UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | Codigo: 58315
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2020-21
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 2 Duracién: C2
Lenguaip;:::rltpia;ls:? Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N

Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

) ' Q. ANALITICA Y TGIA. . . ) )
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 miguelangel.gonzalez@uclm.es Martes y jueves de 11:30a 13:30 h
Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

. ) Q. ANALITICA Y TGIA. L . .
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 eva.sanchez@uclm.es Lunes y Miércoles de 10:00 a 12:00 h

2. REQUISITOS PREVIOS

Ninguno en particular. Los conocimientos basicos que tendran los alumnos, en general, y que les seran de gran utilidad a la hora de cursar la asignatura, se
pueden resumir en los siguientes puntos:

- Conocimientos béasicos de bioquimica, fisiologia y de la estructura y propiedades de los componentes de los alimentos.

- Ademas deben haber cursado con anterioridad las asignaturas de produccién de materias primas y operaciones bésicas, y obviamente les seran de gran
utilidad los conocimientos adquiridos en el médulo de ciencias basicas.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Las operaciones de procesado de los alimentos en cualquier industria alimentaria desde la recepcién de materias primas hasta la distribucién y venta de los
alimentos condicionan en gran medida la calidad final del producto y su rentabilidad. El desarrollo y la innovacién en tecnologia de alimentos son un
elemento esencial en la industria alimentaria. Son fundamentales para la produccién de alimentos, no solo en cantidad y salubridad, sino en calidad, y
estudian perspectivas de produccién sostenibles y adaptables a las necesidades y exigencias del mundo actual. Para tener éxito es necesario conocer los
mecanismos de accién y los efectos de los procesos de elaboracién y transformacién en los alimentos de origen animal y vegetal. Asi mismo es necesario
estudiar los cambios acaecidos en las caracteristicas tecnolégicas, nutritivas y sensoriales de los alimentos durante todas las operaciones de procesado y
almacenamiento. En definitiva, el conocimiento de estas operaciones es esencial para el correcto desempefio de la actividad profesional de los graduados
en ciencia y tecnologia de alimentos.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion

E04 Conocer los fundamentos béasicos de instrumentacién y control de procesos en la industria alimentaria.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E10 Adquirir conocimientos sobre equipos y sistemas destinados a la automatizacién y control del procesado de alimentos.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E20 Gestionar subproductos y residuos de la industria alimentaria de acuerdo con un programa efectivo de gestién medioambiental.

E23 Adquirir conocimientos sobre técnicas culinarias, restauracion, alimentacion y cultura.

Co1 Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole

social, cientifica o ética.

Poseer una correcta comunicacién oral y escrita. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) a nivel de usuario, que permita trabajar en espacios virtuales,
Internet, bases de datos electronicas, asi como con paquetes informaticos habituales (Microsoft Office).

G02

G06

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura
Descripcion
Aprender a trabajar de forma auténoma en una planta piloto, y ayudandose de las pruebas de laboratorio saber interpretar los resultados experimentales



obtenidos.

Establecer conclusiones y elaborar informes que le permitan exponer sus resultados adecuadamente tanto de forma oral como escrita. Desarrollando su
capacidad de sintesis, siendo critico y objetivo.
Se pretende que los alumnos conozcan los hechos, conceptos y principios de la Tecnologia de Alimentos, de manera que se establezcan los cimientos

imprescindibles para que puedan enfrentarse con éxito al estudio de los distintos procesos que ocurren en cada uno de los grupos de alimentos: vegetales,

lacteos, carnicos, bebidas, etc.

Conseguir que el alumno sea capaz de buscar y seleccionar las condiciones 6ptimas de cada operacion y obtener los productos de mejor calidad con el

minimo coste.

Desarrollar su capacidad de trabajar en equipo.
El alumno adquirira los conocimientos de cada una de las operaciones que intervienen en un proceso tecnolégico en la industria de alimentos: el equipamiento
necesario para desarrollarlas y las principales aplicaciones a nivel industrial, asi como el efecto que ejerce sobre cada alimento.

Lograr que el alumno adquiera una preparacién completa que le permita elegir el equipamiento adecuado en cada proceso y sepa interpretar el efecto que
cada operacién va a provocar en las caracteristicas finales de cada alimento.
Suscitar y fomentar en el alumno todos aquellos valores y actitudes inherentes a la actividad cientifica.
Desarrollar en el alumno la capacidad de iniciativa para plantear y resolver problemas concretos de la industria de alimentos, asi como de interpretar los

resultados obtenidos.
Resultados adicionales

Los resultados propios de la asignatura que adquiera el alumno estaran basados en el estudio de las operaciones de acondicionamiento y transformacion de
las materias primas, operaciones de separacion y los sistemas
de limpieza de la industria alimentaria

