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Descripcién

general

Competencias

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

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

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

C6é Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

C9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing agroalimentario

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

R1:En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos basicos sobre las distintas especies y A2 B2 Cl D5
variedades de cereales utilizadas en la alimentacién humana, la estructura y composicién de los B3 C2 D7
granos de los cereales y las propiedades funcionales de los componentes que son la base de la C5 D8
elaboracién de los productos derivados. Ccé6

C12

C14

C15
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R2: Ademas conocera las operaciones de conservacidn y transformacion de los granos de los A2 B2 C1 D5

cereales, los procesos de molienda y obtencién de granos mondados, y los equipos empleados B3 (2 D7
para llevar a cabo estas operaciones, y los procesos de elaboracién de los productos derivados de C5 D8
los cereales mas importantes: pan, galletas, bolleria industrial, pastas alimenticias, granos inflados Cé6
y deshidratados y bebidas alcohdlicas obtenidas a partir de los granos de los cereales. Cc9

C12

Cl4

C15
Contenidos
Tema

Los cereales empleados en alimentacién humana Tema 1.- Los cereales: Introduccién, definicién e historia.

(especies, estructura y composicién de los
granos).

Tema 2.- Principales cereales: trigo, cebada, centeno, maiz, avena, arroz y
mijo. I.- Cultivo y caracteres diferenciales.

Tema 3.- Principales cereales: trigo, cebada, centeno, maiz, avena, arroz y
mijo. Il.- Variedades y calidad.

Tema 4.- El grano del cereal: Estructura y composicién. I. Componentes
del grano de cereal, valor nutritivo.

Tema 5.- El grano del cereal: Estructura y composicién. Il. Componentes
del grano de cereal, propiedades funcionales.

Operaciones de conservacion y transformacién deTema 6.- Recoleccién de los granos de cereales: cosecha, trilla y aventado.

los granos de los cereales.

Tema 7.- Conservacion de los granos de cereales. Secado. Condiciones e
instalaciones de conservacion.

Tema 8.- Tecnologia de los granos mondados: Descascarillado,
blanqueado, tratamientos posteriores de los granos refinados o
pulimentados.

Tema 9.- Elaboracién de copos de cereales: Hidratacién y ablandamiento,
aplastado, deshidratacién. Enriquecimiento o fortificacién de los copos de
cereales.

Tema 10.- Obtencion de almiddn: Maceracion, molturacion, lavado,
decantacion, deshidratacion.

Tema 11.- Obtencién de harinas de cereales: Molienda (separacién y
despuntado, secado, desagregacién, compresién), tamizado y clasificacién
de los productos.

Tema 12.- Los salvados: caracteristicas y composicién. Valorizacién de los
salvados en la industria alimentaria.

Tema 13.- Acondicionamiento de las harinas de cereales: maduracién,
calefaccién, adicién de harinas de leguminosas, acidificacién, utilizacién de
aditivos oxidantes, utilizacién de aditivos para favorecer el crecimiento de
levaduras. Almacenamiento de las harinas.
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Tecnologia de la elaboracion de los diferentes Tema 14.- El pan: definicién, historia, importancia social y econémica.
productos derivados.
Tema 15.- Elaboracién del pan. I. Materias primas en la elaboracién de
pan: funciones y propiedades.

Tema 16.- Elaboracién del pan. Il. Etapas de la elaboracién: Formulacién
de la masa, amasado, fermentacién, coccidn.

Tema 17.- Panes especiales. Definicién. Elaboracion de los panes
especiales.

Tema 18.- Productos de bolleria. Bolleria ordinaria. Bolleria rellena o
guarnecida. Masas, pastas y cremas: naturaleza y elaboracién.

Tema 19.- Las pastas alimenticias: definicion; proceso de elaboracién:
amasado, fermentacién, formateado, secado, envasado.

Tema 20.- Bebidas alcohdlicas derivadas de cereales: |. Cerveza:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracién. Il. Sake:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracion. lll. Whisky:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
Salidas de estudio 0 6 6
Leccién magistral 28 44 72
Examen de preguntas de desarrollo 0 5 5
Informe de practicas 0 11 11

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio Actividades en grupos de 4 personas en las que se vera la aplicacion directa de algunos de los
conocimientos tedricos (los mas relevantes) expuestos en las lecciones magistrales.

