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Informacion complementaria de la asignatura

Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Una vez superadas las asignaturas basicas y fundamentales del primer y segundo curso, en esta asignatura se pretende que
los estudiantes profundicen en el estudio de las tecnologias y de los procesos industriales de elaboracién de los siguientes
productos alimentarios:

Aceites vegetales: aceites de oliva y aceites de semillas oleaginosas
Derivados de cereales: panaderia, galletas y pastas

para que pueda obtener los conocimientos y habilidades propias de un técnico experto en produccion y calidad en
estos sectores de la industria alimentaria.

Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria

Una vez superadas las asignaturas basicas y fundamentales del primer y segundo curso, en esta asignatura se pretende que
los estudiantes profundicen en el estudio de las tecnologias y de los procesos industriales de elaboracién de los siguinetes
productos alimentarios:

Aceites vegetales

Derivados de cereales

Bebidas fermentadas: Vinos y cervezas

para que pueda obtener los conocimientos y habilidades propias de un técnico experto en produccion y calidad en
estos sectores de la industria alimentaria.

Objetivos académicos de la asignatura

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
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El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz (en el ambito de las industrias de Aceites de oliva, Aceites de semillas
oleaginosas y de Derivados de Cereales) de:

e Valorar las caracteristicas de los diferentes tipos de materias primas que pueden ser utilizadas en la industria
de elaboracion de aceites y derivados de cereales.

e Especificar los requisitos que han de cumplir las materias primas para ser utilizadas en procesos industriales
de elaboracion de aceites y derivados de cereales.

e Seleccionar y planificar las etapas necesarias para llevar a cabo un proceso determinado de la elaboracién de un aceite o
derivado de cereal.

o Describir la accion de los diferentes parametros técnicos de una operacion o tratamiento industrial sobre las
modificaciones de las caracteristicas de aceites y derivados de cereales.

e Seleccionar los equipos necesarios para ser aplicados en cada una de las etapas de un proceso de elaboracién de
aceites y derivados de cereales.

¢ Resolver el dimensionado de la capacidad necesaria de los equipos de procesado de aceites y derivados de cereales.

e Comparar los diferentes procesos que se pueden aplicar para la obtencion y/o el tratamiento de aceites y derivados de
cereales, desde un punto de vista tecnolégico.

o Especificar las caracteristicas que, segun las normativas técnicas correspondientes, han de presentar los diferentes tipos
y clases comerciales de aceites y derivados de cereales.

e Interpretar los valores analiticos sobre las caracteristicas de los productos y de los subproductos que se obtengan en la
elaboracién de un aceite o derivado de cereal para proceder a la regulacién de los procesos correspondientes.

o Esquematizar graficamente las secciones que formen parte de una industria de elaboracion de aceites y derivados de
cereal, para elaborar un disefo preliminar de la industria.

o Demostrar conocimiento sobre las virtudes nutritivas y los diferentes usos posibles de los aceites y derivados de
cereal en la industria alimentaria.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA

Se pretende que el estudiante sea capaz, en el ambito de las diferentes industrias alimentarias que se estudian en esta materia
(Aceites vegetales, Derivados de Cereales y Enoldgica), de:

Describir los procesos de fabricacion de alimentos.

Manejar y saber aplicar las diferentes disposiciones vigentes que afectan a dichas industrias alimentarias.
Esquematizar, en diagramas de flujo, los procesos de elaboracion.

Identificar las materias primas, ingredientes, aditivos y otros materiales de uso en la industria.

Valorar la influencia de la composicién y propiedades de la materia prima en la calidad del producto final.
Interpretar los cambios fisicos y quimicos que se producen dentro de los diversos procesos de fabricacién.
Modificar los procesos de elaboracion sobre |la base de unos objetivos.

Organizar la produccion de la linea de fabricacion en una industria.

Asociar composicion y defectos en el producto con las materias primas y tecnologia aplicada.
Seleccionar equipamiento para las lineas de fabricacién y envasado.

Dimensionar lineas de produccion y estimar las capacidades de equipos de procesado.

