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Competencias

1. COMPETENCIAS BASICAS

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CB2 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 Yy la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio)para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4  Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado.
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CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

2. COMPETENCIAS GENERALES

CG3 En el &mbito del desarrollo e innovacion de procesos y productos capacidad para disefiar y
elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del mercado en los diferentes
aspectos implicados; evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado; establecer
sus costes de produccidn; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.
CG4 En el &mbito del procesado de alimentos ser capaces de identificar los problemas asociados a
los diferentes alimentos y a su procesado, lo que abarca un conocimiento en profundidad de las
materias primas, las interacciones entre componentes, los diferentes procesos tecnoldgicos (tanto
productivos como de envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los productos), asi
como de las transformaciones que puedan sufrir los productos durante dichos procesos; gestionar el
procesado desde un punto de vista medioambiental; establecer herramientas de control de los
procesos.

CG8 En el &mbito de la asesoria legal, cientifica y técnica ser capaces de estudiar e interpretar los
informes y expedientes administrativos en relacion a un producto, para poder responder
razonadamente la cuestibn que se plantee; conocer la legislacidn vigente; defender ante la
administracion las necesidades de modificacion de una normativa relativa a cualquier producto.

3. COMPETENCIAS TRANSVERSALES
CT1 Dominio de las TIC a nivel bésico.
CT2 Conocimiento de una lengua extranjera (inglés)

4. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CECTAZ2: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los fundamentos basicos y
los procesos tecnoldgicos adecuados para la produccién, envasado y conservacion de alimentos.
CECTAS3: Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.

CECTA4: Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de alimentos y
procesos de la industria alimentaria.

CECTAbL: Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las industrias
agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.

CECTA6: Capacidad para conocer, comprender y controlar los procesos en la industria
agroalimentaria. Modelizacion y optimizacion de procesos alimentarios.

CECTAY: Capacidad para conocer, comprender y manejar de forma racional e integral y sostenible los
recursos naturales, promover la proteccion del medio ambiente y proponer alternativas de
tratamiento, usos v reciclaje de residuos de la industria alimentaria.

Contenidos

Breve descripcién del contenido

Los principales contenidos que se incluyen en esta asignatura son aquellos relacionados con la
produccion industrial de conservas vegetales y productos fermentados. Se incluyen aqui productos
vegetales de especial importancia en la region (tomate, frutas de hueso), asi como bebidas y
derivados (vino, cerveza, sidra, bebidas espirituosas), o encurtidos. Se tratan también otras industrias
en las que intervienen microorganismos en su produccion de importancia en la industria alimentaria
(vinagre y otras).

Temario de la asighatura

BLOQUE TEMATICO I. OBTENCION Y MEJORA DE MICROORGANISMOS DE INTERES
INDUSTRIAL
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Denominacion del tema 1. Obtencion de microorganismos de interés industrial.

Contenidos Tema 1: Microorganismos de interés industrial y caracteristicas deseables. Aislamiento,
Seleccion de microorganismos y Cultivo. Métodos utilizados en la concentracion de cultivos.
Mantenimiento y conservacion. Metabolismo microbiano aplicado a la obtencién de productos.
Denominacion del tema 2. Mejora del rendimiento de los procesos de fermentacion
industriales.

Contenidos Tema 2. Justificaciébn para la mejora genética de microorganismos utilizados en la
produccion de alimentos. Métodos clasicos de manipulacion genética. La tecnologia del ADN
Recombinante. Aplicaciones de la Ingenieria Genética en la industria alimentaria.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA4, CECTAG.
Competencias generales: CG3, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA98, RA101, RA102.

BLOQUE TEMATICO I1. LOS PROCESOS DE FERMENTACION INDUSTRIALES

Denominacion del tema 3. Caracteristicas de las fermentaciones industriales. Sistemas de
fermentacion.

Contenidos Tema 3: Tipos de Fermentacién. Cultivos sumergidos. Cultivos solidos. Disefio vy
preparacion de medios de cultivo. Materias primas empleadas para el control del proceso
Denominacion del tema 4. Disefio y operacion de los fermentadores industriales.

