacién. Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria.
Analisis de alimentos. Trazabilidad.

3. Objetivos

1. Conocer los distintos cereales, su tipologia y sus posibles aprovechamientos en las industrias
agroalimentarias

2. Conocer la composicion y bioquimica de los distintos cereales
Ser capaz de interpretar las distintas analiticas de control de calidad de cereales

w

4. Ser capaz de planificar un sistema de control de calidad en las industrias de transformacion de
cereales



. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HOSRA ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HOSRA
Clases teorico-practicas (T/M) 15 Estudio y trabajo auténomo individual 20
Clases practicas de aula (A) 10 Estudio y trabajo auténomo grupal 25
Laboratorios (L) 5
Practicas externas, clinicas o de 0
campo
Seminarios (S) 0
Tutorias grupales (TG) 0
Evaluacion 0

Total presencial 30 Total no presencial 45




5. Bloques tematicos

Bloque
unico

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacién

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca dentro del bloque optativo. Junto con las
asignaturas de “Industrializacion de Cereales” y “Panificacion y pasteleria industrial” conforman la materia
“Tecnologia de las Industrias de Transformacién de Cereales”. Esta asignatura debe contribuir a alcanzar
las competencias generales previstas para el titulo, y ademas de forma especial la competencia
especifica “Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de tecnologias aplicadas a la
transformacion de cereales y procesos de transformacion de cereales”.

b. Objetivos de aprendizaje

1. Conocer los distintos cereales, su tipologia y sus posibles aprovechamientos en las industrias
agroalimentarias

2. Conocer la composicion y bioquimica de los distintos cereales
Ser capaz de interpretar las distintas analiticas de control de calidad de cereales

4. Ser capaz de planificar un sistema de control de calidad en las industrias de transformacion de
cereales

w

c. Contenidos

Introduccion.

Tipos de cereales y sus usos.

Estructura del grano.

Almidon.

Proteinas del grano.

Constituyentes minoritarios.
Almacenamiento del grano y postrecoleccion

® NGk wh =

Control de calidad de cereales

d. Métodos docentes

1. CLASE DE TEORIA. Se presentaran en el aula de los conceptos tedricos de los distintos temas de la
asignatura

2. PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la busqueda y analisis de
informacion referente a la asignatura e interpretacion de analisis de laboratorio.

3. PRACTICAS DE LABORATORIO. Se llevaran a cabo mediante ensayos de la estructura de los
granos, componentes bioquimicos y control de calidad de harinas.



e. Plan de trabajo

El alumno debe dedicar 75 horas de trabajo en total a esta asignatura. En ellas se incluye la asistencia las
actividades presenciales de la asignatura, asi como el estudio individual o en grupo, y la realizacion de los
trabajos oportunos.

Los trabajos se plantearan a principio de la asignatura de manera que puedan realizarse a lo largo de
toda ella y permita un reparto equitativo del tiempo de trabajo entre las semanas que dure la docencia.

f. Evaluacion

En esta asignatura se realizarda evaluacidon continua, computandose los siguientes capitulos de
evaluacion:

1. Valoracién de diferentes pruebas escritas (un minimo de 4) a lo largo de la asignatura. Los
resultados de estas pruebas constituiran el 60% de la nota.

2. Un 20% de la nota correspondera a trabajos menores, como pequefias busquedas bibliograficas,
de productos, etc. Estos trabajos se realizaran en grupo.

3. Elrestante 20% correspondera a un trabajo teérico de busqueda bibliografica especifica sobre un
tema de la asignatura.

Sera necesaria la asistencia a un minimo del 80% de las clases para que se considere la evaluacion

continua. De lo contrario el alumno realizara una prueba escrita final (60% de la nota), ademas de los
distintos trabajos.

g. Bibliografia basica

Callejo, M.J. (2002). Industrias de Cereales y Derivados. AMV Ediciones.

Delcour, J.A., Hoseney, R.C. (2010). Principles of Cereal Science and Technology. American Association
of Cereal Chemists.

Dendy, D.A.V., Dobraszczyk, B.J. (2001). Cereals and Cereal Products: Chemistry and Technology.
Aspen Publishers.