Tener capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos alimentarios

Planificar la gestion y aprovechamiento de subproductos

Competencias
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Competencias generales

CG2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos en el lugar de trabajo o vocacién de una manera profesional y
tengan las competencias que se acostumbran a demostrar mediante la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas en el area de trabajo.

CG3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CG4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico esté o no especializado.

CG6: Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones y implementar planes de actuacion en la
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blusqueda de soluciones.
CG7: Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG8: Seleccionar y usar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad
profesional.

CG9: Utilizar las herramientas informéticas y de comunicacion existentes como soporte para el desarrollo de su actividad
profesional (competencia estratégica UdL)

CG10: Trabajar individualmente y en equipo multidisciplinar.

CG11: Entender y expresarse en la terminologia idénea.

CG12: Presentar correctamente informaciéon de forma oral y escrita (competencia estratégica UdL)
CG18: Tener una vision critica e innovadora.

CG19: Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en su actividad profesional.
Competencias especificas

En el ambito de las industrias de elaboracion de Aceites vegetales y de Derivados de Cereales, conseguir:

CE20: Evaluar las caracteristicas de las principales materias primas vegetales y su aptitud para los diferentes procesos de
transformacion.

CE22: Conocer los equipos de procesado de alimentos y saber utilizarlos.

CE23: Esquematizar, en base a diagramas de flujo, los procesos de elaboracion.

CE24: Identificar y evaluar materias primas, ingredientes, aditivos y coadjyugante tecnol6gicos de uso en la industria.
CEZ26: Aplicar los conocimientos basicos sobre materias primas, ingredientes y aditivos a la formulacion de alimentos.
CEZ27: Interpretar los cambios fisicos y quimicos que es producen durante los diferentes procesos de elaboracion.

CE28: Modificar los procesos de elaboracién de un alimento sobre la base de unos objetivos.

CE29: Seleccionar equipamiento y organizar les lineas de elaboracién y envasado.

CE30: Desarrollar nuevos procesos y productos.

CE31: Identificar y valorar las diversas partes de un proyecto de una industria agroalimentaria.

CE32: Dimensionar lineas de produccion.

CER33: Estimar las capacidades de equipos para las lineas de produccion y las necesidades de sistemas auxiliares.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA
Competencias generales

CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de
la educacion 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 y 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 informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado.

CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.
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CG1. Capacidad para la preparacion previa, concepcién de proyectos que tengan por objeto la construccion que por su
naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la industria agroalimentaria.

CG6. Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, con conocimiento de las nuevas
tecnologias y los procesos de calidad.

CG8. Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

CG10. Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacién.
CG12. Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

CG13. Correccién en la expresién oral y escrita.

Competéncies especifiques

CEMCS. La gestion y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

CEMC9. Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CEIAAT1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos: Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias.

Contenidos fundamentales de la asignatura

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

BLOQUE | INTRODUCCION

Tema 1.- Materias oleaginosas y aceites vegetales. Reglamentacion técnico sanitaria. Sector de aceites.

BLOQUE 1I: EXTRACCION DE ACEITES DE SEMILLAS OLEAGINOSAS.

Tema 2.- Operaciones preliminares.

Recepcién de las semillas oleaginosas.- Almacenamiento de las semillas. Condiciones.- Silos de almacenamiento. Tipos.-
Secado de semillas. Tipos de secaderos.- Limpieza y preparacion de las semillas.- Trituracion y laminado de las semillas.-
Acondicionado de las semillas.

Tema 3.- Extraccion del aceite per presion.

Extraccion del aceite por presién. Fundamentos.- Prensas continuas: caracteristicas- Ventajas e inconvenientes del sistema de
presion.- Diagrama de proeso con un sistema de prensado.

Tema 4.- Extraccion del aceite con disolventes.

Extraccion por solventes: fundamentos y ventajas.- Factores que influyen en la extraccion por solventes.- Sistemas de
extraccion por percolacion, per inmersion y mixtas.- Tipos de extractores por percolacién.- Tipos de extractores por inmersion.-
Tipos de extractores mixtos.- Procesos especiales de extraccion con disolventes.

Tema 5.- Operaciones posteriores a la extraccion por disolvente.

Filtracién de la miscela.- Preconcentracién de la miscela.- Destilacion de la miscela.- Desolventizacién de las harinas
de extraccién.- Tostado de las harinas. Controles.