Contenidos Tema 4: Fermentadores y Biorreactores. Tipos de Fermentadores. Materiales y
componentes. Sistemas de aireacion y agitacion. Control de pardmetros fisicos, quimicos y biolégicos.
Mantenimiento de las condiciones de asepsia. Salto de Escala. Operaciones finales: recuperacion de
productos industriales.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA4, CECTAS, CECTAS.
Competencias generales: CG3, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CBS.

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA101, RA102.

BLOQUE TEMATICO I11. PRODUCCION DE BEBIDAS

Denominacion del tema 5. Elaboracion de la cerveza.

Contenidos Tema 5: El proceso de malteado. La obtencion de mosto dulce. La fermentacién y
procesos finales. Equipos utilizados.

Denominacion del tema 6. Produccion de vinos blancos y espumosos.

Contenidos Tema 6: Los microorganismos en la elaboracion de vinos. Proceso de elaboracion de
vinos blancos. Proceso de elaboracion de vinos espumosos. Equipos utilizados.

Denominacion del tema 7. Produccion de vinos tintos y rosados.

Contenidos Tema 7: El proceso de elaboracién de vinos tintos. El proceso de elaboracién de vinos
rosados. Otras técnicas utilizadas: vinificacion continua, maceracidn carbdnica, termovinificacion.
Equipos utilizados.

Denominacion del tema 8. Produccion de vinos especiales.

Contenidos Tema 8: Los vinos licorosos. Elaboracién y crianza de vinos generosos. Los vinos
naturalmente dulces. Los vinos aromatizados y otras bebidas aromatizadas a base de vino. Equipos
utilizados.
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Denominacion del tema 9. Aprovechamiento de los residuos de industrias vitivinicolas.
Contenidos Tema 9: Residuos de la vinificacion y su aprovechamiento. Mejora del proceso. Equipos
utilizados.

Denominacion del tema 10. Produccién de sidra y otras bebidas fermentadas.

Contenidos Tema 10: Elaboracién de la sidra. El sake. Pulgue. Otras: Aguamiel, Vino de malta, Vino
de palma. Equipos utilizados.

Denominacion del tema 11. Produccion de bebidas alcohdlicas destiladas.

Contenidos Tema 11: Tipos de bebidas destiladas. Sustratos de las fermentaciones. Proceso de
elaboracion. Equipos utilizados.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTA6, CECTA?Y.
Competencias generales: CG3, CG4, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102.

BLOQUE TEMATICO IV. PRODUCCION DE ALIMENTOS VEGETALES FERMENTADOS Y
ADITIVOS

Denominacion del tema 12. Elaboracion de aceitunas de mesa fermentadas.

Contenidos Tema 12: Proceso de elaboracion de aceitunas verdes aderezadas de estilo espafiol.
Proceso de elaboracion de aceitunas negras sin aderezar y maduradas naturalmente. Equipos
utilizados.

Denominacion del tema 13. Elaboracion de otros tipos de encurtidos.

Contenidos Tema 13: Col fermentada. Pepinillos. Otros encurtidos: berenjenas de Almagro, cebolletas
y otros. Equipos utilizados.

Denominacion del tema 14. Produccion de vinagre.

Contenidos Tema 14: Procesos de elaboracion del vinagre. Tipos de vinagre. Equipos utilizados.
Denominacion del tema 15. Otros productos vegetales fermentados.

Contenidos Tema 15: Alimentos basados en soja fermentada: Salsas y pastas de soja

Bebidas estimulantes: El Cacao, El Café, El té. Equipos utilizados.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA3, CECTA4, CECTAG6, CECTAY.
Competencias generales: CG3, CG4, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102.

BLOQUE TEMATICO V. INDUSTRIAS DE ELABORACION DE CONSERVAS MEDIANTE
APLICACION DE CALOR.

