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RESUM

"Industries alimentaries’ és una assignatura obligatoria de tercer curs del Grau en Cienciai Tecnologia
d'Aliments, que simparteix ala Facultat de Farméacia de la Universitat de Vaencia Aquesta assignatura
compren un total de 9 credits ECTS i és de caracter anual.

A laindustria alimentaria actual es donen un gran nombre de processos de transformacié destinats a
I'obtencio de productes alimentaris. En aquesta assignatura es tracten els processos que sapliquen ala
industria d'aliments, amb una descripci6 detallada de les operacions que es poden emprar per ala
transformacio, conservacio i envasament dels productes alimentaris per grups d'aliments especifics.
Saprofundeix en I'estudi dels productes a base de cereals, llet, carns, peixos, ous, fruites, hortalissesi els
seus derivats, aixi com en altres industries rellevants.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

Controlar i optimitzar els processos i els productes en la industria alimentaria.

Conéixer els aliments que sorgeixen per l'aplicacié de noves tecnologies 0 hous coneixements
nutricionals aixi com el seu marc legislatiu i les seues repercussions socials.

Fabricar i conservar aliments.
Desenvolupar nous processos [ productes.
Analitzar i avaluar els riscos alimentaris.

Conéixer els processos industrials de transformacio i conservacié dels aliments aixi com les
tecnologies d'envasament i emmagatzemament. Conéixer els processos de transformacio i
conservaci6 particulars dels principals tipus d'industries alimentaries.

Coneéixer els mecanismes i parametres per al control dels processos i els equips de la industrial
alimentaria. Coneixer els sistemes de control i optimitzacié de processos i productes aplicats als
principals tipus d'industries alimentaries.

Aplicar els coneixements dels processos de transformacié i conservacié al desenvolupament de nous
processos i productes.

Aplicar les tecnologies emergents de processament i conservacié d'aliments per a la concepcié de
nous productes amb millores de qualitat, costos i repercussié mediambiental.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Fabricar i conservar aliments.

- Controlar, optimitzar i desenvolupar els processosi els productes alaindistria alimentaria.

- Conéixer els aliments que sorgeixen per |'aplicacio de noves tecnologies o nous coneixements
nutricionals aixi com el marc legisatiu i les repercussions socials.

- Aplicar les tecnologies emergents de processament i conservacio d'aliments per ala concepcio de nous
productes amb millores de qualitat, costosi repercussio mediambiental.
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DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6

1. La industria alimentaria. Definici6. Tipus d’indastries. Rellevancia a nivell internacional, estatal i
regional.

2. Cereals

2. Cereals: produccié i consum. Classificacio de cereals. Estat actual de la investigacio i de la situacio
industrial.

3. Conceptes basics del gra dels cereals. Métodes i equips de caracteritzacio de les farines i masses
panaries. Propietats reologigues durant pastat, fermentacio i enfornat.

4. Productes derivats de cereals: Ingredients, additius i coadjuvants. Classificacio i efectes.

5. Procés de panificacié. Etapes, canvis produits i equips utilitzats.

6. Caracteritzaci6 instrumental, sensorial i nutricional de productes derivats de cereals.

7. Aplicacié del fred en forneria. Pans precuits congelats. Procés i qualitat de producte.

8. Productes sense gluten derivats de cereals. Formulacid, procés i caracteristiques de qualitat.

9. Pastes alimentaries, galetes i masses batudes. Tipus. Ingredients i processos.

10. Innovacio en productes de forneria. Tendencies en el disseny del producte.

3. Llet

11. Qualitat higienico-sanitaria de la llet. Origen i nivells de contaminaci6. Microbiota inicial i
contaminant. Contaminants quimics i residus. Influéncia de la higiene a la cadena de produccid i
comercialitzacio de la llet.

12. Produccié lactia. Sintesi de llet. Factors que influeixen en la composicié de la llet: extrinsecs i
intrinsecs. Ordeny: bones practiques del procés.