BLOQUE l1I: TRATAMIENTOS DE LOS ACEITES Y GRASAS

Tema 6.- Refinacion de aceites y grasas.

Objetivos de la refinacion de los aceites y grasas.- Desgomado de los aceite. Equipos- Neutralizacion de los aceites: sistema
quimico.- Decoloracién de los aceites. Equipos.- Desodorizacion de los aceites. Equipos- Refinacion fisica de los aceites y
grasas.- W interizacion de los aceites.

Tema 7.- Modificacion de los aceites y grasas.
Introduccion a las grasas modificadas.
Tema 8.- Aprovechameinto de subproductos de la refinacion.

Lecitinas.- Valorizacién de los destilados de la desodorizacién: recuperacion de esteroles, tocoferoles y acidos grasos.



TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE ALIMENTOS DE O... 2020-21

BLOQUE V - DERIVADOS DE CEREALES
Tema 9.- Panificacion.

Introduccion.- Definiciéon de pan y tipos.- Materias primas.- Molturaciéon de cereales: fabricacion de harinas.- Parametros de
calidad en harinas.- Diagrama y etapas de fabricacion: finalidad, maquinaria y controles en cada etapa.- Fenémeno de
envejecimiento del pan.- Aplicacion del frio: masas congeladas y precocidas.- Aplicacién del envasado en atmdsfera
modificada.

Tema 10.- Fabricacion de galletas.

Introduccion.- Definicion y tipos de galletas.- Materias primas: caracteristicas.- Diagrama y etapas de fabricacién: finalidad y
magquinaria en cada etapa.

Tema 11.- Fabricacion de pastas alimentarias.

Introduccion.- Definicion y tipos de pastes alimentarias.- Caracteristicas de calidad en pastes.- Materias primas:
caracteristicas.- Diagrama y etapas de fabricacién: finalidad, maquinaria y controles en cada etapa.

BLOQUE |l - TECNOLOGIA DE ELABORACION DEL ACEITE DE OLIVA
Tema 12.- El aceite de oliva. Composicion y calidad.

Composicion de los aceites de oliva.- Clasificacion de los aceites de oliva.- Calidad de los aceites de oliva.- Consideraciones
sobre los parametros de calidad y de pureza de los aceites de oliva.- Diagramas de procesado de los aceites de oliva virgen.

Tema 13.- La materia prima: la oliva. Operaciones previas del proceso.

La oliva. Estructura y composicion.- La maduracion de la oliva.- Variedades.- Influencia de factores climaticos y agronémicos.-
Recoleccion de les olivas.- Transporte de les olivas.- Recepcion de les olivas.- Limpieza y lavado de les olivas.-
Almacenamiento de las olivas.- Controles en la recepcion de les olivas.

Tema 14.- Operaciones de preparacion de la pasta.

Moltura del fruto: objetivos.- Tipos de molinos. Comparacién- Batido de la pasta: objetivos.- Caracteristicas de les batidoras.-
Caracteristicas de la pasta de olivas.- Pastas dificiles.- Adicién de coadyugantes tecnolégicos.

Tema 15.- Extraccion del aceite. l.- Sistemas tradicionales de extraccion parcial y prensado

Fundamentos de la extraccion parcial.- Equipos de extraccién parcial.- Factores que influyen en la extraccién.- Coadyugants
tecnologicos.- Manejo del proceso.- Ventajas e inconvenientes de la extraccion parcial.- Fundamentos del sistema de
prensado.- Descripcion de la prensa hidraulica.- Operacion de prensado.- Factores que influyen en la operacién.- Pastas
dificiles. Coadyugantes tecnoldgicos.- Ventajas e inconvenientes del sistema de prensado.- Separacion de liquidos por
decantacion.- Instalaciones de decantacion.

Tema 16.- Extraccion del aceite. Il.- Sistemas continuos de centrifugacion.