Kulp, K., Ponte, J.G. (2000). Handbook of Cereal Science and Technology. Marcel Dekker.

h. Bibliografia complementaria

Abdel-Aal, E., Wood, P. (2005) Specialty Grains for Food and Feed. American Association of Cereal
Chemists.

Belton, P.S., Taylor, J.R.N. (2002) Pseudocereals and less common cereals: Grain properties and
utilization potential. Springer.

BeMiller, J., Whistler, R. (2009). Starch: Chemistry and Technology. Academic Press.
Bushuk, W. (2001) Rye: Chemistry and Technology. American Association of Cereal Chemists.

Cauvain, S., Young, L. (2009). The ICC Handbook of Cereals, Flour, Dough & Product Testing. Methods
and Applications. DEStech Publications.

Champagne, E.T. (2004) Rice: Chemistry and Technology. American Association of Cereal Chemists.

Dendy, D.A.V. (1994) Sorghum and Millets: Chemistry and Technology. American Association of Cereal
Chemists.

Khan, K., Shewry, P.R. (2009) Wheat: Chemistry and Technology. American Association of Cereal
Chemists.



Hamer, J., Hoseney, R.C. (1998). Interactions: The Key to Cereal Quality. American Association of Cereal
Chemists.

Ledn, A.E, Rosell, C.M. (2007) De tales harinas, tales panes: Granos, harinas y productos de panificacién
en Iberoamérica. Hugo Baez Ed.

McGregor, A.W., Bhatty, R.S. (1993) Barley: Chemistry and Technology. American Association of Cereal
Chemists.

Newman, R.K., Newman, C.W. (2008) Barley for Food and Health. Science, Technology and Products.
American Association of Cereal Chemists.

Webster, F.H. (1986) Oats: Chemistry and Technology. American Association of Cereal Chemists.

White, P.J., Johnson, L.A. (2003) Corn: Chemistry and Technology. American Association of Cereal
Chemists.

i. Recursos necesarios

Los alumnos contaran con el apoyo tutorial del profesor responsable de la asignatura a lo largo del
desarrollo de la misma.

Ademas se entregaran tanto las presentaciones realizadas en clase como material adicional de apoyo.
También se utilizara la plataforma Moodle de la UVa, tanto para la realizacion y entrega de los trabajos
como para su correccion y se estableceran foros para mejorar el desarrollo de la asignatura.

También se dara apoyo permanente para la realizacién de los trabajos propuestos.

6. Temporalizacion (por bloques tematicos)

A CARGA PERIODO PREVISTO
LS U TS ECTS DE DESARROLLO
Bloque unico Septiembre-enero
7. Sistema de calificaciones — Tabla resumen
Pruebas escritas Los alumnos responderan a distintas pruebas escritas sobre el desarrollo de la
(60%). asignatura en las que dispondran del material de consulta que consideren
oportuno
Trabajos que generan | Los alumnos deben realizar distintos trabajos propuestos en clase, como
entregas (20%) pequefas busquedas bibliograficas, de productos novedosos, o busquedas en
internet, asi como cuestiones relacionadas con la asignatura.
Trabajo de la | Los alumnos desarrollaran un trabajo teérico de busqueda bibliografica
asignatura (20%) especifica sobre un tema de la asignatura

Sera necesaria la asistencia a un minimo del 80% de las clases para que se considere la evaluacion
continua. De lo contrario el alumno realizara una prueba escrita final (60% de la nota), ademas de los
distintos trabajos.