Denominacion del tema 16. Elaboracion de conservas y semiconservas de frutas y verduras.
Contenidos tema 16: Definiciones. Clasificacion. Datos del sector. Proceso de elaboracion. Efectos
sobre la calidad.

Denominacién del tema 17. Proceso de elaboracion industrial de conservas de tomate.
Contenidos tema 17: Datos del sector. Definicion. Composicidén. Proceso de elaboracion.

Competencias que desarrolla:
Competencias especificas: CECTA2, CECTAS.
Competencias generales: CG3, CG4
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Competencias transversales: CT1
Competencias bésicas: CB1, CB3,CB5.
Resultados de aprendizaje valorados: RA96, RA98,RA99, RA101, RA102.

Contenidos de Practicas de Laboratorio-Planta Piloto (SL)

Denominacion de la Practica 1. Vinificaciones a escala de laboratorio

Contenidos de la practica: Llevar a cabo una fermentacién de vino en laboratorio empleando
levaduras seleccionadas. Controlar el desarrollo de la fermentacién. Conocer y utilizar diversas
técnicas para realizar un control de calidad del producto final.

Tipo y lugar: Planta Piloto (PP de productos vegetales) y Laboratorios (L71 y L75).

Material e instrumental a utilizar: Tanques de fermentacion de plastico, materia prima (uva
congelada), estrujadora, equipo de filtracion, refractbmetro, microscopios épticos.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA3, CECTAS5, CECTAS.

Competencias generales: CG3, CG4, CG8.

Competencias Bésicas: CB2, CB3, CB4, CB5.

Competencias transversales: CT1.

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102.

Denominacion de la Practica 2. Elaboracion de aceitunas de mesa de estilo espafiol
Contenidos de la practica: Realizar una fermentacion de aceituna de mesa de estilo espafol. Llevar a
cabo un control de calidad del procesado y del producto final.

Tipo y lugar: Planta Piloto (PP de productos vegetales) y Laboratorios (L71 y L75).

Material e instrumental a utilizar: Cubas para fermentaciéon de plastico, materia prima (aceituna
refrigerada), colorimetro, microscopios épticos.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA3, CECTAS, CECTAS.

Competencias generales: CG3, CG4, CG8.

Competencias Bésicas: CB2, CB3, CB4, CB5.

Competencias transversales: CT1.

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102.

Denominacion de la Préactica 3. Elaboracion de una conserva de tomate

Contenidos de la practica: Elaboracion en planta piloto de una conserva de tomate, desde la
preparacion previa, hasta su envasado, tratamiento térmico y enfriado. Control de la evolucion de la
temperatura interna del envase. Célculo de la Fo.

Tipo y lugar: Planta piloto (PP de productos vegetales)

Material e instrumental a utilizar: Cuba de escaldado, sonda termopar, ordenador portatil,
ingredientes y materia prima. Refractometro.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTA5

Competencias generales: CG3, CG4

Competencias béasicas:CB2,CB3, CB4, CB5

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102

Denominacion de la Préactica 4. Elaboracion de una conserva de fruta

Contenidos de la practica: Elaboracion en planta piloto de una conserva de fruta, desde la
preparacion previa, hasta su envasado, tratamiento térmico y enfriado. Control de la evolucién de la
temperatura interna del envase. Calculo de la Fo.
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Tipo y lugar: Planta piloto (PP de productos veg

etales)

Material e instrumental a utilizar: Cuba de escaldado, sonda termopar, ordenador portatil,

ingredientes y materia prima. Refractometro.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECTA2, CECTAS
Competencias generales: CG3, CG4
Competencias béasicas:CB2,CB3, CB4, CB5