Extraccion del aceite por centrifugacion: fundamentos tedricos.- Descripcion del decantador. Funcionamiento.- Factores que
influyen en la operacion.- Ventajas e inconvenientes del sistema de centrifugacion.- Descripcion del sistema de centrifugacién
de 2 fases.- Comparacion entre centrifugacién de 2 fases y 3 fases.- Coadyugantes tecnolégicos.- Separaciéon de liquidos por
centrifugacién.- Centrifugas verticales.- Sistema mixto: decantacién y centrifugacion.

Tema 17.- Manejo y regulacion de procesos.

Controles visuales y analiticos en productos y subproductos: valores de referencia.- Regulacion del sistema de prensado.-
Regulacion del sistema de centrifugacién de 3 fases.- Regulacion del sistema de centrifugacién de 2 fases.- Automatizacion de
procesos.

Tema 18.- Operaciones finales.

Conservacioén del aceite virgen de oliva: alteraciones.- Caracteristicas del almacén i de los depositos.- Filtracion de los aceites.-
Tipos de filtros y aplicacion.- Envasado de los aceites.- Condiciones y tipos de envases.-

Actividades practicas
Practicas en aula: consistiran en algunas actividades de las siguientes tipologias:
- Interpretacion de la informacion técnica a partir de catalogos de equipos industriales.

- Interpretacion de la informacioén en articulos cientifico-técnicos.
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- Andlisis de normativas técnicas.

- Analisis del contenido de un proyecto de una industria.

- Ejercicios de calculos sobre dimensionado de los equipos de un proceso industrial.
Practicas en laboratorio: consistiran en algunas actividades de las siguientes tipologias:
- Extraccion del aceite de oliva por un sistema de centrifugacion (equipo Abencor).

- Extraccion de aceites de pipa de girasol.

- Analisis de parametros de calidad y pureza en aceites de oliva y de semillas.

- Cata sensorial de aceites.
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GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA

Teoria
BLOQUE ACEITE DE OLIVA
Tema 1.- El aceite de oliva.

Composicién de los aceites de oliva.- Clasificacion de los aceites de oliva virgenes.- Calidad de los aceites de oliva.-
Consideraciones sobre los parametros fisicoquimicos y organolépticos.- Proceso de elaboracion del aceite de oliva: diagramas
de flujo.- Secciones tipicas de una almazara.

Tema 2.- Operaciones preliminares.

La oliva. Estructura y composicién.- La maduraciéon del fruto.- Variedades.- Influencia de factores climaticos y
agronémicos.-. Recoleccion y transporte de las olivas.- Recepcion de las olivas.- Limpieza y lavado de las olivas.-
Almacenamiento de las olivas.- Controles.- Molturacion del fruto. Tipos de molinos.- Batido de la pasta. Batidoras.-
Caracteristicas de la pasta.- Pastas dificiles. Adicion de coadyuvantes tecnolégicos.

Tema 3.- Extraccion del aceite: sistemas tradicionales.

Fundamentos de la extraccién parcial.- Caracteristicas de los equipos de extraccién parcial.- Factores que influyen en la
extraccion.- Coadyuvantes tecnolégicos.- Manejo del proceso de extraccién parcial.- Ventajas e inconvenientes del sistema de
extraccion parcial.- Sistema de prensado. Fundamentos.- Descripcion de la prensa.- Operacion de prensado.- Factores que
influyen en el prensado.- Pastas dificiles. Coadyuvantes tecnoldgicos.- Ventajas e inconvenientes del sistema de prensado.-
Controles y regulacion del sistema de prensado.

Tema 4.- Extraccion del aceite: sistemas continuos por centrifugacion.

Fundamentos teéricos de la centrifugacion.- Descripcién de las centrifugas. Funcionamiento.- Factores que influyen en la
operacion.- Coadyuvantes tecnoldgicos.- Ventajas e inconvenientes del sistema de centrifugacion.- Controles y regulacién del
sistema de centrifugacion.- Sistema de centrifugacion de 2 fases: descripcion.- Ventajas e inconvenientes de la centrifugacion
de 2 fases.- Controles y regulaciéon del sistema de 2 fases.

Tema 5.- Separacion de fases liquidas y operaciones finales.

