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Descripcién  Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacién de los
general diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los

controles a realizar en las diferentes industrias

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.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

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

C2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnoldgicos

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

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

C12 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

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

Paxina 1 de 4



R1: En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos basicos los procesos de fabricacibonde A2 B2 Cl D5

diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los controles a B3 (2 D7
realizar en las diferentes industrias B6 C5 D8
Ccé6
C12
C13
Cl4
C15
Contenidos
Tema

TEMA 1.- Los vegetales.

Especies mds importantes en la alimentacién humana. Produccién en el
mundo. Necesidades de transporte y almacenamiento: respuestas a estas
necesidades por parte de la Tecnologia Alimentaria.

TEMA 2.- Las frutas y hortalizas (I).

Caracteristicas. Conservacion post-cosecha de frutas y hortalizas. Cambios
fisioldgicos post-cosecha. Frutas climatéricas y no climatéricas. Cambios
asociados a la maduracién. Manejo de frutas y hortalizas frescas. Frutas y
hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- Las frutas y hortalizas (l1).

Almacenamiento a refrigeracién. Empleo de atmdsferas modificadas.
Congelacién: operaciones preliminares, envasado, congelacion,
almacenamiento.

TEMA 4.- Las frutas y hortalizas (lll).

Apertizacién. Operaciones preliminares. Envasado. Tratamiento térmico:
calculos y optimizacidn. Operaciones complementarias.

TEMA 5.- Las frutas y hortalizas (IV).

Deshidratacién. Operaciones de deshidratacién: proceso y equipos.
Fermentacién. Encurtido. Germinados vegetales. Fundamentos cientificos
y procesos.

TEMA 6.- Las frutas ().

Confitado. Elaboracién de frutas confitadas. Elaboracién de confituras y
mermeladas. Fundamentos cientificos y procesos.

TEMA 7.- Las frutas (Il).

Néctares, zumos y bebidas de frutas. Definiciones. Procesos de
elaboracién. Tratamiento térmico. Envasado.

TEMA 8.- Las leguminosas.

Caracteristicas bioquimicas y composicionales. Conservacion de
leguminosas. La soja: importancia, elaboracién de productos derivados.

TEMA 9.- Los azlcares.

Definicién. Estructura. Poder edulcorante. Importancia econémica de la
industria azucarera.

TEMA 10.- El azUcar de remolacha (1).

La remolacha azucarera: caracteristicas y composicién. Obtencién del
azlcar de remolacha: operaciones preliminares, difusién y obtencién del
jugo bruto, depuracién del jugo bruto, obtencién del jarabe concentrado,
cristalizacién, secado y refrigeracién, cribado, envasado.

TEMA 11.- El azUcar de remolacha (II).

Valorizacién de los subproductos de la industria azucarera: pulpa y
melaza. Los servicios generales en la industria de obtencién de azlcar de
remolacha.

TEMA 12.- El azlcar de cafia ().

La cafia de azUcar: caracteristicas y composicién. Obtencién del azlcar
moreno o rubio: picado, molido, calentamiento clarificacion, filtracién,
evaporacion, cristalizacion, secado y refrigeracion, cribado, envasado.

TEMA 13.- El aztcar de cafa (ll).

Valorizacién de los subproductos de la industria azucarera de cafa:
bagazo y miel de purga. Obtencién del azlcar blanco refinado por el
sistema de fosfatacion: fases del proceso.

TEMA 14.- Aceites de frutos (Oliva) (1).

El olivo, variedades de aptitud aceitera y sus caracteristicas. Recoleccién
de la oliva. Procedimiento tradicional de obtencién del aceite de oliva.
Obtencidn industrial del aceite por procedimientos continuos: etapas,
tratamiento de los caldos.

TEMA 15.- Aceites de frutos (Oliva)(ll).

El orujo de aceituna: tratamiento, obtencién del aceite de orujo. Refinado
de los aceites de oliva. Envasado. Control de calidad de los aceites de
oliva.

TEMA 16.- Aceites de semillas.

Especies vegetales para aprovechamiento de semillas oleaginosas,
caracteristicas. Limpieza de las semillas. Acondicionamiento. Trituracién.
Extraccion por presién. Operaciones de extraccién con disolventes. El
refinado: desmucilaginacién, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacidn, winterizacidn, operaciones opcionales.

TEMA 17.- Grasas vegetales.

Manteca de coco. Manteca de palma. Manteca de cacao. Definiciones.
Procedimientos de obtencién. Utilizacién en la industria alimentaria.

TEMA 18.- El cacao y sus productos (I).

La planta del cacao: caracteristicas y variedades. Historia del cacao.
Composicién de la semilla de cacao. Recoleccién. Fermentacién. Secado.
Elaboracion del caco en polvo: etapas y productos.
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TEMA 19.- El cacao y sus productos (II). El chocolate. Definicidn e historia. Elaboracion: dosificacién de
componentes, mezcla, laminacién, conchaje, estufado, atemperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracién de coberturas de chocolate de
calidad.

