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RESUMEN

"Industrias alimentarias’ es una asignatura obligatoria de tercer curso del Grado en Cienciay Tecnologia
de Alimentos, que seimparte en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Vaéncia. Esta asignatura
dispone de un total de 9 créditos ECTSYy es de caracter anual.

En esta asignatura se tratan | 0s procesos que se aplican en laindustria de alimentos, con una descripcion
de las operaciones que pueden emplearse para el tratamiento, latransformacion, la conservacion y
envasado de los alimentos por grupos de alimentos especificos. En primer lugar, se aborda el estudio de
las industrias alimentarias destinadas a alimentos de origen vegetal comenzando por las caracteristicas
generales de la carne, su tecnologiay de los productos el aborados a partir de ella. Con el mismo esquema,
se estudia el pescado y |os productos derivados de la pesca. Se contintia con €l estudio delalechey los
productos l&cteos, con un andlisis de los microorganismos que mas transcendencia tiene en lactologia; a
continuacion, se describen los procesos de elaboracion de los distintos productos | acteos haciendo
especial referencia a los aspectos tecnol 6gi cos particul ares de cada uno de ellos. Seguidamente, se dedica
un temaal huevo y ovoproductos.
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R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Después se describen |os procesos rel acionados con los productos de origen vegeta y finalmente se
incluye un ultimo bloque que engloba el estudio de diferentes industrias como la azucarera, aceitesy
grasas, las especiasy las bebidas.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos

Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria.
Fabricar y conservar alimentos.
Desarrollar nuevos procesos y productos.

Conocer los procesos industriales de transformacién y conservacion de los alimentos asi como las
tecnologias de envasado y almacenamiento.

Conocer los procesos de transformacion y conservacion particulares de los principales tipos de
industrias alimentarias.

Conocer los mecanismos y parametros para el control de los procesos y los equipos de la industrial
alimentaria. Conocer los sistemas de control y optimizacién de procesos y productos aplicados a los
principales tipos de industrias alimentarias.

Aplicar los conocimientos de los procesos de transformacion y conservacion al desarrollo de nuevos
procesos y productos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Sabe disefiar y controlar procesos béasicos de transformacion y conservacion dentro de laindustria

alimentaria incluyendo |as principal es tecnologias emergentes.

Conoce los diferentes procesos industriales derivados de las distintas tecnol ogias especificas

EvalUa riesgos derivados de la aplicacion de los procesos industriales de la fabricacion de

alimentos.

Participaen lacreacion y el desarrollo de nuevos productos.

34111 Industrias Alimentarias 2



Guia Docente
34111 Industrias Alimentarias

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Cereales y productos derivados

1.- Cereales: produccién y consumo. Clasificacién de cereales. Estado actual de la investigacion y de la
situacioén industrial. (1h)

2.- Conceptos basicos del grano de los cereales. Métodos y equipos de caracterizacion de las harinas y
masas panarias. Propiedades reoldgicas durante amasado, fermentacion y horneado. (4h)

3.-Productos derivados de cereales: Ingredientes, aditivos y coadyuvantes. Clasificacion y efectos. (2h)
4.- Proceso de panificacion. Etapas, cambios producidos y equipos utilizados. (2h)

5.- Caracterizacién instrumental, sensorial y nutricional de productos derivados de cereales. (1h)

6.- Aplicacion del frio en panaderia. Panes precocidos congelados. Proceso y calidad de producto (1h)
7.- Productos sin gluten derivados de cereales. Formulacion, proceso y caracteristicas de calidad. (2h)
8.- Pastas alimentarias. Ingredientes y proceso. Tipos de pasta. (1h)

9.- Innovacion en productos de panaderia. Tendencias en el disefio de producto. (1h)

2. Lechey productos lacteos. Huevos y ovoproductos (1)

10.- Calidad Higiénico - Sanitaria de la leche. Origen y niveles de contaminacion. Microbiota inicial y
contaminante. Presencia de contaminantes quimicos: residuos y contaminantes. Influencia de la higiene
en la cadena de produccién y comercializacion de la leche. (1 h)

11.- Produccién lactea. Sintesis de leche. Factores que influyen en la composicién de la leche:
extrinsecos e intrinsecos. Ordefio: buenas practicas del proceso. (1h)

12.- Tratamientos previos de la leche en granja. En la granja: filtracion, refrigeracion, métodos
alternativos de conservacion, transporte y control de calidad. (1h)