13. Tractaments previs de la llet a granja. Filtracid, refrigeracié i metodes alternatius de conservacio,
transport i control de qualitat.

14. Tractaments a la indastria lactia. Clarificacié i bactofugacid, desnatat, estandarditzacio,
homogeneitzacid, desairejacio, pasteuritzacio i esterilitzacid. Envasat. Control de qualitat. Defectes de
fabricacio.

15. Llets de consum. Llet pasteuritzada i esterilitzada. Batuts i llets aromatitzades. Llets enriquides. Llet
evaporada. Llet condensada. Procediments de concentracié. Llet en pols. Procediments de
deshidratacié. Control de qualitat. Problemes tecnologics i defectes de fabricacid. Sistemes de
conservacio i envasament.

16. Derivats Lactics. Nates i Mantegues. Procés d’elaboracio. Métodes continus de fabricacio.
Envasament i conservacio. Defectes de fabricacio i alteracions.

17. Llets fermentades: logurt. Tractaments preparatoris de la llet. Processos i sistemes d elaboracio.
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Tipus de iogurt. Problemes a I'elaboracié. Control de qualitat. Productes BIO i altres llets acidofiles.

18. Tecnologia de I"elaboracié del formatge. Definicions. Tractaments preparatoris de la llet. Obtencié de
la quallada. Sinéresi. Premsat. Salat. Activitat d'aigua al formatge. Control i conservacio de la salmorra.
Maduraci6. Efectes de la microbiota contaminant. Problemes toxicoldgics del formatge. Additius i
tractaments antifingics. Envasat.

19. Gelats. Caracteristiques. Tipus de gelats. Processos d elaboracio.

4. Carnes, peix i ous

20. Industria de la carn: Produccio i consum.

21. Classificaci6 i propietats funcionals de les proteines musculars: Proteines miofibril-lars,
sarcoplasmiques i de I'estroma. Conversio del mascul en carn: Sindrome de I'estrés porci. Maduracio de
la carn. Factors que afecten la qualitat de la carn per al consum directe i la industrialitzaci6.

22. Quimica del curat: Ingredients, additius i coadjuvants del curat. Processos industrials de curacio: via
seca i via humida. Alternatives del nitrit.

23. Productes carnis crus i crus adobats: Fonaments i problematica de la conservacié. Caracteristiques
de les matéries primeres. Tipus de productes. Operacions de fabricacid. Alteracions i defectes.

24. Embotits i pernils cuits: Tipus de productes. Principis basics de la preparacio d'emulsions carniques.
Caracteristiques i seleccio de les matéries primeres. Operacions tecnologiques de fabricacié. Sistemes
industrials. Alteracions i defectes.

25. Embotits crus i pernils curats: Tipus de productes i caracteristiques. Seleccid i control d'ingredients
carnics i no carnics. Operacions tecnologiques de fabricacid. Fonaments de la fermentacié d'embotits.
Cultius iniciadors. Modificacions dels constituents quimics durant el procés de curacid i la seua
influencia sobre la qualitat. Alteracions i defectes.

26. Peixos i mariscs. Caracteristiques d’interés tecnoldgic. Principals arts industrials de pesca i
marisqueig. Operacions unitaries de la tecnologia del peix. Conservacio per fred del peix.

27. Salad, escabetxat, dessecacid i fumat de peixos. Aspectes tecnoldgics de la fabricacié.
Caracteristiques del producte final. Rendiment. Comercialitzacio. Subproductes pesquers. Surimi.

28. Ous i ovoproductes. Ou fresc. Tractament de I'ou fresc com a matéria primera per a lI'elaboracié de
derivats. Ovoproductes liquids. Ovoproductes congelats. Ovoproductes deshidratats

5. Fruites, hortalisses, llegums i tubercles

29. Fisiologia i tecnologia postcollita. Produccié de fruites i hortalisses. Metabolisme respiratori, etilé i
maduracié del fruit. Maduraci6 climatérica i no-climatérica. Canvis composicionals, fisioldgics i
bioquimics durant la maduraci6 i conservacié de fruits i hortalisses.

