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Descricién (*)Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacién de los
xeral diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los

controles a realizar en las diferentes industrias

Competencias

Cddigo

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B12 Desenvolver un compromiso ético

B16 Liderazgo

B19 Motivacion pola calidade

B20 Sensibilidade hacia temas medioambientais

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnoldgicos.

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

C7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos.

C10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

C11 Conocer y comprender los aspectos culturales relacionados con el procesado y consumo de alimentos.

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
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RAL: Tras a superacién da materia o alumno tera un cofiecemento profundo das materias primas B6 Cl

de orixe vexetal e das sUas peculiaridades composicionales, dos procesos de transformacién desas B7 C2
materias primas para obter os produtos elaborados, e de como inciden os procesos de B12 C5
transformacion sobre o valor nutritivo e atributos sensoriais dos produtos finais. B16 Cé
RA2:Tera tamén cofiecementos acerca dos subproductos xerados na elaboracién dos produtos B19 Cc7
vexetais e nocidns sobre o impacto ambiental destas industrias e de como minimizalo cun B20 C10
adecuado desefio dos equipos e procesos. Cl1
C12
C13
Cl4
C15
C16
C19
Contidos
Tema

TEMA 1.- Os vexetais.

Especies mdis importantes na alimentacién humana. Producién no mundo.
Necesidades de transporte e almacenamento: respostas a estas
necesidades por parte da Tecnoloxia Alimentaria.

TEMA 2.- As froitas e hortalizas (*I).

Caracteristicas. Conservacion post-cultiva de froitas e hortalizas. Cambios
*fisioldgicos post-colleita. Froitas *climatéricas e non *climatéricas.
Cambios asociados & maduracién. Manexo de froitas e hortalizas frescas.
Froitas e hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- As froitas e hortalizas (Il).

Almacenamento a refrixeracién. Emprego de atmosferas modificadas.
Conxelacién: operaciéns preliminares, envasado, conxelacion,
almacenamento.

TEMA 4.- As froitas e hortalizas (*lll).

Apertizacion. Operaciéns preliminares. Envasado. Tratamento térmico:
calculos e optimizacién. Operaciéns complementarias.

TEMA 5.- As froitas e hortalizas (IV).

Deshidratacién. Operaciéns de deshidratacién: proceso e equipos.
Fermentacién. Encurtido. Germinados vexetais. Fundamentos cientificos e
procesos.

TEMA 6.- As froitas (l).

Confitado. Elaboracidn de froitas confitadas. Elaboracion de confeituras e
marmeladas. Fundamentos cientificos e procesos.

TEMA 7.- As froitas (Il).

Néctares, zumes e bebidas de froitas. Definicidns. Procesos de
elaboracién. Tratamento térmico. Envasado.

TEMA 8.- As leguminosas.

Caracteristicas bioquimicas e composicionales. Conservacién de
leguminosas. A soia: importancia, elaboracién de produtos derivados.

TEMA 9.- Os cereais.

Caracteristicas, especies e variedades empregadas na alimentacién
humana. Os grans mondados: proceso de elaboracién. Os copos de
cereais: caracteristicas e obtencién. Obtencién de almiddén de cereais.

TEMA 10.- Farifas e salvados.

Obtencidén e acondicionamento de farifias. Molturacién e separacién dos
produtos do moenda. Caracteristicas e aptitudes das farifias de cereais.
Acondicionamento das farifias para panificacién. O salvado: valorizacién
na industria alimentaria.

TEMA 11.- O pan ().

Historia. Importancia econdmica e cultural. A farifa de trigo e outras
farifas empregadas en panificacion. A formulacién da masa: os
ingredientes e o seu protagonismo. Formacién da masa: amasado,
amasado continuo. Masas especiais: masa de hojaldre.

TEMA 12.- O pan (1I).

A fermentacion: fases da fermentacion, aspectos bioquimicos da
fermentacion do pan, fermentacién controlada. Pans especiais: uso de
gasificantes. A coccién do pan: procesos bioguimicos e implicaciéns
organolépticas.

TEMA 13.- As pastas alimenticias.

Definicién e caracteristicas. Proceso de elaboracién: amasado,
fermentacidén, formateado, secado, envasado.

TEMA 14.- Os azucres.

Definicién. Estrutura. Poder edulcorante. Importancia econémica da
industria azucreira.

TEMA 15.- O azucre de remolacha (l).

A remolacha azucreira: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
de remolacha: operaciéns preliminares, difusién e obtencién do mollo
bruto, depuracién do mollo bruto, obtencién do jarabe concentrado,
cristalizacién, secado e refrixeracidn, cribado, envasado.

TEMA 16.- O azucre de remolacha (II).