13. Tratamientos en la industria lactea. Clarificacién y bactofugacion, desnatado, estandarizacion,
homogeneizacién, desaireacién. Pasteurizacion. Definicién. Procedimientos, Temperaturas de
tratamiento y factores limitantes. Tipos de pasteurizadores. Envasado. Control de calidad. Esterilizacion.
Definicion. Métodos: convencional, UHT, otros sistemas. Envasado. Control de calidadDefectos de
fabricacion. (3 h)

14. Leches Consumo. Leche pasteurizada y esterilizada. Seleccion de la leche. Batidos y Leches
aromatizadas. Proceso de mezcla. Leches enriquecidas. Proceso de enriquecimiento. Problemas
tecnoldgicos. Leche evaporada. Leche condensada. Procedimientos de concentracion. Sistemas de
conservacion y envasado. Control de calidadLeche en Polvo:. Seleccion de la leche. Procedimientos de
deshidratacion. Sistemas de envasado. Defectos de fabricacion. Cristalizacion de la lactosa:
polimorfismo. Control de calidad. (3 h)

3. Productos lacteos. Huevos y ovoproductos(ll)

15. Derivados L&cteos. Natas y Mantequillas.. Proceso de elaboracién. Métodos continuos de
fabricacion. Envasado y conservacién. Defectos de fabricacion y alteraciones. Leches fermentadas:
Yogur. Tratamientos preparatorios de la leche. Procesos y sistemas de elaboracion. Tipos de yogur.
Problemas en la elaboracion. Control de calidad. Productos BIO y otras leches acidéfilas. Tecnologia de
la elaboracion del queso. Definiciones. Tratamientos preparatorios de la leche. Obtencion de la cuajada.
Sinéresis. Prensado. Salado. Actividad de agua en el queso. Control y conservacion de la salmuera.
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Maduracién: agentes implicados. Factores que determinan la maduracién. Efectos de la biota
contaminante. Problemas toxicolégicos del queso. Aditivos y tratamientos antifungicos. Envasado.
Helados. Caracteristicas. Tipos de helados. Procesos de elaboracion. (3 h)

16.- Huevos y ovoproductos. Huevo fresco. Tratamiento del huevo fresco como materia prima para la
elaboracion de derivados. Ovoproductos liquidos. Ovoproductos congelados. Ovoproductos
deshidratados. (1h)

4. Productos de origen vegetal(l)

17.- Fisiologia y tecnologia postcosecha. Introduccion. Objetivos. Produccion de frutos y hortalizas, la
necesidad de la conservacion postcosecha. (1 h)

18.- Respiracién. Metabolismo respiratorio, su influencia en la conservacion postcosecha y en el
deterioro de los vegetales. (2h)

19.- Etileno. La hormona de la maduracidn, sintesis y metabolismo. Implicacion del etileno en la
regulacion de la maduracién de los frutos. Control. (1,5h)

20.- Maduracion del fruto. El proceso de maduracion, generalidades y su control. Maduracién climatérica
y no-climatérica. (1,5 h)

21.- Cambios composicionales. Cambios fisiolégicos y bioquimicos durante la maduracién y
conservacion de frutos y hortalizas. (1 h)

22.- Atmoésferas modificadas y controladas. Principio de la conservacién de frutos y hortalizas por el
control de gases ambientales. Modo de accién y sus aplicaciones en la conservacion de frutos y
vegetales. (1,5 h)

23.- Conservacion refrigerada. Control de la temperatura en la conservacion de frutos y hortalizas.
Métodos y aplicaciones tecnolégicas. Dafios por frio y su control. (1,5 h)

24.- Transpiracion. Control de la pérdida de agua en la conservacion de frutos y hortalizas. Principios
fisicos. Sistemas de control. (1,5h)

25.- Patologia postcosecha. Principales deterioros y podredumbres durante la conservacién de frutos y
hortalizas. Sistemas y métodos de control. (1,5 h)

25.- Patologia postcollita. Principals deterioracions i podridures durant la conservacio de fruits i
hortalisses. Sistemes i métodes de control. (1,5 h)

26.- Productes vegetals frescs tallats. Productes de IV gamma. Fisiologia dels productes vegetals.
Tecnologies de manipulacié i conservacio. Control microbiologic. (2h)

