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Asignatura PROCESOS EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

Materia TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Mddulo Tecnologias Especificas (Industrias Agrarias y Alimentarias)
PRQGRAMA DE ESTUDIOS CONJUNTO: GRADO EN INGENIERIA

il AGRICOLA Y DEL MEDIO RURAL (ITINERARJO DE EXPLOTACIONES
AGROPECUARIAS) Y GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS
AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

Plan 615 Cédigo 42242

Periodo de imparticion Segundo Cuatrimestre Tipo/Caracter Obligatoria

Nivel/Ciclo Grado Curso 3°

Créditos ECTS 6

Lengua en que se imparte Espafiol

Profesor/es responsable/s

Isabel Caballero Caballero

Datos de contacto (E-mail,
teléfono...)

isabel.caballero@uva.es

Horario de tutorias

Consultar web de la facultad

https://www.uva.es/export/sites/uva/2.docencia/2.01.grados/2.01.02.ofertafo
rmativagrados/detalle/Grado-en-Ingenieria-de-las-Industrias-Agrarias-y-
Alimentarias/

Departamento

Ingenieria Agricola y Forestal
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Universidad deValladolid

1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaci6n

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca en el blogue obligatorio. Y junto con la
asignatura de “Tecnologia de los Alimentos” conforman la materia “Tecnologia de los
Alimentos”. Esta asignatura debe colaborar a alcanzar las competencias generales previstas para

el titulo.

1.2 Relacién con otras materias

Es aconsejable haber cursado previamente las asignaturas de la titulacion, hasta 2° curso,
especialmente las relacionadas con Quimica y Biotecnologia, Bases tecnoldgicas de la
produccién, y Equipos y maquinaria de las IAA, asi como las del ler cuatrimestre de 3°
relacionadas con las operaciones basicas. A su vez esta asignatura sirve de base para muchas de
las asignaturas especificas de diversos procesos que se imparten como optativas en 4°. También

esta estrechamente relacionada con asignaturas de calidad e instalaciones.

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 préactica

G8 Gestionar la informacion

G9 Ser capaz de resolver problemas

G10 Ser capaz de tomar decisiones

G12 Trabajar en equipo

Gl14 Desarrollar las relaciones interpersonales

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

Universidad de Valladolid
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2.2 Especificas

Entre las especificas fortalecera las siguientes:

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
. Ingenieria y tecnologia de los alimentos (EIAL).

. 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 (EIA2).

3. Objetivos

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

de produccion que se utilizan en las industrias agrarias y alimentarias, sus alternativas,

las posibilidades que ofrecen, y como estos influyen en la vida atil de los productos.

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

productos agrarios y alimentarios

e Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de la industria agraria y

alimentaria.

e Ser capaz de disefiar nuevos procesos para la produccién de alimentos novedosos,

aplicando las distintas tecnologias.

4. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

Tareas Horas de dedicacion
Asistencia a clases tedricas 30
Estudio y trabajo auténomo grupal 30
Estudio y trabajo autonomo individual 60
Realizacion de trabajos practicos 30
Total 150 horas
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5. Bloques teméticos

Bloque
Unico

Carga de trabajo en créditos ECTS: [ 6 |

a. Contextualizacion y justificacion

En el nuevo Plan de Estudios esta asignatura se enmarca en el blogue obligatorio. Y junto
con la asignatura de “Tecnologia de los Alimentos” conforman la materia “Tecnologia de
los Alimentos”. Esta asignatura debe colaborar a alcanzar las competencias generales

previstas para el titulo.

b. Objetivos de aprendizaje

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

e Ser capaces de implementar procesos de produccién y envasado para los distintos
productos agrarios y alimentarios

e Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de la industria agraria y
alimentaria.

e Ser capaz de disefiar nuevos procesos para la produccién de alimentos novedosos,

aplicando las distintas tecnologias.

c. Contenidos

TEMA 1: TRATAMIENTOS COMUNES (Lécteos)

TEMA 2: LECHES DE CONSUMO

TEMA 3: QUESOS

TEMA 4: PRODUCTOS LACTEOS ACIDIFICADOS

TEMA 5: NATAY MANTEQUILLA

TEMA 6: HELADOS

TEMA 7: CONCEPTOS BASICOS (Cérnicos)

TEMA 8: PRODUCTOS CARNICOS

TEMA 9: PRODUCTOS DE LA PESCA

TEMA 10: PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA (Vegetales)
TEMA 11: ELABORACION DE CONSERVAS

TEMA 12: ZUMOS Y DERIVADOS

TEMA 13: OTROS PRODUCTOS (DESHIDRATACION, SALAZON Y ENCURTIDOS)
TEMA 14: MATERIA PRIMA Y COMPOSICION DEL VINO
TEMA 15: VINIFICACION EN TINTO

Universidad de Valladolid
4de8



Proyecto/Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

TEMA 16:
TEMA 17:
TEMA 18:
TEMA 19:
TEMA 20:
TEMA 21:
TEMA 22:
TEMA 23:
TEMA 24:
TEMA 25:
TEMA 26:
TEMA 27:

VINIFICACION EN BLANCO

PROCESOS FINALES Y ALTERACIONES VINICAS

GENEROSOS Y ESPUMOSOS

MOLTURACION DE CEREALES

INDUSTRIALIZACION DEL ARROZ

ELABORACION DE CERVEZA Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS
PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETERIA

OTROS PRODUCTOS (PASTA, CEREALES DE DESAYUNO, SNACKS)
PRODUCCION DE AZUCAR

ELABORACION DE ACEITES

OVOPRODUCTOS

INDUSTRIA DEL CHOCOLATE Y CONFITERIA

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 busqueda y andlisis de
informacidn referente a la asignatura