6. TEMARIO

Tema 1: Introduccion a la Tecnologia de los alimentos. Actualizacion de los aspectos basicos de la ingenieria de los alimentos. Procesos industriales.
Diagramas de flujo. Procesos discontinuos y continuos. Régimen transitorio y
Tema 2: Suministro de materias primas a la industria alimentaria. Produccion, transporte y recepcion de materias primas. Condiciones 6ptimas de
transporte, embalaje y manipulacion. Vehiculos de transporte. Sistemas de carga y
Tema 3: Limpieza de materias primas. Funciones y objetivos de la limpieza. Métodos de limpieza para materias primas sélidas. Depuracion de materias
primas liquidas y gaseosas. Métodos de limpieza combinados. Pelado, cortado y
Tema 4: Escaldado. Definicion y Objetivos. Tipos de escaldadores y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos (cambios de textura, color, olor y sabor).
Tema 5: Seleccion y clasificacion de alimentos. Seleccion gravimétrica. Seleccion volumétrica. Seleccion geométrica. Seleccion fotométrica.

Clasificacion de alimentos: criterios utilizados.
Tema 6: Almacenamiento de materias primas. Condiciones de almacenamiento. Control de humedad y temperatura. Caracteristicas del almacén. Vida

util de las materias almacenadas.

Tema 7: Reduccion de tamafo de alimentos sélidos. Molienda. Tipos de molinos. Diagramas de molienda. Granulometria. Tamizado. Tipos de tamices.
Asociacion de tamices. Aplicaciones.

Tema 8: Mezclado y moldeo. Mezclado de sélidos. Mezclado de liquidos. Emulsificacion y homogeneizacion. Caracteristicas de las emulsiones. Tipos de
homogeneizadores. Formulacion de productos.

Tema 9: Procesos de texturizacion. Extrusion y Gelificacion. Definicion y objetivos. Fundamento. Equipos y aplicaciones. Caracteristicas de los

alimentos texturizados.

Tema 10: Técnicas culinarias de horneado y asado de alimentos. Técnicas de coccion. Técnicas de fritura. Técnicas de recubrimiento. Salsas. Equipos

y aplicaciones

Tema 11: Sedimentacion. Fundamento. Separacion solido-liquido. Separacion liquido-liquido Influencia del tamafio de particula Tipos de decantadores y

centrifugas. Aplicaciones.

Tema 12: Procesos de separacion por membrana. Definicion y objetivos. Principios basicos, microfiltracion, ultrafiltracion y osmosis inversa.

Membranas: tipos y propiedades.

Tema 13: Procesos de adsorcion en la industria de alimentos. Intercambio ionico. Tipos de materiales. Caracteristicas y aplicaciones.
Tema 14: Sistemas de extraccion. Extraccion por presion. Equipos y aplicaciones. Extraccion sélido-liquido. Extraccion liquido-liquido. Extraccion con
fluidos supercriticos. Equipos y aplicaciones.

Tema 15: Destilacion de soluciones hidroalcohdlicas en continuo y discontinuo. Definicion y objetivos. Equilibrio liquido-vapor. Equipos y aplicaciones.
Tema 16: Cristalizacion. Nucleacion. Definicion y objetivos. Crecimiento de los cristales. Velocidad de cristalizacion. Cristalizadores continuos y

discontinuos. Procesos de cristalizacion. Equipos y aplicaciones.

Tema 17: Planificacion de las industrias alimentarias. Localizacion. Distribucion de la maquinaria y organizacion de espacios. Limpieza de las
instalaciones agroalimentarias. Sistemas de limpieza. Deterioro, corrosion y proteccion de los
Tema 18: Suministro de agua y tratamiento de efluentes en la industria alimentaria. Caracteristicas del agua segun la industria (cervecerias, bebidas
carbonicas,....). Normativa comunitaria de vertido. Indicadores de contaminacion

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias

[AUTONOMA]

G01 G02 G04 G06

Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion E04 EO9 E10 E11 E20 E23 14 35l sl N
[PRESENCIAL] magistral G01 G02 G04 G06 '
Préacticas de laboratorio - E04 EO9 E10 E11 E20 E23
[PRESENGIAL] Practicas GO1 G02 G04 G06 06 155 S
Elaboracién de memorias de . E04 EO9 E10 E11 E20 E23
Practicas [AUTONOMA] Trabajo en grupo GO1 GO2 GO4 GO6 05 125 8 S
Talleres o seminarios Resolucién de ejercicios y E04 EO9 E10 E11 E20 E23 025 625 sl N agﬁ;ﬁigﬁiﬁfﬁ:gizﬁi;Za“\z/izri?:s
[PRESENCIAL] problemas G01 G02 G04 G06 ’ ’ . ) y
virtuales (videos) en el aula.
. . E04 E09 E10 E11 E20 E23
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |[Tutorias grupales GO1 G02 GO4 GO6 0.1 25/ S| N
Elaboracion de informes o trabajos Trabajo dirigido o tutorizado E04 EO9 E10 E11 E20 E23 04 1ol sl N

