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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca en el bloque optativo. Y junto con las
asignaturas de “Fundamentos de la Industrializacion de Cereales” y “Panificacidon y pasteleria
industrial” conforman la materia “Tecnologia de las Industrias de Transformacion de Cereales”.
Esta asignatura debe colaborar a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo, y
ademds 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 Relacién con otras materias

Es aconsejable haber cursado previamente las asignaturas de la titulacidon, hasta 3er curso,
especialmente las relacionadas con procesos en las industrias y Tecnologia de Alimentos, ya que
la asignatura se asienta en estos conocimientos. A su vez esta asignatura toma las bases de la
asignatura de “Fundamentos de la Industrializacion de Cereales” y esta intimamente relacionada
con la de “Panificacion y pasteleria industrial”, ya que se describen los procesos de obtencion de

harinas, y su control de calidad, materia basica para los procesos de panificacion.

1.3 Prerrequisitos

No existen prerrequisitos

Universidad de Valladolid
2de 8



Proyecto/Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

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

G15 Demostrar un razonamiento critico

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

(G23 Poseer motivacion por la calidad

2.2 Especificas

Entre las especificas fortalecerd las siguientes:

EIAT1 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.
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3. Objetivos

e Conocer las diferentes materias primas, aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y procesos

de produccion que se utilizan en las industrias de transformacion de cereales, sus

alternativas, las posibilidades que ofrecen, y como estos influyen en la vida 1til de los

productos.

e Ser capaces de implementar procesos de producciéon y envasado para los distintos

productos derivados de los cereales

e Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de transformacion de cereales

4. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

Tareas Horas de dedicacion
Asistencia a clases tedricas o practicas de aula 20
Asistencia a actividades practicas (laboratorio y viajes) 10
Estudio de aspectos tedricos y pruebas de evaluacion 30
Realizacién de trabajos practicos 15
Total 75 horas
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5. Bloques tematicos

Bloque
unico

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca en el bloque optativo. Y junto con las
asignaturas de “Fundamentos de la Industrializacion de Cereales” y “Panificacion y pasteleria
industrial” conforman la materia “Tecnologia de las Industrias de Transformacion de Cereales™.
Esta asignatura debe colaborar 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 transformacién de cereales y procesos de

transformacion de cereales”.

b. Objetivos de aprendizaje

e Conocer las diferentes materias primas, aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y procesos
de produccion que se utilizan en las industrias de transformacion de cereales, sus
alternativas, las posibilidades que ofrecen, y como estos influyen en la vida util de los
productos.

e Ser capaces de implementar procesos de produccion y envasado para los distintos
productos derivados de los cereales

e Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de transformacion de cereales

c. Contenidos

—_—

Introduccion (Repaso de aspectos basicos)

Procesos de molturacion seca.

Procesamiento de arroz y otros cereales vestidos.

Malteria y cerveceria.

Otras industrias de elaboracion de bebidas a base de cereales
Elaboracién de pasta.

Elaboracion de snacks y cereales de desayuno.

Molturacién himeda de cereales.

o 2o kWD

Otros procesos de transformacion de cereales.
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d. Métodos docentes

CLASE DE TEORIA. Presentacion en el aula de los conceptos tedricos de las distintas partes de
la asignatura

PRACTICAS DE AULA. Actividades en el aula relativas a la buisqueda y andlisis de
informacion referente a la asignatura, y de elaboracion de diagramas de flujo

PRACTICAS DE LABORATORIO Précticas en laboratorio de andlisis de control de calidad de
harinas, materias primas y producto final

PRACTICAS EN PLANTA PILOTO. Précticas en planta piloto de procesos molturacion y
elaboracion de productos

PRACTICAS DE CAMPO. Visitas a instalaciones agricolas e industriales (en funcion de

disponibilidad economica)

e. Plan de trabajo

El alumno debe dedicar 45 horas de trabajo a esta asignatura, ademas de la asistencia a clase,
que incluyen el estudio individual y la realizacion de los trabajos, individualmente o en grupo.

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

Si la actitud de los alumnos en clase es la adecuada, en esta asignatura se realizara evaluacion
continua, con diferentes pruebas escritas a lo largo de la asignatura (al menos 2). Los resultados
de estas pruebas constituiran el 90% de la nota. Estas pruebas requieren una nota media de 6
para liberar la parte tedrica mediante evaluacion continua. El restante 10% correspondera a los
trabajos realizados.

Serd necesaria la asistencia a un minimo del 80% de las clases para que se considere la
evaluacion continua. De lo contrario el alumno realizard una prueba escrita final (90% de la
nota), ademas de los distintos trabajos, al igual que los alumnos que no hayan superado la
evaluacion continua. En el caso de una actitud poco participativa de la clase también se aplicara

esta evaluacion a todos los alumnos.
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g. Bibliografia basica

Los alumnos recibirdn material especificamente preparado para la asignatura

h. Bibliografia complementaria

Durante la asignatura se realizaran actividades para que el propio alumno sepa buscar este tipo

de fuentes

i. Recursos necesarios

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

Ademas, se entregara material adicional de apoyo.

También se utilizard la plataforma Moodle de la UVa, tanto para la realizacion y entrega de los
trabajos como para su correcciéon y se estableceran foros para mejorar el desarrollo de la
asignatura.

Si es posible se realizaran visitas a empresas para visualizar los procesos industriales explicados
en las clases tedricas.

También se dard apoyo permanente para la realizacion de los trabajos propuestos, tanto en la

busqueda bibliografica como en el manejo de equipos y plantas piloto, si fuese necesario.

6. Temporalizacién (por bloques tematicos)

< CARGA PERIODO PREVISTO
BLOQUE TEMATICO ECTS DE DESARROLLO
Bloque 1 3 Febrero-Abril

7. Sistema de calificaciones — Tabla resumen

1) Pruebas escritas (90%)

En la modalidad de evaluacion continua los alumnos responderdn a distintas pruebas escritas
sobre el desarrollo de la asignatura en las que dispondran del material de consulta que

consideren oportuno. Para liberar esta parte mediante evaluacion continua la nota media de las
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pruebas debe ser superior a 6. Los alumnos que no superen la evaluacién continua, o que no

pue

dan realizarla (ausencias a clases mayores de las permitidas) realizaran un examen final de

toda la asignatura sin posibilidad de consultar ningun tipo de material. En ambos casos las

pruebas escritas estaran compuestas por preguntas cortas.

2) Porfolio de trabajos escritos (10% de la nota)

Los alumnos desarrollaran un porfolio de trabajos.

Tabla resumen

Sistemas de calificacion Porcentaje en la nota final
Pruebas escritas 90%
Porfolio de trabajos escritos 10%
Total 100%

Normativa de asistencia a las clases

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

evaluacion continua. De lo contrario el alumno realizard una prueba escrita final (90% de la

nota), ademas de los distintos trabajos.

8.

Consideraciones finales

Breve Curriculum Vitae del profesor responsable

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 panificacion; 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 panificacion y control de calidad de harinas y masas; modificaciones quimico-fisicas, y
enzimaticas, de harinas para mejorar sus propiedades funcionales y/o nutricionales. Elaboracion 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 150 articulos de investigacion en revistas cientificas internacionales y mas de 25 articulos
divulgativos. Autor de 15 capitulos de libros, 13 de ellos internacionales, y mas de 150 trabajos presentados en
diferentes congresos nacionales e internacionales. Ha tutorado mas 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.
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