8. Breve Curriculum del profesor

SITUACION PROFESIONAL ACTUAL

Entidad: Universidad de Valladolid

Departamento: Ingenieia Agricola y Forestal, Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias
Dedicacion actual: Personal Docente e Investigador

Modalidad contrato: Funcionario/a (Tiempo completo)

FORMACION ACADEMICA RECIBIDA

Titulacion oficial: Doctor
Programa de doctorado: Ingenieria Aplicada a la Gestion ambiental de los recursos naturales
Universidad que titula: Universidad de Valladolid

Titulacién oficial: Titulado Superior
Nombre del titulo: Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Entidad que expide titulo: Universidad de Burgos

Titulacién oficial: Titulado Medio
Nombre del titulo: Ingeniero Técnico Agricola, esp. Explotaciones Agropecuarias.
Entidad que expide titulo: Universidad de Valladolid

Tipo de la formacién: Postgrado
Titulacion de posgrado: Direccién Estratégica de Universidades
Universidad que titula: Universitat Politécnica de Catalunya

TRAMOS DE INVESTIGACION RECONOCIDOS

Numero de tramos reconocidos (SEXENIOS): 2

Periodos reconocidos: 1999/2004 y 2005-2010

Entidad que concede: Universidad de Valladolid. Evaluacion positiva de la Comision Nacional
Evaluadora de la Actividad Investigadora (Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte)

RECONOCIMIENTOS Y ACREDITACIONES DE LA ACTIVIDAD DOCENTE REALIZADA

Numero de tramos reconocidos (QUIQUENIOS): 3
Periodos reconocidos: 1997/2001, 2002-2007, y 2008-2012
Entidad que concede: Universidad de Valladolid.

PUESTOS DE GESTION DESEMPENADOS

1. Cargos unipersonales de gestién universitaria.

i. Entidad: Universidad de Valladolid
Puesto/Cargo: Vicerrector del Campus de Palencia
Departamento/Servicio: Campus de Palencia de la Universidad de Valladolid
Periodo: 27/05/2010 a 16/06/2014
i. Entidad: Universidad de Valladolid
Puesto/Cargo: Secretario Académico de Centro
Departamento/Servicio:  Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia
Periodo: 04/06/2008 a 27/05/2010
iii. Entidad: Universidad de Valladolid
Puesto/Cargo: Secretario de Departamento

Departamento/Servicio: Departamento de ingenieria Agricola y Forestal, ETS. Ing. Agrarias



Periodo:

Entidad:
Puesto/Cargo:

Departamento/Servicio:

Periodo:

02/09/1999 a 03/06/2008

Universidad de Valladolid

Coordinador de la Secciéon Departamental de Tecnologia de
Alimentos

Departamento de ingenieria Agricola y Forestal, ETS. Ing. Agrarias
01/06/1998 a 01/01/2004; y del 10/07/2014 - Actualmente

Cargos de gestion Universitaria relacionados con el disefio, la gestion, el sequimiento o la verificacién

de titulos universitarios.

Entidad:
Puesto/Cargo:

Departamento/Servicio:

Periodo:

Entidad:
Puesto/Cargo:

Departamento/Servicio:

Periodo:

Entidad:
Puesto/Cargo:

Departamento/Servicio:

Periodo:

Universidad de Valladolid

Coordinador del Comité Académico del Grado en Ingenieria de
las Industrias Agrarias y Alimentarias

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias, UVa
29/09/2009 a 04/12/2010

Universidad de Valladolid

Miembro del Comité Académico del Master de Calidad, Desarrollo
e Innovacién de Alimentos.

Universidad de Valladolid.

29/09/2009 — Actualmente.

Universidad de Valladolid

Miembro del Comité Académico del Master en Ingenieria
Agronomica.

Universidad de Valladolid.

24/06/2014 — Actualmente.

Otros carqos unipersonales de gestién no universitaria

Entidad:

Puesto/Cargo:
Periodo:

Entidad:

Puesto/Cargo:
Periodo:

Entidad:
Puesto/Cargo:

Periodo:

Asociacion de Cientificos y tecnélogos de Alimentos de Castilla y Ledn
(ACTA/CL)

Presidente de la Asociacion

10/05/2013-Actualmente

Asociacion de Cientificos y tecnélogos de Alimentos de Castilla y Ledn
(ACTA/CL)

Vocal de la Provincia de Palencia

01/04/2009-10/05/2013

Centro Tecnoldgico Agrario y Agroalimentario (ITAGRA.CT)
Coordinador de la Unidad de Industrias Agrarias y Alimentarias
del Area de I+D+i

01/02/2008-10/12/2012



Universidad deValladolid

Guia docente de la asignatura

ACTIVIDAD DOCENTE

1.