5. Productos de origen vegetal(ll)

27.- Elaboracion de conservas vegetales. Descripcion general de una linea de conservas caracteristica
de hortalizas. Ejemplos de los principales tipos de conservas de hortalizas y legumbres. Nuevos
productos de origen vegetal: Sopas frias. Descripcion general de una linea de envasado caracteristica
de frutas. Ejemplos. (1h)

28.- Elaboracién de zumos y néctares. Extraccion de zumos. Tratamientos de zumos. Sistemas de
procesado, almacenamiento y envasado aséptico. Ejemplos de lineas de obtencién de los principales
tipos de zumos. Obtencién y conservacién de semielaborados: cremogenados. (1h)

29.- Elaboracién de mermeladas, confituras y jaleas.. Proceso de elaboracion y envasado. Ejemplos de
lineas de elaboracién caracteristicas. Aditivos empleados para la fabricacion de confituras y
mermeladas. (1h)
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30.- Bebidas alcohdlicas. Vino. Proceso de elaboracién. Tipos. Cerveza. Proceso de elaboracion. Tipos.
Aguardientes y licores. Procesos de elaboracion y tipos. (1h)

31.- Aceites y grasas.. Introduccion. Aceite de oliva: Sistema de extraccion del aceite de oliva. Aceites
de semillas oleaginosas. Extraccion. Grasas de origen animal. Refinacion de grasas y aceites. (1h)

6. Carne, pescado y productos derivados

32.- Industria de la carne: Produccion y consumo. (1h)

33.- Clasificacién y propiedades funcionales de las proteinas musculares: Proteinas miofibrilares,
sarcopldsmicas y del estroma. Conversion del musculo en carne: Sindrome del estrés porcino.
Maduracién de la carne. Factores que afectan a la calidad de la carne para el consumo directo y la
industrializacion. (2h)

34.- Quimica del curado: Ingredientes, aditivos y coadyuvantes del curado. Procesos industriales de
curado: via seca y via humeda. Alternativas del nitrito. (1h)

35.- Productos carnicos crudos y crudos adobados: Fundamentos y problematica de su conservacion.
Caracteristicas de las materias primas. Tipos de productos. Operaciones de fabricacion. Alteraciones y
defectos. (1h)

36.- Embutidos y Jamones cocidos: Tipos de productos. Principios basicos de la preparacion de
emulsiones carnicas. Caracteristicas y seleccion de las materias primas. Operaciones tecnoldgicas de
fabricacidn. Sistemas industriales. Alteraciones y defectos. (1.5 h)

37.- Embutidos crudos y Jamones curados: Tipos de productos y caracteristicas. Seleccién y control de
ingredientes carnicos y no carnicos. Operaciones tecnoldgicas de fabricacion. Fundamentos de la
fermentacion de embutidos. Cultivos iniciadores. Modificaciones de los constituyentes quimicos durante
el proceso de curado y su influencia sobre la calidad. Alteraciones y defectos. (1.5h)

38.- Pescados y mariscos. Caracteristicas de interés tecnoldgico. Principales artes industriales de pesca
y marisqueo. Operaciones unitarias de la tecnologia del pescado. Conservacion por frio del pescado.
(1h)

39.- Salazén, escabechado, desecacién y ahumado. Aspectos tecnoldgicos de la fabricacion.
Caracteristicas del producto final. Rendimiento. Comercializacion. (1h)

7. Sesiones practicas de laboratorio

1.- Explicacion de la maquinaria y equipos de la planta piloto del IATA utilizados para la fabricacién de
productos derivados de cereales. Preparacion de la fabricacion.

2.- Fabricacion de pan (molde y barra). Amasado, division, laminado, formado, fermentaciéon y
horneado. Fabricacion de masas batidas.

3.- Utilizacion de diferentes harinas dependiendo del producto final

4.- Elaboraciéon de un cremogenado; explicacion de los equipos utilizados.

5.- Elaboracién de bebidas refrescantes de disgregados de fruta.

6.- Practicas relacionadas con la postcosecha y visita a una planta de conservacion de frutas y
hortalizas
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 56,00 100
Préacticas en laboratorio 25,00 100
Seminarios 3,00 100
Tutorias regladas 3,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 7,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 15,00 0
Lecturas de material complementario 10,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 53,00 0
Preparacion de clases de teoria 25,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 10,00 0
Resolucion de casos practicos 10,00 0
TOTAL 222,00

METODOLOGIA DOCENTE

Clasestedricas. sesiones explicativa de contenidos. Las clases se impartiran con ayuda de material
técnico audiovisual.