Resultados de aprendizaje valorados: RA97, RA98, RA99, RA100, RA101, RA102

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . L - Actividad de No
Presencial | Actividades practicas L .
tema seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH | LAB | ORD | SEM TP EP
1 11 3 0,5 7,5
2 3 15 2
3 8 2 15 4,5
4 4 2 2
5 4,5 2 3
6 7 3 4
7 10,5 3 15 6
8 5 2 3
9 5 2 3
10 7,5 15 15 5
11 4,5 1,5 3
12 55 2 3,5
13 6,5 2 4,5
14 6 2 4,5
15 5 2 3
16 8 3 1 4
17 11 3 6
LABORATORIO/PLANTA
PILOTO
1 10,5 7,5 3
2 12 7,5 1,5 3
3 7 4 3
4 6,5 3,5 3
Evaluacién del conjunto 2 2
Total 150 37,5 22,5 7,5 82,5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

LAB: précticas laboratorio o campo (15 estudiantes)

ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)

SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Actividades formativas
Horas de trabajo del alumno por tema Presencial Actividad de No presencial
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seguimiento

Tema Total GG SL TP EP
1 11 3 0,5 7,5
2 3 1 2
3 8 2 15 4,5
4 4 2 2
5 4,5 15 3
6 7 3 4
7 10,5 3 15 6
8 5 2 3
9 5 2 3
10 7,5 1 15 5
11 4,5 15 3
12 5,5 2 3,5
13 6,5 2 4,5
14 6 15 4,5
15 5 2 3
16 8 3 1 4
17 11 3 8

LABORATORIO/PLANTA
PILOTO
1 10,5 7,5 3
2 12 7,5 15 3
3 7 4 3
4 6,5 3,5 3
Evaluacién del conjunto 2 2
Total 150 37,5 22,5 7,5 82,5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo = 15;
préacticas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios 0 casos practicos = 40).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

1. Clases expositivas y discusion de contenidos tedricos.
3. Précticas de laboratorio, plantas piloto y campo.

4. Casos practicos.

6. Desarrollo y presentacion de seminarios.

7. Uso del aula virtual.

9. Estudio de la materia.

10. Busqueda y manejo de bibliografia cientifica.

11. Realizacién de examenes

Resultados de aprendizaje

RA97. Conocer, comprender y utilizar los principios de la Ingenieria y tecnologia de los alimentos
aplicados a los procesos de transformacion de alimentosvegetales en las diferentes industrias
alimentarias, asi como el aprovechamiento de los principales subproductos.

RA98. Conocer, comprender y utilizar los principios de la Ingenieria de las industrias agroalimentarias
aplicados a los equipos y maquinarias auxiliares utili-zados en las industrias relacionadas con la
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transformacion de alimentos vegetales.

RA99. Adquirir conocimientos de automatizacidbn y control de procesos de transformacién de
alimentos vegetales.

RA100. Seleccionar y estructurar la informacién para proponer procesos de elaboracion que se
ajusten a requisitos concretos, y demostrar que pueden justifi-carlos y evaluarlos.

RA101. Demostrar que puede interpretar y resumir informacién sobre los procesos que se llevan a
cabo en las industrias agroalimentarias.

RA102. Utilizar correctamente las TIC para la busqueda de informacién, su procesamiento y la
elaboracion de informes.

Sistemas de evaluacion

EVALUACION CONTINUA

Se considera que se han adquirido las competencias marcadas, cuando el alumno sea evaluado
positivamente en las diferentes actividades correspondientes a los siguientes sistemas de evaluacion:
1. Asistencia, aprovechamiento y participacion en actividades presenciales, clases
tedricas y practicas. Calificacion maxima: 7%o, que se desglosara en:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases tedricas. 4%

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en practicas. 3%

2. Evaluacioén continua de los contenidos. Calificacion maxima: 18%b, que se desglosara
en:

- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracion con los conocimientos
teoricos (Informe de précticas). 8%

- Evaluacion continuada de conocimientos en las clases de teoria. 10%

3. Grado de adquisicidn de los conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final de teoria). Calificacibn maxima: 65%b

4. Grado de adquisicidon de los conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final de préacticas). Calificacion maxima: 10%o

El alumno debe ser evaluado positivamente en cada una de las partes por separado para superar la
asignatura. La asistencia a las practicas sera obligatoria. Serd necesario obtener una calificacion de 5
sobre 10 en los examenes final de teoria y de practica para aplicar las calificaciones del resto de
actividades.