Valorizacién dos subproductos da industria azucreira: pulpa e melaza. Os
servizos xerais na industria de obtencién de azucre de remolacha.

TEMA 17.- O azucre de cana (l).

A cana de azucre: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
moreno ou louro: picado, moido, quecemento clarificacién, filtracién,
evaporacién, cristalizacién, secado e refrixeracién, cribado, envasado.
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TEMA 18.- O azucre de cana (ll).

Valorizacion dos subproductos da industria azucreira de cana: bagazo e
mel de purga. Obtencién do azucre branco refinado polo sistema de
fosfatacion: fases do proceso.

TEMA 19.- Aceites de froitos (Oliva) (l).

A oliveira, variedades de aptitude aceitera e as sUas caracteristicas.
Recoleccién da oliva. Procedemento tradicional de obtencién do aceite de
oliva. Obtencidn industrial do aceite por procedementos continuos: etapas,
tratamento dos caldos.

TEMA 20.- Aceites de froitos (Oliva) (Il).

0 bagazo de oliva: tratamento, obtencién do aceite de bagazo. Refinado
dos aceites de oliva. Envasado. Control de calidade dos aceites de oliva.

TEMA 21.- Aceites de sementes.

Especies vexetais para aproveitamento de sementes oleaginosas,
caracteristicas. Limpeza das sementes. Acondicionamento. Trituracién.
Extraccién por presién. Operaciéns de extraccién con disolventes. O
refinado: desmucilaginacién, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacién, winterizacién, operaciéns opcionais.

TEMA 22.- Graxas vexetais.

Manteiga de coco. Manteiga de palma. Manteiga de cacao. Definicidns.
Procedementos de obtencién. Utilizacién na industria alimentaria.

TEMA 23.- O cacao e os seus produtos (I).

A planta do cacao: caracteristicas e variedades. Historia do cacao.
Composicién da semente de cacao. Recoleccién. Fermentacién. Secado.
Elaboracién do caco en po: etapas e produtos.

TEMA 24.- O cacao e os seus produtos (II).

0 chocolate. Definicidn e historia. Elaboracién: dosificacién de
compofientes, mestura, laminacién, conchaje, estufado, temperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracion de coberturas de chocolate de
calidade.

TEMA 25.- O café.

0 cafeto: especies do xénero Coffea e caracteristicas. Cultivo e recoleccién
do café. O café verde: caracteristicas composicionales. O tostado: tipos,
fases e equipos. Elaboracion de café torrefacto. Obtencién de café
descafeinado. Obtencién de café soluble liofilizado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 44 72
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminarios 14 14 28
Saidas de estudo/practicas de campo 6 0 6
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 5 5
Informes/memorias de practicas 0 11 11

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

En cada tema, o profesor expdn oralmente, co apoio do material audiovisual ou grafico que

considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

Practicas de laboratorio Actividades en grupos de 4 persoas nas que se vera a aplicacion directa dalglns dos cofiecementos
tedricos (0s mais relevantes) expostos nas sesidns maxistrais.

Seminarios Traballos realizados sobre temas especificos de importancia capital na materia e que, debido a
limitaciéns de tempo, non foron tratados coa suficiente profundidade no desenvolvemento do
programa tedrico.

Saidas de Realizaranse visitas a industrias de transformacién de vexetais que permitan observar in situ os

estudo/practicas de equipos e procesos de transformacion das materias primas vexetais.

campo

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral

Ao finalizar cada clase maxistral, solucionarase cada ddbida que o alumno poida expor en relacién

aos cofiecementos transmitidos nela. Nas practicas de laboratorio, tras a oportuna explicacién inicial,
o profesor quedara a disposiciéon do alumno para resolver calquera dubida practica ou conceptual.
Nos seminarios o profesor moderara as exposiciéns dos alumnos e resolvera as dubidas xurdidas e
expostas. Nas saidas de estudos/practicas de campo, o profesor, conxuntamente co técnico
especialista que exerce a sUa actividade profesional na industria, solucionard as dubidas expostas en
relacion cos equipos e procesos produtivos que se estean describindo e observando.
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Practicas de Ao finalizar cada clase maxistral, solucionarase cada dubida que o alumno poida expor en relacién

laboratorio aos cofiecementos transmitidos nela. Nas practicas de laboratorio, tras a oportuna explicacion inicial,
o profesor quedara a disposiciéon do alumno para resolver calquera dubida practica ou conceptual.
Nos seminarios o profesor moderara as exposiciéns dos alumnos e resolvera as dubidas xurdidas e
expostas. Nas saidas de estudos/practicas de campo, o profesor, conxuntamente co técnico
especialista que exerce a sUa actividade profesional na industria, solucionard as dubidas expostas en
relacién cos equipos e procesos produtivos que se estean describindo e observando.