30. Conservaci6 refrigerada de fruites i hortalisses. Atmosferes controlades. Danys per fred i control.
Transpiracié. Control de la pérdua d'aigua en la conservacio de fruites i hortalisses. Principis fisics.
Sistemes de control. Patologia postcollita. Principals deterioraments i podridures durant la conservacio
de fruits i hortalisses. Sistemes i métodes de control.

31. Productes de IV gamma. Atmosferes modificades en fruites i hortalisses. Tecnologies de
manipulacid i conservacié. Control microbiologic.

32. Elaboraci6 de conserves vegetals. Descripcié general d'una linia de conserves caracteristica de
fruites, hortalisses i llegums. Nous productes d'origen vegetal: Sopes fredes.

33. Elaboracié de sucs i néctars. Extraccid de sucs. Tractaments de sucs. Sistemes de processament,
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emmagatzematge i envasament aseptic. Exemples de linies d obtencié dels principals tipus de sucs.
Obtencid i conservacioé de semielaborats: cremogenats.

34. Elaboracio de melmelades, confitures i gelees. Procés d'elaboracid i envasament. Exemples de
linies d'elaboracié de caracteristiques. Additius emprats per a la fabricacié de confitures i melmelades.
Principals defectes i alteracions.

35. Orxata. Matéria primera. Procés d'elaboracié i tipus. Principals alteracions.

6. Altres industries alimentaries

36. Begudes refrescants. Ingredients i tipus. Processos d”elaboracio.

37. Begudes alcohadliques. Vi. Procés d elaboracié. Tipus. Sidra. Procés d’elaboracié. Tipus. Cervesa.
Procés d’elaboracié. Tipus. Aiguardents i licors. Processos d'elaboracio i tipus.

38. Olis i greixos. Oli d"oliva i olis de llavors oleaginoses: sistemes d extraccié. Greixos d origen animal.
Refinacio6 de greixos i olis.

39. Estimulants: xocolata, café, te. Matéries primeres. Processos d elaboracié. Tipus.

40. Induastria del sucre, torrons i llaminadures. Materies primeres. Processos d elaboracid. Ad-ditius i
coadjuvants tecnolodgics.

7. PRACTIQUES DE LABORATORI | PLANTA PILOT

1.- Explicacié de la maquinaria i equips de la planta pilot del IATA utilitzats per a la fabricacié de
productes derivats de cereals. Preparacio de la fabricacio.

2.- Fabricacio de pa (molde i barra). Pastat, divisio, laminatge, format, fermentaci6 i enfornat. Fabricacio
de masses batudes.

3.- Utilitzacio de diferents farines depenen del producte final.

4.- Elaboracié d un cremogenat; explicacio dels equips utilitzats.

5.- Elaboracié de begudes refrescants de disgregats de fruita.

6.- Practiques relacionades amb la postcollita i visita a una planta de conservacié de fruites i hortalisses

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 56,00 100
Practiques en laboratori 25,00 100
Seminaris 3,00 100
Tutories reglades 3,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 7,00 0
Elaboracio6 de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 15,00 0
Lectures de material complementari 10,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 53,00 0
Preparacio de classes de teoria 25,00 0
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Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0

Resolucié de casos practics 10,00
TOTAL| 222,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: sessions explicatives de continguts. Les classes s impartiran amb |’ gjuda de material
tecnic audiovisual.

Classes practiques (laboratori i planta pilot): Es realitzaran 6 sessions de classes practiques
principalment al”Institut d” Agroquimicai Tecnologiad Aliments (IATA-CSIC) enlesquals els
estudiants poden ampliar i posar en practica els conei xements teorics. Es repartira un quadernet de
practiquesi els materials necessaris. El professor supervisara la practica, atendra els dubtesi orientara als
estudiants. A més, amés es podran programar visites aindustries alimentaries.