Valoraciéon EXCELENTE (96 puntos sobre 100) de la actividad docente durante el periodo 2008-09 a 2011-12

(Programa Docentia)

Participacion en 3 Proyectos de Innovacion Docente (PID) en el periodo 2013-2015
Direccion de una Tesis Doctorales (Fecha de lectura: 29/11/2013)

Direccién de Proyectos Fin de Carrera

Direccion de 8 Trabajos de Fin de Master en el periodo comprendido entre 2009 y 2014
Direccion de 10 Trabajos de Fin de Carrera en el periodo comprendido entre 2009 y 2014

Publicaciones docentes o de caracter pedagogico.

12 publicaciones docentes de caracter escrito y/o digitales vinculadas con distintas asignaturas

ACTIVIDAD INVESTIGADORA

1.

4,

UVa

Areas de especializacion:

D. Primaria: 330900 (Cod. Unesco), Tecnologia de los alimentos
D. Secundaria: 330907 (Cod. Unesco), Productos de cereales
D. Terciaria: 330920 (Cod. Unesco), Propiedades de los alimentos

Participacion en grupos/equipos de investigacién, desarrollo o innovacién

i. Nombre del Grupo:  Grupo de Responsabilidad Social Universitaria del Campus de Palencia de la
Universidad de Valladolid

Coautoria de proyectos y de su desarrollo

Universidad de Valladolid

01/07/2012

Clase colaboracion:
Entidad:
Fecha de Inicio:

ii. Nombre del Grupo:
Agroalimentario de Palencia (ITAGRA.ct)

Responsable de la Unidad. Coautoria de proyectos y de su desarrollo
ITAGRA.ct

01/02/2008

Clase colaboracion:
Entidad:
Fecha de Inicio:

iii. Nombre del Grupo:
Clase colaboracion:
Entidad:

Fecha de Inicio:

GIR Tecnologia de la Industria Alimentaria: Cereales y Derivados
Coautoria de proyectos y de su desarrollo

Universidad de Valladolid

31/05/2005

Unidad de Industrias Agrarias del Area de 1+D+| del Centro Tecnolégico Agrario y

Participacion en proyectos de I+D+i financiados en convocatorias competitivas de Administraciones o entidades

publicas y privadas

i. Investigador participante en 1 proyectos de I+D+i financiados en convocatorias competitivas

internacionales de Administraciones o entidades publicas

ii. Investigador participante en 9 proyectos de I+D+i financiados en convocatorias competitivas

nacionales de Administraciones o entidades publicas

ii. Investigador principal en 18 proyectos de I+D+i financiados en convocatorias nacionales de entidades

privadas

iv. Investigador participante en 11 proyectos de I+D+i financiados en convocatorias nacionales de

entidades privadas

Propiedad intelectual e industrial. Know-how y secretos industriales

i. Desarrollo de 1 patente espafiola de caracter tecnolégico (Nimero de patente: P200700006; Fecha de

concesion: 01/09/2009)

Universidad de Valladolid
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Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

5.  Producciéon Cientifica: Publicaciones, documentos cientificos y técnicos

i.  Autor y/o coautor de 26 articulos cientificos publicados en revistas internacionales SCI
ii. Autor y/o coautor de 8 articulos cientificos publicados en revistas nacionales

iii. Coautor y/o Editor de 3 libros de caracter cientifico completos

iv. Autor y/o coautor de 21 capitulos de libro de caracter cientifico e internacional

v. Autor y/o coautor de 15 capitulos de libro de caracter cientifico y nacional

6. Produccion Cientifica: Trabajos presentados en Congresos Nacionales y/o internacionales

i. 41 trabajos presentados en Congresos Internacionales
ii. 25 trabajos presentados en Congresos nacionales

7. Experiencia en evaluacion y revision de proyectos y articulos de 1+D+i

i. Evaluador de proyectos de I+D+i y Técnico especialista de proyectos (Acreditado por varias entidades)
ii. Investigador-Revisor de 8 revistas internacionales

(UAYZW Universidad de Valladolid
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