Instrumentos de evaluacién empleados:

- Se realizaran actividades en el aula y laboratorio relacionadas con los contenidos impartidos en las
clases tedricas y practicas.

- Se propondran cuestiones y actividades en el Campus Virtual que permitan la aplicacién y
ampliacion de los contenidos impartidos en teoria.

- Se realizard un informe de préacticas de forma individual o en grupos de maximo de 3 alumnos.

- El examen final constara de preguntas de tipo test (con 4 opciones y una sola correcta), preguntas
cortas y/o de desarrollo relacionadas con el temario impartido. En la evaluacion se tendran en
cuenta, ademas de los conocimientos, la forma de expresarlos.

EVALUACION GLOBAL

Para optar a este sistema de evaluacion el estudiante debera rellenar, firmar y entregar en Secretaria
de la EIA, mediante registro, el impreso de solicitud que se encuentra disponible en la pagina web de
la EIA (Secretaria, tramites administrativos), en las tres primeras semanas del semestre.
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En el examen final, el alumno tendrd que superar una prueba global correspondiente a los temas
tedricos del temario, a los seminarios y a las actividades propuestas a lo largo del curso. Para aprobar
la asignatura sera necesario alcanzar un minimo de cinco puntos en cada una de las partes:
contenidos tedricos (cuya puntuacion sera el 50% de la nota final), contenidos de practicas (cuya
puntuacién sera el 25% de la nota final), asi como en las actividades desarrolladas durante el curso
(25% de la nota final). Dicha prueba podra ser oral y/o escrita, y tendra siempre una parte practica
que se desarrollara en laboratorio y planta piloto para demostrar las habilidades practicas.

Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los exdmenes seran expuestos en los
tablones correspondientes y a través del aula virtual de la asignatura en tiempo y forma segun
establece la normativa aprobada por la Junta de Gobierno y publicada por Resolucién 9/03/2012,
DOE n° 59 de 26 de marzo, modificadas por Resolucion 27/11/2012, DOE n© 242, de 17 de diciembre
y Resolucién 17/03/2014, DOE 62, de 31 de marzo, y RESOLUCION de 25 de noviembre de 2016,
DOE n° 236 de 12 de Diciembre de 2016.

Bibliografia (basica y complementaria)

BIBLIOGRAFIA BASICA

- ALEIXANDRE, J.L., GARCIA, M.J. (1999). “Industrias agroalimentarias”. Ed. Servicio de publicaciones
de la Universidad Politécnica de Valencia. Valencia.
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Otros recursos y materiales docentes complementarios

Previamente a la exposicion se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los principales
contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word o cualquiera de ellos
transfomado en pdf. Para su disposicion se depositara dentro de cada bloque tematico en el moodle
para lo que sera necesario explicar brevemente su uso. En aquellos casos en que sea posible se
analizardn supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y que permitan una
mayor aplicabilidad del tema, que se iran mandando como lecturas recomendadas en el moodle, unas
para entregar tareas y puntuables y otras solamente de apoyo a la docencia.

Ademés se les proporcionard articulos cientificos relacionados con cada uno de los temas para
contrastar estudios cientificos con los contenidos vistos en clase.

Recursos virtuales:

Para esto se puede emplear material de ampliacion, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias transversales o
especificas de la titulacién, ej: asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a
los consumidores. Todo ello en la plataforma del campus virtual moodle.

Ademés se tendran un dietario por tema, de como se va desarrollando el temario, donde se
especificara el tiempo dedicado a cada tema, clases a recuperar...

Dispondran de toda la informacion de practicas, convocatorias de examenes, calificaciones

También cualquier congreso relacionado con la asignatura sera puesta la informacién a disposicion
del alumno, asi como publicaciones que resulten interesante sobre temas relacionados con los
contenidos vistos en clase.
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