Pruebas de progreso

E04 EO9 E10 E11 E20 E23




[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion G01 G02 G04 G06 0.07| 1.75/ S| N
) L E04 EO9 E10 E11 E20 E23
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién G01 GO2 GO4 GO6 0.08 2| S| N
Estudio o preparacién de pruebas . . E04 EO9 E10 E11 E20 E23
[AUTONOMA] Trabajo auténomo GO1 GO2 G04 GO6 2.6 65 S| N
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.5 Horas totales de trabajo presencial: 62.5
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.5 Horas totales de trabajo auténomo: 87.5

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. A Evaluacion |Evaluacioén no Py
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua

Resolucién de problemas, casos, trabajos. En los seminarios
se evaluara la participacién

Resolucién de problemas o casos 15.00% 0.00% -
del alumno y la resolucion del problema o caso presentado
cuando corresponda
La ensefianza tedrica sera evaluada mediante una prueba
Prueba 70.00% 85.00% escrita que se efectuara

al final del cuatrimestre. De esta manera se podré realizar un
andlisis de las competencias adquiridas por el alumno.
Realizacion de practicas en laboratorio. Las practicas de
laboratorio se valoraran teniendo

Realizacion de préacticas en laboratorio 15.00% 15.00% en cuenta la actitud del alumno en el laboratorio, las destrezas
que haya adquirido durante

su periodo de practicas y su cuaderno de practicas

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Tanto en las pruebas de progreso (problemas-casos practicos) como en las practicas se exigira un minimo de 5,0/10 en cada una de las partes. Para hacer
media se exige un 5.0 en la prueba escrita final.
Evaluacion no continua:
Los alumnos que no superen la asignatura mediante el sistema de valoraciones correspondientes a la evaluacién continua, valoraciones indicadas
anteriormente, realizaran una prueba final, correspondiente al 85% de la nota. El 15% restante corresponde a la calificacién de las practicas.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Los alumnos que no superen la asignatura mediante el sistema de valoraciones correspondientes a la evaluacién continua, valoraciones indicadas
anteriormente, realizaran una prueba final, correspondiente al 85% de la nota. El 15% restante corresponde a la calificacién de las practicas.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Prueba escrita.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS
Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Brennan, J.C., Butters, J.R., Las operaciones de la Ingenieria -
Cowel, N.D. y Lilly, AE.V. de los Alimentos Acribia, S.A. 1998
Introduccién a la Bioquimica y a la
Cheftel, J.C., Cheftel, H.y Tecnologia de los Alimentos. Acribia, S.A. 1983
BesanCon, P VoLl
FOOD SCIENCE AND WILEY-
GEOFFREY CAMPBELL-PLATT TECHNOLOGY BLACKWELL 978-0-632-06421-2 2009
Ibgrz, A.;Barbosa, G.; Garza, S.y Metodﬁos. exp.enment.ales enla Acribia, SA. 2000
Gimeno, V. Ingenieria alimentaria.
NUEVAS TECNOLOGIAS DE A. MADRID
ANTONIO MORATA BARRADO CONSERVACION DE VICENTE 978-84-96709-20-1 2009
ALIMENTOS. EDICIONES
Ingenieria Industrial Alimentaria.
Mafart, P. Vol l. Procesos Fisicos de Acribia, S.A. 1994
conservacién. Vol ll. Técnicas de
separacion
TECNOLOGIAS TERMICAS PARA
PHILIP RICHARSON EL PROCESADO DE LOS Acribia, S.A. 84-200-1042-1 2005
ALIMENTOS
Barbosa-Cénovas, G.V.;Ma, L.y Manugl <’1e Iaboratgr|o de Acribia, SA. 2000
Barletta, B. ingenieria de los alimentos




Lewis, M.S

Aguado, J.

Earle, R.L.

Hermida Bun, J.R.

Cheftel, J.C.y Cheftel, H

Singh, R.P.y Heldman, D.R.

Barbosa-Céanovas, G.V.;Ma, L.y
Barletta, B.

Propiedades Fisicas de los

Alimentos y de los Sistemas de Acribia, S.A.
Procesado.

Ingenieria de la industria o
alimentaria. Vol.1. Conceptos Sintesis
Baésicos.

Ingenieria de los alimentos: Las
operaciones bésicas aplicadas a Acribia, S.A.
la tecnologia de los alimentos.
Fundamentos de Ingenieria de
Procesos Agroalimentarios.
Introduccién a la Bioquimica y la
Tecnologia de los Alimentos. Vol. Acribia, S.A.
l.

Introduccion a la Ingenieria de los

Mundi Prensa

Alimentos. Acribia, S.A
Technomic

Food Engineering Laboratory Publishing Co.,

Manual. Inc. Lancaster,

Pensylvania

1993

1999

1984

2000

1980

1997

1997




