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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca dentro del bloque obligatorio. Junto con otras asignaturas
béasicas de la titulacién conforman la materia “Tecnologias de las Industrias Alimentarias”. Esta asignatura debe
contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo, y ademas de forma especial la competencia
especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas destinados a la
automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria, analisis
de alimentos y trazabilidad”.

1.2 Relacion con otras materias

Esta asignatura se encuentra integrada en el médulo (Mo.2)Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias, junto con
la asignatura “Instalaciones y control agroindustrial”. EI médulo es cursado en el primer curso de la titulaciéon al
contener conceptos esenciales dentro del &mbito de la ingenieria de las industras agrarias y alimentarias, vertiente
esencial en el titulo de Master en Ingenieria Agrondmica.

Estas materias obligatorias sientan las bases para que los alumnos/as puedan completar su formacién cursando el

oportuno moédulo optativo integrado por asignaturas que pertenecen a la misma disciplina, como es el caso de Nuevas
Tecnologias de conservacion y Procesado de Alimentos.

1.3 Prerrequisitos

No existen prerrequisitos
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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 autonoma 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 transferira la siguiente competencia:

E5  Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y
control de procesos agroalimentarios. Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria, analisis de alimentos
y trazabilidad.

3. Objetivos

1. Conocer las distintas materias primas, aditivos y coadyuvantes tecnolégicos empleados en los distintos
procesos que se desarrollan en las industrias agrarias y alimentarias. Identificar su influencia sobre distintos
parametros de procesado, asi como sobre la calidad del producto final.

2. Conocer las distintas alternativas existentes para implementar los distintos sistemas de procesado de
alimentos correspondientes a diferentes subsectores.

3. Ser capaz de disefiar y poner en marcha innovaciones en los procesos de produccién de alimentos, tanto
desde el punto de vista de las materias primas empleadas, como desde la perspectiva de la funcionalidad
de nuevos ingredientes o las tecnologias de procesado.

4. Contenidos y/o Bloques tematicos*

Bloque 1 Industrias de transformacion de frutas y hortalizas

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

Este bloque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este madulo.

1 Afiada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.
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b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a las Industrias de transformacion de frutas y
hortalizas

c. Contenidos

Recogeran distintos aspectos relacionados con los procesos productivos y el control de calidad de los procesos
relacionados con las industrias de transformacién estudiadas en este bloque.

d. Métodos docentes

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

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

3. PRACTICAS DE LABORATORIO/TALLER. Se llevaran a cabo mediante ensayos de distinta naturaleza.

Bloque 2 Industrias de transformacién de cereales

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

Este blogque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este madulo.

b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a la industria de transformacion de cereales.

c. Contenidos

Recogeran distintos aspectos relacionados con los procesos productivos y el control de calidad de los procesos
relacionados con las industrias de transformacién estudiadas en este bloque.

d. Métodos docentes

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

2. PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la busqueda y andlisis de informacién
referente a este bloque tematico.

3. PRACTICAS DE CAMPO. Se desarrollard una visita a una planta de procesado relacionada con la industria de
transformacion de cereales.

Blogue 3 Industria enolégica

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién
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Este blogque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este mddulo.

b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a la industria enoldgica.

c. Contenidos

Recogeran distintos aspectos relacionados con los procesos productivos y el control de calidad de los procesos
relacionados con las industrias de transformacién estudiadas en este bloque.

d. Métodos docentes

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

PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la blsqueda y andlisis de
informacion referente a este bloque tematico.

3. PRACTICAS DE CAMPO. Se desarrollara una visita a una bodega o una planta de procesado relacionada
con la industria enoldgica.

Blogue 4 Industrias de transformacion de productos lacteos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

Este bloque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestiéon de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este modulo.

b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a la industria lactea.

c. Contenidos

Recogeran distintos aspectos relacionados con los procesos productivos y el control de calidad de los procesos
relacionados con las industrias de transformacion estudiadas en este bloque.

d. Métodos docentes

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

PRACTICAS DE LABORATORIO/TALLER. Se llevaran a cabo mediante ensayos de distinta naturaleza
relacionados con los procesos de las industrias lacteas

3. PRACTICAS DE CAMPO. Se desarrollard una visita a una bodega planta de procesado relacionada con la
industria lactea.

Bloque 5 Industrias de transformaciéon de productos carnicos

Carga de trabajo en créditos ECTS:
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a. Contextualizacién y justificacién

Este bloque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestién de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este modulo.

b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a la industria carnica.

c. Contenidos

Se impartira en las siguientes fechas: 12, 13, 19 y 20 de diciembre. Asimismo, tendra lugar una visita a una empresa
carnica en una fecha por determinar

d. Métodos docentes

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

SEMINARIOS. Se contara con expertos que impartirdn una conferencia especializada en aspectos de seguridad
alimentaria en la industria carnica.

3. PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la busqueda y andlisis de informacién
referente a este bloque tematico.

4. PRACTICAS DE CAMPO. Se desarrollard una visita a una planta de procesado relacionada con la industria
carnica.

Bloque 6 Otras Industrias de transformacién

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

Este bloque debe contribuir a alcanzar las competencias generales previstas para el titulo y ademas de forma
especial, la competencia especifica “Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.” Dicha competencia se adquirira especificamente en el subsector
objeto de estudio de este modulo.

b. Objetivos de aprendizaje

Se plantean los mismos objetivos generales de la asignatura aplicados a otras industrias de transformacion (indistrias
azucareras y otras industrias extractivas).

c. Contenidos

Recogeran distintos aspectos relacionados con los procesos productivos y el control de calidad de los procesos
relacionados con las industrias de transformacién estudiadas en este bloque.

d. Métodos docentes (comun de la asignhatura)

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

PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la blusqueda y analisis de informacion
referente a este bloque tematico.
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e. Plan de trabajo (comin de la asignatura)

Se indican, de manera general, en el epigrafe 5 de este documento.

f. Evaluacién (comudn de la asignatura)

Se indican, de manera general, en el epigrafe 9 de este documento.

g. Bibliografia béasica
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Dendy, D.A.V. (1994) Sorghum and Millets: Chemistry and Technology. American Association of Cereal Chemists.
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Hamer, J., Hoseney, R.C. (1998). Interactions: The Key to Cereal Quality. American Association of Cereal Chemists.
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Iberoamérica. Hugo Baez Ed.

McGregor, AW., 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
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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.

Ademds 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 realizaciéon 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 realizacion de los trabajos propuestos.

5. Temporalizacién (por bloques tematicos)

Se ha indicado previamente en el epigrafe de Bloques tematicos.

6. Métodos docentes y principios metodolégicos
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La actividad docente se llevara a cabo mediante el empleo de los siguientes recursos:

- CLASE DE TEORIA. Se presentaran en el aula de los conceptos tedricos de los distintos temas de los
bloques

- SEMINARIOS. Se contard con expertos que impartirdn una conferencia especializada en aspectos de
seguridad alimentaria y/o procesos productivos pertenecientes a los distintos bloques.

- PRACTICAS DE AULA. Incluye distintas actividades en el aula relativas a la busqueda y analisis de
informacion referente a cada bloque temaético.

- PRACTICAS DE CAMPO. Se desarrollaran distintas visitas a plantas de procesado relacionadas con la cada
uno de los bloques.

8. Tabla de dedicaciéon del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS

Clases teodrico-practicas (T/M) 30 Estudio y trabajo auténomo individual 60
Clases practicas de aula (A) 16 Estudio y trabajo auténomo grupal 30
Laboratorios (L) 5
Practicas externas, clinicas o de 5
campo
Seminarios (S) 4
Tutorias grupales (TG) 0
Evaluacion 0
Total presencial 60 Total no presencial 90

9. Sistema y caracteristicas de la evaluacién

En esta asignatura se realizara una evaluacién continua, de manera independiente en cada una de las unidades
tematicas. Cada unidad contribuira a la nota final de manera ponderada en funcién de la carga crediticia asignada en
cada caso. Se computaran los siguientes capitulos de evaluacion:

1. Valoracion de diferentes pruebas escritas a lo largo de la asignatura. Se plantearan un minimo de 2 pruebas
en dos de los médulos de la asignatura.

2. Valoracién de los trabajos que requieren entregas (actividades de clase, guiones de practicas de taller, etc.).
Estos trabajos se realizardn en grupo o podran ser individuales

3. Se valorara también la asistencia y la participacion en las actividades presenciales, especialmente las
practicas de campo y seminarios.

Para aprobar a asignatura, serad imprescindible obtener una nota superior a cinco puntos en cada uno de los bloques
de conocimiento que forman parte de la asignatura

CRITERIOS DE CALIFICACION

Primera convocatoria.

Para la obtencion de la nota final se computaran totos los instrumentos de evaluacion reflejados en el punto
anterior correspondientes a los seis bloques teméticos, de manera ponderada en funcién de la carga crediticia
asignada en cada caso..
Segunda convocatoria.

Sera necesario que el alumno supere un examen de conocimientos minimos, con una nota superior a 5 puntos
en el mismo. Este examen contendra conocimientos relativos a cada uno de los bloques teméaticos de la
asignatura.
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