Separacion de fases liquidas por decantacién. Factores.- Instalaciones de decantacién.- Separacién de fases liquidas por
centrifugacion. — Centrifugas verticales.- Sistema mixto.- Conservacion del aceite. Alteraciones.- Caracteristicas de la
bodega y de los depositos.- Filtracién de los aceites. Tipos de filtros y aplicacion.- Envasado de los aceites. Condiciones y
tipos de envases.- Etiquetado.

Tema 6.- Extraccion de aceites de semillas.

Operaciones preliminares. Extraccién con prensas. Extracciéon con disolventes. Destilacion de miscela. Desolventizacién de
tortas. Equipos e instalaciones. Principios de la refinacion de aceites vegetales.

BLOQUE PROCESADO DE CEREALES
Tema 7 Molturacion seca: harinas de trigo

Definiciones y especificaciones de los productos de molineria. Proceso de molturacién en seco: fundamentos. Limpieza y
acondicionamiento del grano de trigo. Molienda y clasificacion. Almacenamiento y tratamiento de las harinas.

Tema 8 Proceso de elaboracion del pan

El pan: definicién y tipos. Diagrama del proceso. Operaciones de amasado: finalidad, métodos y equipos. Operaciones sobre la
masa panaria: reposo, division, hefido y formado. Operaciéon de fermentacion: Principios, Etapas, Factores y Equipos. La
fermentacion controlada. Proceso y equipos. Coccidon. Fendmenos en la masa. Hornos de coccion. Conservacién del pan.
Envejecimiento. Ejemplo de industria panificadora.

Tema 9 Proceso de elaboracion de pastas alimenticias

Definicién y tipos de pastas. Especificaciones de las materias primas para fabricacion de pastas. Proceso de fabricacion de
pastas: Mezclado y amasado, Extrusion y cortado, Secado. Equipos: Amasadoras, Extrusores, Secadores. Parametros de
calidad en pastas. Ejemplo de planta de elaboracién de pastas.

Tema 10 Proceso de elaboracion de galletas

Definicion y tipos. Especificaciones de las harinas para galletas. Esponjado quimico. Proceso de elaboracion de galletas:
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cookies, crackers y obleas. Ejemplo de industria galletera.
Tema 11 Proceso de elaboracion de cereales de desayuno
Definicion y tipos. Proceso de elaboracién de copos y cereales esponjados. Enriquecimiento de cereales.

BLOQUE BEBIDAS FERMENTADAS

CERVEZA
Tema 12 La cerveza

La industria cervecera en Espafna. Reglamentacién técnico sanitaria de la cerveza. La cerveza: definicion y especificaciones.
Practicas permitidas y prohibiciones. Tipos de cerveza. Cerveza y salud. Nociones generales sobre el proceso de fabricacion
de cerveza.

Tema 13 Fabricacion de cerveza: Materias primas

Hidratos de carbono. Criterios de calidad de la cebada cervecera. Los adjuntos: granos crudos y compuestos azucarados. El
agua. Utilizacién de agua en las industrias maltera y cervecera. Efecto de algunos iones. Correcciones del agua. El Iupulo.
Descripcion del ltpulo. Clasificacion industrial. Composicion del lUpulo. Evaluacion de la calidad del lupulo. Almacenamiento
del lupulo. Presentaciones comerciales.

Tema 14 Tecnologia de la fabricacion de malta

Procesado de la cebada: Recepcién: controles de calidad de materia prima. Almacenamiento. Limpieza y clasificacion del
grano. Malteado: remojo, germinacién y secado. Desgerminado y limpieza final. Composicién y calidad de la malta.. Esquema
de una malteria.

Tema 15 Fabricacion de cervezas

Introduccion. El braceado. Trituracion. Maceracion. Filtrado. Ebullicion. Enfriamiento. Composiciéon y calidad del mosto
cervecero. La fermentacion. Operaciones postfermentativas: Maduracién. Carbonatacién artificial 'y  normalizacion.
Maduracion del sabor. Incorporaciéon de aditivos. La filtracion: los medios filtrantes en la industria cervecera, seleccién de
filtros para la industria cervecera. Pasteurizacion. Envasado.

ENOLOGIA
Tema 16 El vino

Definicion de vino y otros productos enologicos segun la OCM. Tipos de vinos. Composicion del vino. Calidad nutricional del
vino. Nociones generales del proceso de elaboracion del vino. Aspectos legales que afectan a la elaboracién de vinos.