Tutories: Esrealitzaran tutories, d’ una hora de duracié cadascuna d’ elles en subgrups d’ estudiants per tal
de reforcar els continguts tant teodrics com practics de | assignatura.

Seminaris: treballs de grup que consistiran en el plantejament d'una hipotesi de treball en alimentacio
sostenible d'acord amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) relacionats amb
I"assignatura, i amb les linies d’ actuaci6 de la convocatoria AGROALNEXT de la Generalitat Vaenciana
(GVA) basades en e subministrament d'aliments sans, segursi sostenibles d'acord amb |'economia
circular. Es dura aterme un taller practic que larecolze o desmentisca. A mes, es podria contemplar
I'elaboracio de tallers de divulgaci6 que estenguin el's seus projectes meés enlla de I'ambit universitari
mitjancant |a metodologia Aprenentatge-Servei (APS). Els seminaris coordinats es realitzaran a voltant
dels temes seleccionats seguint la normativa de seminaris coordinats disponible alaweb del Grau.

L’ elaboracio del seminari estara supervisada mitjangant tutories, que estaran acordades entre el professor

i els estudiants.

AVALUACIO

TEORIA (60%): esrealitzara unaprova escritaafina de curs sobre els continguts impartits a les classes teoriques
coneixement i comprensio. A més, hi haurala possibilitat de realitzar de forma voluntaria un examen parcial en fin
guadrimestre que incloura els continguts tedrics impartits fins aquell moment. L'obtencié de 5 o més punts sobre 1(

I'eliminacié de la matéria corresponent a primer quadrimestre.

PRACTIQUES (20%): savaluaralatascarealitzadai la capacitat per alaresolucié de problemes experimentals a
aixi com sinclouran questions sobre |es practiques dutes a terme a cada quadrimestre a les proves escrites de teoria
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TUTORIES (10%): esvalorarala capacitat per resoldre les activitats proposades, tant les de tutories com altres pc
voluntaries proposades a llarg del curs. No estindran en compte les activitats lliurades fora de termini.

SEMINARIS (10%): estindraen compte el treball escrit, aixi com laseva exposicio i defensa d'acord amb la norr
coordinats disponible alaweb del Grau. Esvaorarael nivell de comprensié dels continguts, aixi com les habilitats
discussio.

Per superar |'assignatura caldra obtenir un minim de 5 puntssobre 10 ala part deteoriai que la nota mitja
les activitats avaluables siga de 5 o superior.

L es activitats de practiques, tutories i seminaris son dASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO RECUPER/
establert al'article 6.5 del Reglament dAvaluacié i Qualificacio delaUV per atitolsde Grau i Master.” En cas que
€S pugui assistir a alguna d aquestes activitats, s"haura de comunicar amb |"antelacié suficient. D'aguesta manera, €
|'assignatura determinara les accions aredlitzar.

L'assistencia a practiques, tutories i seminaris NO és obligatoria per al'alumnat repetidor en els dos cursos posterio
durant els quals es conservaran les notes.

Lano assistencia sense causa justificada a les practiques implicara el suspens de | assignatura. La no assistencia sel
tutories o seminaris coordinats implicara un zero al'apartat d'avaluacié corresponent; per altra banda, |a no present:
coordinat implicara el suspens de |'assignatura, excepte per al'alumnat que hgja assistit i presentat en cursos anteric

Lacopiao e plagi manifest de qualsevol tasca que forme part de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar '
seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte que, d'acord amb I'article 13. d) de I'E
Universitari (RD 1791/2010, de 30 de desembre), és deure d'un estudiant abstenir-se en la utilitzacid o cooperacio ¢
fraudulents ales proves d'avaluacio , en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat.

Davant de practiques fraudulentes es procedira segons €l que determina el “Protocol d'actuacié davant de practique
Universitat de Vaéncia’ (ACGUV 123/2020): https.//www.uv.es/sgeneral/Protocol C83sp.pdf.
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