TEMA 20.- El café. El cafeto: especies del género Coffea y caracteristicas. Cultivo y
recoleccién del café. El café verde: caracteristicas composicionales. El
tostado: tipos, fases y equipos. Elaboracién de café torrefacto. Obtencién
de café descafeinado. Obtencién de café soluble liofilizado.

Planificacion

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

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

Metodologias

Descripcion

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.

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 sesiones magistrales.

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

Salidas de estudio Se realizaran visitas a industrias de transformacién de vegetales que permitan observar [Jin situ[]
los equipos y procesos de transformacion de las materias primas vegetales.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Tras cada sesién magistral, el alumno tendrd la posibilidad de plantear cuantas preguntas juzgue
oportunas en relacidn 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.

Salidas de estudio Durante las salidas de estudio, el alumno podrd plantear, tanto al profesor como al especialista
externo encargado de mostrar las instalaciones, procesos, etc., todas las dudas que albergue al
respecto de las actividades, operaciones, equipamiento, etc. que se estén mostrando.

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud. 10 B6 Cl

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C5

Practicas de Se valorara la asistencia, la actitud y la participacién. 10 B6 Cl
laboratorio C2
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C5
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Seminario 5 B6 C1

Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos en los temas C2
tratados, el orden en las exposiciones y las respuestas a las preguntas C5
planteadas por el profesor. Cé6
C12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C13
Cl4
C15
Examen de Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos en las respuestas 70
preguntas de en relacién con la informacién proporcionada por el profesor en el curso de
desarrollo las sesiones magistrales. Los horarios de esta prueba escrita son: Fin de

carrera, 25 de septiembre de 2018 a las 16 horas; 12 Edicién, 30 de octubre
de 2018 a las 10 horas; 22 Edicion, 25 de junio de 2019 a las 10 horas.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1
Informe de Se evaluara la calidad, profundidad y presentacién de la memoria de 5 B6 Cl
practicas practicas presentada por el alumno. C2

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 Cé

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos que, debido a obligaciones laborales, no puedan asistir regularmente 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 estos alumnos este examen valdrd, asi pues, el 100% de la nota. En caso de no asistir a dicho
examen, 0 no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de los alumnos.

Las fechas y horas de los exdmenes son los siguientes: Fin de Carrera: dia 1 de octubre de 2019 a las 16:00 horas; 12
Edicién: dia 8 de noviembre de 2019 a las 10:00 horas; 22 Edicién: dia 23 de junio de 2020 a las 10:00 horas. En caso de
error en la transcripcién de estas fechas e examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de
anuncios y en la web del Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

BARRETT, D.M.; SOMOGYI, L.P. &amp;amp;amp; RAMASWAMY, H.S., Processing fruits: Science and Technology, 1, CRC
Press, 2004

BERNARDINI, E., Tecnologia de aceites y grasas, 1, Alhambra, 1982

BIRCH, G.G. &amp;amp;amp; PARKER, K.J., Sugar: Science and technology, 1, Applied Science Publishers, 1979
CLARKE, R.J. &amp;amp;amp; GODSHALL, M.A., Chemistry and processing of sugarbeet and sugarcane, 1, Elsevier,
1988

HAMILTON, R.J., Oils and fats, 1, Elsevier, 1991

KENT, N.L., Tecnologia de cereales, 1, Acribia, 1971

QUAGLIA, G., Ciencia y tecnologia de la panificacion, 1, Acribia, 1991

Bibliografia Complementaria

ARTHEY, D. &amp;amp;amp; ASHURST, P., Procesado de frutas, 1, Acribia, 1992

ARTHEY, D. &amp;amp;amp; COLIN, D., Procesado de hortalizas, 1, Acribia, 1992

BECKETT, S.T., Fabricacidn y utilizacion industrial del chocolate, 1, Acribia, 1994

ERICKSON, D.R.; PRYDE, E.H.; BREKKE, O.L.; MOUNTS, T.L. &amp;amp;amp; FALB, R.A., Handbook of soy oil processing
and utilization, 1, American Oil Chemists[] Society, 1981

HAMILTON, R.J. &amp;amp;amp; BHATI, A., Recent advances in chemistry and technology of fats and oils, 1, Elsevier,
1987

KIRITSAKIS, A.K., Olive oil, 1, American Oil Chemists[] Society, 1991

MADRID, A., Produccién, analisis y control de calidad de aceites y grasas comestibles, 1, AMV Ediciones, 1988
MEADE, G.P. &amp;amp;amp; CHEN, J.C.P., Cane sugar handbook: a manual for cane sugar manufactures and their
chemists, 1, John Wiley &amp;amp;amp; Sons, 1991

SOUTHGATE, D., Conservacion de frutas y hortalizas, 1, Acribia, 1992

Recomendaciones
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