Seminario Trabajos realizados sobre temas especificos de importancia capital en la materia y que, debido a
limitaciones de tiempo, no fueron tratados con la profundidad suficiente en el desarrollo del
programa tedrico.

Salidas de estudio Se realizaran visitas a industrias de transformacion de los cereales que permitan observar in situ
los equipos y procesos de transformacion de los granos de los cereales y sus productos
intermedios.

Leccién magistral En cada tema el profesor expone oralmente, con el apoyo del material audiovisual o grafico que

considere oportuno, el cuerpo doctrinal del mismo.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccion magistral Tras cada sesidon magistral, el alumno tendrd la posibilidad de plantear cuantas preguntas juzgue
oportunas en relacién con la materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio Los alumnos tendran una tutela permanente y personalizada en el curso de las practicas de
laboratorio.

Seminario Al finalizar cada seminario, los alumnos tendran la ocasién de plantear todas sus dudas en
relacién con el tema tratado en el seminario.

Evaluacion

Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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Practicas de Se valorara la asistencia, la actitud y la participacion. 10 A2 B2 C1 D5
laboratorio B3 C2 D7

Seminario Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos en los temas 5 A2 B2 C1 D5
tratados, el orden en las exposiciones y las respuestas a las preguntas B3 C2 D7
planteadas por los compafieros y por el profesor. C5 D8

Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud 10 A2 B2 C1 D5

Examen de Se valorara la amplitud de los conocimientos expuestos en las 70 A2 B2 C1 D5
preguntas de respuestas en relacién con la informacion proporcionada por el profesor B3 C2 D7
desarrollo en el curso de las sesiones magistrales. Los horarios de esta prueba C5 D8
escrita son: 12 Edicion, 21 de marzo de 2019 a las 10h; 22 Edicion, 7 de C6
julio de 2019 a las 10 h. C12

Informe de Se evaluara la calidad, profundidad y presentacion de la memoria de 5 A2 B2 C1 D5
practicas practicas presentada por el alumno. B3 C2 D7

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos que, debido a obligaciones laborales, no puedan asistir reqularmente a clase seran evaluados Unicamente con
las pruebas de respuesta larga, de desarrollo. También ocurrird lo mismo con los alumnos que concurran a la convocatoria
de Fin de Carrera. Para todos estos alumnos este examen valdra, asi pues, el 100% de la nota. En caso de no asistir a dicho
examen, o no superarlo, pasaran a ser evaluados del mismo modo que el resto de los alumnos. Las fechas y horas de los
examenes son los siguientes: Fin de carrera, 4 de octubre de 2019 a las 10 horas; 12 Edicién, 27 de marzo de 2020 a las 10
horas; 22 Edicién, 6 de julio de 2020 a las 10 horas. En caso de error en la transcripcién de estas fechas de exdmenes, las
vdlidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

DELCOUR, J.A. y HOSENEY, R.C., Principles of cereal science and technology., Third edition, AACC International Inc.,
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DENDY, D.A.V. y DOBRASZCZYK, B.]., Cereales y productos derivados. Quimica y Tecnologia., Primera, Acribia, 2004
HORNSEY, I.S., Elaboracion de cerveza. Microbiologia, bioquimica y tecnologia., Primera, Acribia, 2002
HOSENEY, R.C., Principios de ciencia y tecnologia de los cereales., Primera, Acribia, 1991

KULP, K., Handbook of cereal science and technology. Second Edition. Revised and Expanded., Second edition,
CRC Press, 2000

OWENS, G., Cereals processing technology., First edition, Woodhead Publishing Limited, 2001

YOUNG, L.S. y CAUVAIN, S.P., Fabricacion de pan., Primera, Acribia, 2002

YOUNG, L.S. y CAUVAIN, S.P., Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica., Primera, Acribia, 2008
Bibliografia Complementaria

HOUGH, J.S., Biotecnologia de la cerveza y de la malta., Primera, Acribia, 1990

SCADE, J., Cereales., Primera, Acribia, 1981

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioquimica/001G041V01302
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Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Bromatologia/001G041V01501

Tecnologia alimentaria/001G041V01502

Evaluacién sensorial de los alimentos/001G041V01914

Paxina 5 de 5



