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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
comprende un total de 9 créditos ECTSy es de caracter anual.

En laindustria alimentaria actual se dan un gran nimero de procesos de transformacion destinados ala
obtencion de productos alimentarios. En esta asignatura se tratan |os procesos que se aplican en la
industria de alimentos, con una descripcion detallada de |as operaciones que pueden emplearse parala
transformacion, conservacion y envasado de |os productos alimenticios por grupos de alimentos
especificos. Se profundiza en €l estudio de los productos a base de cereales, leche, carnes, pescados,
huevos, frutas, hortalizas y sus derivados, asi como en otras industrias relevantes.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién 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 (RD 1393/2007) // RESULTADOS DEL APRENDIZAJE (RD
822/2021)

1103 - Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos
- Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria.

- Conocer los alimentos que surgen por la aplicacion de nuevas tecnologias 0 nuevos conocimientos
nutricionales asi como su marco legislativo y sus repercusiones sociales.

- Fabricar y conservar alimentos.
- Desarrollar nuevos procesos y productos.
- Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.

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

- Aplicar las tecnologias emergentes de procesado y conservacion de alimentos para la concepcion de
nuevos productos con mejoras de calidad, costes y repercusion medioambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RD 1393/2007) // SIN CONTENIDO (RD
822/2021)

Fabricar y conservar alimentos.
- Controlar, optimizar y desarrollar |os procesos y los productos en laindustria alimentaria.

- Conocer los alimentos que surgen por la aplicacion de nuevas tecnologias o nuevos conocimientos
nutricionales asi como su marco legidativo y sus repercusiones sociales.
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- Aplicar las tecnologias emergentes de procesado y conservacion de alimentos parala concepcién de
nuevos productos con mejoras de calidad, costes y repercusién medioambiental.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccién

1. La industria alimentaria. Definicion. Tipos de industrias. Relevancia a nivel internacional, estatal y
regional.

2. Cereales

2. Cereales: produccién y consumo. Clasificacion de cereales. Estado actual de la investigacion y de la
situacion industrial.

3. Conceptos basicos del grano de los cereales. Métodos y equipos de caracterizacion de las ha-rinas y
masas panarias. Propiedades reoldgicas durante amasado, fermentacién y horneado.

4. Productos derivados de cereales: Ingredientes, aditivos y coadyuvantes. Clasificacion y efectos.

5. Proceso de panificacion. Etapas, cambios producidos y equipos utilizados.

6. Caracterizacion instrumental, sensorial y nutricional de productos derivados de cereales.

7. Aplicacion del frio en panaderia. Panes precocidos congelados. Proceso y calidad de pro-ducto.

8. Productos sin gluten derivados de cereales. Formulacién, proceso y caracteristicas de ca-lidad.

9. Pastas alimentarias, galletas y masas batidas. Tipos. Ingredientes y procesos.

10. Innovacion en productos de panaderia. Tendencias en el disefio de producto.

3. Leche

11. Calidad Higiénico-Sanitaria de la leche. Origen y niveles de contaminacion. Microbiota inicial y
contaminante. Contaminantes quimicos y residuos. Influencia de la higiene en la cadena de produccion
y comercializaciéon de la leche.

12. Produccién lactea. Sintesis de leche. Factores que influyen en la composicion de la leche:
extrinsecos e intrinsecos. Ordefio: buenas practicas del proceso.

13. Tratamientos previos de la leche en granja. Filtracion, refrigeraciéon y métodos alternativos de
conservacion, transporte y control de calidad.

14. Tratamientos en la industria lactea. Clarificacién y bactofugacion, desnatado, estandarizacion,
homogeneizacion, desaireacion, pasteurizacion y esterilizacion. Envasado. Control de calidad. Defectos
de fabricacion.

15. Leches de consumo. Leche pasteurizada y esterilizada. Batidos y Leches aromatizadas. Leches
enriquecidas. Leche evaporada. Leche condensada. Procedimientos de concentracion. Leche en polvo.
Procedimientos de deshidratacion. Control de calidad. Problemas tecnoldgicos y defectos de
fabricacién. Sistemas de conservaciéon y envasado.

16. Derivados Lacteos. Natas y Mantequillas. Proceso de elaboracién. Métodos continuos de
fabricacién. Envasado y conservacién. Defectos de fabricacion y alteraciones.

17. Leches fermentadas: Yogur. Tratamientos preparatorios de la leche. Procesos y sistemas de
elaboracion. Tipos de yogur. Problemas en la elaboracién. Control de calidad. Productos BIO y otras
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leches aciddfilas.

18. Tecnologia de la elaboracién del queso. Definiciones. Tratamientos preparatorios de la leche.
Obtencién de la cuajada. Sinéresis. Prensado. Salado. Actividad de agua en el queso. Control y
conservacion de la salmuera. Maduracion. Efectos de la microbiota contaminante. Problemas
toxicoldgicos del queso. Aditivos y tratamientos antifangicos. Envasado.