Tema 17 Vendimia, transporte y recepcion.

La uva de vinificacion: variedades. El racimo de uva: composicién. Estudio del ciclo de maduracion de las uvas. Evaluacion
de la calidad de la uva. La vendimia. Transporte de la uva a la bodega. Instalaciones para los controles en recepcién. Control de
materia prima. Sistemas de descarga.

Tema 18 Tecnologia de la extraccion de mosto.

Introduccion. Estrujado y despalillado. Bombeo de uva entera o pastas estrujadas. Maceracion y escurrido. Prensado. Andlisis
de alternativas en el proceso de extraccion de mosto.

Tema 19 Acondicionamiento de mostos.

El sulfuroso en enologia. Estado del sulfuroso en mostos y vinos. El sulfitado. Aspectos legales sobre el uso del sulfuroso.
Productos sustitutivos o complementarios. La clarificacién de los mostos. Efectos del desfangado. Coadyuvantes para el
desfangado: clarificantes y enzimas. Técnicas de desfangado: estatico y dinamico.

Tema 20 Tecnologia de la fermentacion de vinos blancos.

Modificaciones fisicas y quimicas en la fermentacién. Importancia de la temperatura de fermentacion. Fermentacion controlada.
Intervenciones durante la fermentacién. Instalaciones para la fermentacién controlada. Tecnologia de la elaboracién de vinos
espumosos

Tema 21 Tecnologia de la fermentacion en tinto

La fermentacion y maceracion contemporaneas: modificaciones fisicas y quimicas. Control de la maceracion. Descube.
Agotamiento de orujos. Maceracion carboénica. Termovinificacion. Las instalaciones de maceracién tradicionales. Tendencias
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actuales en equipamiento para maceracion. La fermentacién malolactica: modificaciones. Condiciones idéneas para la
fermentacion malolactica. Uso de cultivos bacterianos.

Tema 22 Maduracion y envejecimiento de los vinos.

La funcion del oxigeno en la conservacién de los vinos. Modificaciones en el envejecimiento. Envejecimiento en barrica.
Envejecimiento en botella. Innovaciones técnicas en crianza y envejecimiento de vinos.

Tema 23 Clarificacion. Filtracion y centrifugacion.

Introduccién. Los coloides en el vino. Las acciones de los clarificantes: mecanismo de la clarificacion y efectos sobre los
vinos. Los clarificantes: inorganicos, proteicos y complejos. La practica de la clarificacion. Los medios filtrantes en enologia.
Técnicas de filtracion en la industria enoldgica. Filtracion con tierras y lechos prefabricados. Filtracion esterilizante con
membranas. Filtracion tangencial. Seleccién de la técnica de filtracion. Centrifugacion de vinos.

Tema 24 Estabilizacion.

Objetivo de la estabilizacion. Tratamientos desmetalizantes: ferrocianuro potasico y fitatos. Correccion de la acidez.
Correccién del color. Estabilizacién por enfriamiento: estabilizacion tartarica. Estabilizaciéon por calentamiento: pasteurizacion.
Adicion de productos enolégicos con fin estabilizante.

Actividades practicas

Practicas de laboratorio
Préactica 1: Elaboracién de cerveza

La préactica consistira en la elaboracién de una cerveza, de manera que se pondran en practica los conocimientos relacionados
con diversas operaciones que son comunes con los procesados de otros productos que se estudiante en esta materia:

Trituracion de cereales

Actividad enzimatica: modulacién y control

Fermentacion. Siembra de levadura y control de fermentacion
Filtracion

Practica 2: Extraccidon de aceite de oliva en planta piloto

Se realizara la extraccion de aceite de oliva virgen mediante el sistema de centrifugacion, valorando la influencia de diversos
factores: tipo de aceitunas, adicion de coadyuvantes y temperatura de batido. En los aceites obtenidos se valoraran diversos
parametros de calidad (grado de acidez, color, atributos sensoriales,...).

Ejes metodoldgicos de la asignatura

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Algunas actividades presenciales pueden pasar a ser realizadas en forma on-line por motivo de la pandemia Covid.