Seminarios Ao finalizar cada clase maxistral, solucionarase cada dibida que o alumno poida expor en relacién
aos cofilecementos transmitidos nela. Nas practicas de laboratorio, tras a oportuna explicacién inicial,
o profesor quedara a disposiciéon do alumno para resolver calquera dubida practica ou conceptual.
Nos seminarios o profesor moderard as exposiciéns dos alumnos e resolverd as dubidas xurdidas e
expostas. Nas saidas de estudos/practicas de campo, o profesor, conxuntamente co técnico
especialista que exerce a sUa actividade profesional na industria, solucionara as dubidas expostas en
relacién cos equipos e procesos produtivos que se estean describindo e observando.

Saidas de Ao finalizar cada clase maxistral, solucionarase cada ddbida que o alumno poida expor en relacién
estudo/practicas de aos cofiecementos transmitidos nela. Nas practicas de laboratorio, tras a oportuna explicacién inicial,
campo o profesor quedara a disposiciéon do alumno para resolver calquera dubida practica ou conceptual.

Nos seminarios o profesor moderara as exposicions dos alumnos e resolverd as dubidas xurdidas e
expostas. Nas saidas de estudos/practicas de campo, o profesor, conxuntamente co técnico
especialista que exerce a sUa actividade profesional na industria, solucionard as dubidas expostas en
relacion cos equipos e procesos produtivos que se estean describindo e observando.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Valorarase a asistencia e a actitude. 10 B6 Cl
B7 C2
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2 B12 C5
B16 Cé6
B19 C7
B20 C10
Cl1
C12
C13
C14
C15
C16
C19
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a actitude e a participacion. 10 B6 C1
B7 C2
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2 B12 C5
B16 Cé6
B19 C7
B20 C10
C1l1
C12
C13
C14
C15
C16
C19
Seminarios Valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos nos 5 B6 Cl
temas tratados, a orde nas exposicions e as respostas as B7 C2
preguntas expostas polo profesor. B12 C5
B16 Cé6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2 B19 Cc7
B20 C10
C1l1
C12
C13
C14
C15
C16
C19
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Bibliografia. Fontes de informacion

. Acribia, Zaragoza.

Probas de resposta longa, deAvaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 70 B6 Cl
dAseita| Eragiza. respostas en relacion coa informacién proporcionada polo B7 C2
profesor no curso das sesiéons maxistrais. Os horarios desta B12 C5
. (Two volumes) CRC Press, Ox@bdUéscrita son: Fin de carreira, 23 de setembro &s 16 horas; 816 C6
12 Edjcidn, 30 de outubro as 16 horas; 22 Edicion, 10 de xullo &s Cc7
BERNARDINI, E. (1982). Tecngéqw%gle aceites y grasas. Alhambra, BIRCH, G.G. & PARKER, K.J. (1979). Smr sc¢igpce
and technology. Applied Science Publishers, New York, USA. C11
Resultados de aprendizaxe avallad : RA1, RA2 . . Cl12
ERICKSON, D.R.; PRYDE, E.H.; BREKKE, O.L.; MOUNTS, T.L. & B, R.A. (1981). Handbook of soy oil processing and
utilization. American Oil Chemists[] Society, Champaign, USA. Cl4
C15
HAMILTON, R.J. & BHATI, A. (1987). Recent advances in chemistry and technology of fats and oils. Elsevier, Lepgon,
UK. C19
Informes/memorias de Avaliarase a calidade, profundidade e presentacién da memoria 5 B6 C1
prstipagaragoza. de practicas presentada polo alumno. B7 C2
B C5
MADRID, A. (1988). Producci@&uﬁga’gg&eyaﬁpm%Qg &?Al%ﬁﬂsdﬁﬁf%%f y grasas comestibles. AMVBElfﬁcioneéG
Madrid. B19 C7
L , e g - B20 C10
QUAGLIA, G. (1991). Ciencia y tecnologia de la panificacion. Acribia, Zaragoza. Cl1
. Acribia, Zaragoza. g%g
Cl4
C15
Recomendacidns
CIT

BsogHjmHgé%%%G%B\é%lg%%ngaaons laborais, non poidan asistir regularmente a clase, seran avaliados unicamente coas
Brogéatglomagod

ecnoloxia alimen arlaﬂ?Of]SSOfOc\?Si/gbVSemento

Data de exames:

Fin de Carreira: 23 de setembro s 16:00 horas
12 Edicién: 30 de outubro as 16:00 horas
22 Edicion 10 de xullo s 10:00 horas
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