19. Helados. Caracteristicas. Tipos de helados. Procesos de elaboracion.

4. Carnes, pescados y huevos

20. Industria de la carne: Produccién y consumo.

21. Clasificaciéon y propiedades funcionales de las proteinas musculares: Proteinas miofibrila-res,
sarcoplasmicas y del estroma. Conversion del musculo en carne: Sindrome del estrés por-cino.
Maduracién de la carne. Factores que afectan a la calidad de la carne para el consumo di-recto y la
industrializacién.

22. Quimica del curado: Ingredientes, aditivos y coadyuvantes del curado. Procesos industria-les de
curado: via seca y via humeda. Alternativas del nitrito.

23. Productos carnicos crudos y crudos adobados: Fundamentos y problematica de su conser-vacion.
Caracteristicas de las materias primas. Tipos de productos. Operaciones de fabricacion. Alteraciones y
defectos.

24. Embutidos y jamones cocidos: Tipos de productos. Principios basicos de la preparacién de
emulsiones carnicas. Caracteristicas y seleccién de las materias primas. Operaciones tecnolégi-cas de
fabricacidn. Sistemas industriales. Alteraciones y defectos.

25. Embutidos crudos y jamones curados: Tipos de productos y caracteristicas. Seleccién y con-trol de
ingredientes carnicos y no carnicos. Operaciones tecnoldgicas de fabricacion. Funda-mentos de la
fermentacion de embutidos. Cultivos iniciadores. Modificaciones de los constitu-yentes quimicos durante
el proceso de curado y su influencia sobre la calidad. Alteraciones y defectos.

26. Pescados y mariscos. Caracteristicas de interés tecnolégico. Principales artes industriales de pesca
y marisqueo. Operaciones unitarias de la tecnologia del pescado. Conservacion por frio del pescado.
27. Salazén, escabechado, desecacién y ahumado de pescados. Aspectos tecnolégicos de la
fabricacion. Caracteristicas del producto final. Rendimiento. Comercializacion. Sub-productos
pesqueros. Surimi.

28. Huevos y ovoproductos. Huevo fresco. Tratamiento del huevo fresco como materia prima para la
elaboracion de derivados. Ovoproductos liguidos. Ovoproductos congelados. Ovoproductos
deshidratados.

5. Frutas, hortalizas, legumbres y tubérculos

29. Fisiologia y tecnologia postcosecha. Produccién de frutas y hortalizas. Metabolismo respi-ratorio,
etileno y maduracion del fruto. Maduracién climatérica y no-climatérica. Cambios composicionales,
fisiologicos y bioquimicos durante la maduracion y conservacion de frutos y hortalizas.

30. Conservacion refrigerada de frutas y hortalizas. Atmésferas controladas. Dafios por frio y su control.
Transpiracion. Control de la pérdida de agua en la conservacién de frutas y hortali-zas. Principios
fisicos. Sistemas de control. Patologia postcosecha. Principales deterioros y po-dredumbres durante la
conservacion de frutos y hortalizas. Sistemas y métodos de control.

31. Productos de IV gama. Atmésferas modificadas en frutas y hortalizas. Tecnologias de ma-nipulacion
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y conservacion. Control microbiolégico.

32. Elaboracion de conservas vegetales. Descripcion general de una linea de conservas carac-teristica
de frutas, hortalizas y legumbres. Nuevos productos de origen vegetal: Sopas frias.

33. Elaboracion de zumos y néctares. Extraccién de zumos. Tratamientos de zumos. Sistemas de
procesado, almacenamiento y envasado aséptico. Ejemplos de lineas de obtencién de los principales
tipos de zumos. Obtencion y conservacion de semielaborados: cremogenados.

34. Elaboracion de mermeladas, confituras y jaleas. Proceso de elaboracion y envasado. Ejem-plos de
lineas de elaboracién caracteristicas. Aditivos empleados para la fabricacion de confituras y
mermeladas. Principales defectos y alteraciones.

35. Horchata. Materia prima. Proceso de elaboracion y tipos. Principales alteracio-nes.

6. Otras industrias alimentarias

36. Bebidas refrescantes. Ingredientes y tipos. Procesos de elaboracion.

37. Bebidas alcohélicas. Vino. Proceso de elaboracién. Tipos. Sidra. Proceso de elaboracion. Tipos.
Cerveza. Proceso de elaboracién. Tipos. Aguardientes y licores. Procesos de elaboracién y tipos.

38. Aceites y grasas. Aceite de oliva y aceites de semillas oleaginosas: sistemas de extraccion. Grasas
de origen animal. Refinacion de grasas y aceites.

39. Estimulantes: chocolate, café, té. Materias primas. Procesos de elaboracién. Tipos.

40. Industria del azucar, turrones y golosinas. Materias primas. Procesos de elaboracién. Adi-tivos y
coadyuvantes tecnoldégicos.