TALLER DE GRUPO. Trabajo en grupo de desarrollo de un nuevo producto

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

econémica)

e. Plan de trabajo

El alumno debe dedicar 90 horas de trabajo a esta asignatura, ademas de la asistencia a clase,

que incluyen el estudio individual y la realizacién de los trabajos, individualmente o en grupo.

f. Evaluacion

Si la actitud de la clase es positiva y participativa, en esta asignatura se realizara evaluacion
continua, con diferentes pruebas escritas a lo largo de la asignatura (al menos 4). Los resultados
de estas pruebas constituiran el 60% de la nota. Estas pruebas requieren una nota media de 6
para liberar la parte tedrica mediante evaluacion continua y sera necesario obtener minimo un 4
en cada una de las pruebas. Otro 20% correspondera a las actividades realizadas durante la
asignatura y el restante 20% correspondera a un trabajo sobre la elaboracion de algun producto.

Seré necesaria la asistencia a un minimo del 90% de las clases tedricas para que se considere la
evaluacion continua. De lo contrario el alumno realizar4 una prueba escrita final (60% de la

nota), ademas de las distintas actividades realizados durante la asignatura (20% de la nota) y el

m Universidad de Valladolid
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trabajo final de elaboraciéon de algun producto (20% de la nota). Los alumnos que no hayan

superado la evaluacion continua tendran este mismo sistema evaluacion.

g. Bibliografia basica

Los alumnos recibiran material especificamente preparado para la asignatura

h. Bibliografia complementaria

Se realizaran actividades para que el alumno sepa identificar las distintas fuentes bibliograficas

y conseguir esta bibliografia por cuenta propia

i. Recursos necesarios

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

También se utilizara la plataforma Moodle de la UVa, para la realizaciéon y entrega de los
trabajos.

Si es posible se realizaran visitas a empresas para visualizar los procesos industriales explicados

en las clases tedricas.

6. Temporalizacion (por bloques tematicos)

) CARGA PERIODO PREVISTO
BLOQUE TEMATICO ECTS DE DESARROLLO
Bloque 1 6 Febrero-Junio

7. Sistema de calificaciones — Tabla resumen

1) Pruebas escritas (60%)

En la modalidad de evaluacién continua los alumnos responderan a distintas pruebas escritas
sobre el desarrollo de la asignatura. Para liberar esta parte mediante evaluacion continua la nota
media de las pruebas debe ser superior a 6 y sera necesario obtener un 4 minimo en cada una de
las pruebas. Los alumnos que no superen la evaluacion continua, o que no puedan realizarla
(ausencias a clases mayores de las permitidas) realizaran un examen final de toda la asignatura.

En ambos casos las pruebas escritas estaran compuestas por preguntas cortas.

Universidad de Valladolid
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2) Actividades realizadas durante la asignatura (20% de la nota)
Estas actividades podrén ser individuales o grupales y su realizacidn sera obligatoria para poder

optar a aprobar la asignatura.

3) Trabajo de desarrollo de producto (20% de la nota)

Los alumnos desarrollaran un trabajo sobre el desarrollo de un producto alimentario novedoso.
Este trabajo se podré realizar en grupo, y es optativo. Este trabajo se presentara por escrito y se
defender& de forma oral. En caso de no realizar este trabajo, las pruebas escritas supondran el
80% de la nota final.

Tabla resumen

Sistemas de calificacion Porcentaje en la nota final
Pruebas escritas 60%
Actividades realizadas durante la asignatura 20%
Trabajo de desarrollo de producto 20%
Total 100%

Normativa de asistencia a las clases

Sera necesaria la asistencia a un minimo del 90% de las clases tedricas para que se considere la
evaluacion continua. De lo contrario el alumno realizard una prueba escrita final (60% de la

nota) para poder superar la parte tedrica de la asignatura.

8. Consideraciones finales

Breve Curriculum Vitae del profesor responsable

Profesor Contratado Doctor. Area de Tecnologia de Alimentos. Dpto. Ingenieria Agricola y Forestal.
ETS de Ingenierias Agrarias.

* Doctor por la Universidad de Valladolid

* Licenciado en Ciencias Quimicas (Universidad de Valladolid)

» Master en Quimica e Ingenieria alimentaria (Institut Quimic de Sarria)

Actividad Docente

Universidad de Valladolid
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* Participacion en 7 Proyectos de Innovacion Docente (PID) en el periodo 2013-2021.
* Codireccion de una Tesis Doctorales (Fecha de lectura: 26-julio-2019)

* Direccion de mas de 20 trabajos de investigacion (Trabajos Fin de Master, Trabajos Fin de Grado,
Trabajos

Fin de Carrera).

Lineas de investigacién

Mejora de la calidad de la cerveza y control de su estabilidad: Estudio de los constituyentes de la cerveza
que contribuyen a su mejora sensorial, en especial a mejorar la cerveza sin alcohol. Control de

estabilidad de la cerveza en funcion de los derivados del lupulo presentes y su relacién con la vida Gtil de
la cerveza.

Proyectos de investigacion y contratos con empresas

« Participacion en varios Proyectos de I+D financiados en convocatorias publicas nacionales o
regionales.

* Participacion como colaborador en contratos de [+D con empresas
Publicaciones y comunicaciones a congresos

» Autor de 18 articulos cientificos publicados en revistas internacionales incluidas en el SCl y de 9
cientificos publicados en revistas nacionales

¢ 30 trabajos presentados en Congresos Internacionales y nacionales

» Revisor de diversas revistas internacionales

(IAYZW Universidad de Valladolid
8de8