Seminarios: Serealizaran 4 seminarios al afo sobre temas facilitados por el profesor y relacionados con
lamateria. La elaboracion del seminario sera supervisada mediante tutorias, que seran acordadas entre €l
profesor y los estudiantes. Los seminarios se presentaran por escrito y seran expuestos por |os estudiantes.
Tras laexposicion ora se abrird un turno de intervencidn del resto de |os estudiantes, moderado por €l
profesor.

Clases practicas (laboratorio): Serealizaran 6 sesiones de clases practicasen el IATA.

Tutorias: Seredlizaran 4 tutorias, de una hora de duracién cada una de €llas, por grupo de estudiantes.
L os estudiantes resolveran las cuestiones proporcionadas con anterioridad en la plataforma virtual.

Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacién con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), asi como en las
propuestas de temas para los seminarios coordinados. Con ello se pretende proporcionar a estudiantado
conoci mientos, habilidades y motivacion para comprender y abordar dichos ODS, alavez que se
promueve lareflexiony lacritica
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EVALUACION

a) Realizacion, presentacion y defensa de informes relacionados con los contenidos explicados y
discutidos en el aularelacionados con una de las asignaturas cursadas en el semestre (seminarios
coordinados). Se valorara el trabajo escrito asi como el nivel de comprensién de los contenidosy las
habilidades para su exposicion, defensay discusion. (10%).

b) Realizacion de una prueba escrita para garantizar €l conocimiento y comprension de |os contenidos
minimos tedricos establ ecidos para la materia. (60%).

c¢) Evaluacién del trabajo de laboratorio mediante supervision de lalabor realizada en el mismo, la
capacidad parala resolucion de |os problemas experimentales planteados y |a habilidad pararealizar
informes bien detallados y organizados de |os resultados experimentales. La prueba escritaincluira
preguntas sobre practicas. (20%).

d) Evaluacion del trabgjo realizado durante las tutorias y la capacidad para resolver las actividades
propuestas. (10%).

Es necesario llegar a 50% tanto en la nota en la prueba escrita como en la notafinal para superar la
asignatura.

La asistencia a practicas es obligatoria para superar la asignatura salvo para los alumnos
repetidor es que las hayan hecho en alguno de los dos cur sos anteriores. La no asistencia sin causa
justificada a las tutorias o los seminarios coor dinados implicara un cero en el apartado de
evaluacién correspondiente

REFERENCIAS

Basicas
- Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).

Tecnologia de los alimentos. Volumen |. Componentes de los alimentos y procesos. Ed. Sintesis S.A.,
Madrid.

Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A., Madrid.

Potter, N.N., Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia de los alimentos. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

Jeantet, R. Croguennec T., Brulé, G. (2010). Ciencia de los Alimentos. Volumen |. Estabilizacién
biolégica y fisico-quimica. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

Jeantet, R. Croguennec T., Brulé, G. (2010). Ciencia de los Alimentos. Volumen Il. Tecnologia de los

productos alimentarios. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
Madrid, A. (2010). Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. AMV Ediciones. Madrid.
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Complementarias
- Casp, A., Abril, J. (1999). Procesos de Conservacion de Alimentos. Ed. AMV y Mundi-Prensa, Madrid.

Bartholomai, A. (2001). Fabricas de alimentos: Procesos, equipamientos, costos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza.

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos carnicos. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
Cauvain, S.P., Young, L.S. (2007). Fabricacion de pan. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1997). Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia. Ed. Acribia S.A.,
Zaragoza.

Grainger, K., Tattersall, H. (2007). Produccion de vino. Desde la vid hasta la botella. Ed. Acribia S.A.,
Zaragoza.

Sikorski, Z.E. (1994). Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicién nutritiva y
conservacion. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Dendy, D.A.V., Dobraszczyk. (2004). Cereales y productos derivados. Quimica y Tecnologia. Ed.
Acribia S.A. Zaragoza.

Aparicio, R., Harwood, J. (2003). Manual del aceite de oliva. AMV Ediciones. Madrid.

Walstra, P., Geurts, T.J., Normen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.

Tirilly, Y., Bourgeois, C.M. (2001). Tecnologia de las hortalizas. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.
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