7. PRACTICAS DE LABORATORIO Y PLANTA PILOTO

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, divisién, laminado, formado, fermentacién 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 explicativas de contenidos. Las clases se impartiran con ayuda de material
técnico audiovisual.

Clases practicas (laboratorio y planta piloto): Serealizaran 6 sesiones de clases précticas
principalmente en el Instituto de Agroguimicai Tecnologia de los Alimentos (IATA-CSIC) en las que los
estudiantes pueden ampliar y poner en practica los conocimientos tedricos. Se repartira un cuadernillo de
practicasy los materiales necesarios. El profesor supervisarala préctica, atenderalas dudasy orientard a
los estudiantes. Ademas, se podran programar visitar aindustrias alimentarias.

Tutorias: Seredlizaran tutorias, de una hora de duracion cada una de ellas en subgrupos de estudiantes
parareforzar |os contenidos tanto tedricos como précticos de la asignatura.

Seminarios: trabajos de grupo que consistiran en el planteamiento de una hip6tesis de trabajo en
alimentacién sostenible de acuerdo con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) relacionados con la
asignatura, y con las lineas de actuacion de la convocatoria AGROALNEXT de la Generalitat Valenciana
(GVA) basadas en €l suministro de alimentos sanos, segurosy sostenibles de acuerdo con la economia
circular. Sellevardacabo un taller préctico que la apoye o desmienta. Ademés, podria contemplarse la
elaboracion de talleres de divulgacién que extiendan sus proyectos mas alla del ambito universitario
mediante la metodol ogia A prendizaje-Servicio (APS). Los seminarios coordinados se realizaran en torno
alos temas sel eccionados siguiendo la normativa de seminarios coordinados disponible en laweb del
Grado. Laelaboracion del seminario estara supervisada mediante tutorias, que estaran acordadas entre el
profesor y los estudiantes.
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EVALUACION

TEORIA (60%): serealizard una prueba escrita afinal de curso sobre los contenidos impartidos en las
clases tedricas para garantizar el conocimiento y compresion de estos. Ademés, existirala posibilidad de
realizar de forma voluntaria un examen parcial a finalizar el primer cuatrimestre que incluiralos
contenidos tedricos impartidos hasta ese momento. La obtencién de 5 puntos o més sobre 10 en €l parcial
supondra la eliminacion de la materia correspondiente al primer cuatrimestre.

PRACTICAS (20%): se evaluaralalabor realizaday |a capacidad paralaresolucion de problemas
experimentales en el laboratorio y planta piloto, asi como se incluirén cuestiones sobre las practicas
Ilevadas a cabo en cada cuatrimestre en las pruebas escritas de teoria descritas anteriormente.

TUTORIAS (10%): se valorarala capacidad para resolver |as actividades propuestas, tanto las de
tutorias como otras posibles actividades voluntarias propuestas alo largo del curso. No se tendran en
cuenta |as actividades entregadas fuera de plazo.

SEMINARIOS (10%): setendraen cuentael trabajo escrito, asi como su exposicion y defensa de
acuerdo con la normativa de seminarios coordinados disponible en laweb del Grado. Se valorarael nivel
de comprensién de los contenidos, asi como las habilidades para su exposicion y discusion. La
divulgacion del seminario de acuerdo con la metodologia de Aprendizaje-Servicio (ApS) sera asimismo
muy valorada.

Para superar la asignatura ser& necesario obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en la parte de
teoriay que la nota media ponderada de todas las actividades evaluables sea de 5 o superior.

L as actividades de précticas, tutorias y seminarios, son de ASISTENCIA OBLIGATORIA vy, por lo tanto,
NO RECUPERABLES, de acuerdo con lo establecido en €l articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion 'y
Calificacion delaUV paratitulos de Grado y Master.” En caso de que, por causa justificada, no se pueda
asistir aalguna de estas actividades, debera comunicarse con la antelacion suficiente. De estaforma, el
responsabl e de la asignatura determinara las acciones arealizar.

Laasistenciaa practicas, tutorias y seminarios NO es obligatoria para el alumnado repetidor en los dos
Ccursos posteriores a su realizacion, durante los cuales se conservaran las notas.
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Lano asistenciasin causa justificada a las practicas implicard el suspenso de laasignatura. Lano
asistenciasin causa justificada a las tutorias 0 seminarios coordinados implicara un cero en € apartado de
evaluacion correspondiente, por otra parte, lano presentacion del seminario coordinado implicara el
suspenso de la asignatura, excepto para el alumnado que haya asistido y presentado en cursos anteriores.

Lacopia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacion supondra la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a |l os procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con €l articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
0 cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en |os trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad.

Ante précticas fraudul entas se procedera segun lo determinado por €l “Protocol o de actuacién ante
précticas fraudulentas en la Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):
https.//www.uv.es/sgeneral/Protocol s C83sp.pdf.
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