Tlp_o s Descripcion L L Actlv!dad no Evaluacion | Tiempo total/ECTS
de actividad alumno presencial alumno
Objetivos Trabajo del alumno | Horas Horas Horas
Clase magistral Explicacion de los Estudio: Conocer,
Leccion magistral | (Aula. Grupo .p ) 40 entender y sintetizar | 58 4 102/4
principales conceptos .
grande) conocimientos
Clase participativa e Aprender a
Problemas 'y (Aula. Grupo Resolucion de resolver problemas | 12 20/0.8
casos problemas y casos
grande ) y casos
AR E:'thlijgrlao'n dele Estudiar y realizar
Laboratorio Laboratorio P ' , 10 y 14 24/0.9
. entender fenémenos, examen
(Grupo mediano) medir
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vz Realizacién de la Estudiar y realizar

Visitas a explotaciones o . 2 y . 2 4/0.2
. . visita una memoria
industrias

Totales 60 86 4 150/6

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA

Tipos
de actividad

Actividad presencial Actividad no

Descripcion .
alumno presencial alumno

Evaluacion | Tiempo totallECTS

Objetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas

Leccion Clase magistral Explicacién de los Estudio: Conocer, 6
L (Aula. Grupo .p ) 38 entender y sintetizar 59 103h/4.12
magistral principales conceptos .
grande) conocimientos
iz JUEEY | | (GRS DR fc?:gzclgg tcl%:ﬁ:zs Resolver problemas
y (Aula. Grupo concep 6 P 12 18h/0.72
impartidos en y casos
casos grande ) .
las clases magistrales
.V|S|tas.a Visita a empresas QLI IAIERTILES 6 4 10h/0.4
industrias procesos
Practicas de
Laboratorio | laboratorio (grupo 10 Redactar memoria 15 40h/1.6
grande)
150h/6 ECT!
Totales 60 82 8 i)

Observaciones

25 horas de actividad total por crédito ECTS: 10h presenciales con el profesor+15h de trabajo del alumno

Sistema de evaluacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Tipos de actividad Actividad de Evaluacion Peso en la calificacion
Procedimiento Numero
Leccion magistral Pruebas escritas sobre |a teoria del programa de la asignatura 5 80%
Practicas en aula (1Parcial: Aceites semillas y Cereales/ 2Parcial: Aceite de Oliva) (40 % / 40 %)
10%
Practicas Asistencia obligatoria: La no asistencia se puntuara con un cero. 1 Una unica nota 10%
Laboratorio Prueba escrita coincidiendo con los exdmenes parciales. (Lab oliva: 1/3
Lab semillas: 2/3)
Practicas aula Entrega de r.esultgdc?s.de ejel’CICIOS., . 1 10%
Prueba escrita coincidiendo con exdmenes parciales.
Total 100

Es obligatoria la asistencia a todas las sesiones practicas, incluso para los estudiantes de segunda o tercera convocatoria.

A efectos de la calificacidn final, para superar la asignatura sera necesario haber obtenido al menos 4.5 puntos en cada una de
las pruebas escritas (teoria, practicas en aula y practicas de laboratorio) y un promedio igual o superior a 5 puntos
considerando todas les activitadades evaluables con su correspondientes peso.

Nota: Si por razones sanitarias, u otras circunstancias imprevistas, no se pueden realizar pruebas presenciales, estas tendran
lugar de forma virtual
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Tipos de actividad Actividad de Evaluaci6 Peso en la calificacion
Procedimiento Numero
Leccién magistral Pruebas escritas sobre la teoria del programa de 2 60 (30/30)
9 Test al final de cada bloque 3 15

Entregas de resultados

. 10
GG JUBER JCEELS Entrega de informes
_ . | Entr resul
Practicas de laboratorio trega de esu tados . 10
Pruebas escrita sobre practicas
Otros Asistencia a clase, ejercicios y compromiso con el aprendizaje 5
100

Total

Observaciones
Es obligatoria la asistencia a las sesiones practicas, incluso para los estudiantes de segunda o posterior matricula.

Para superar la asignatura sera necesario haber obtenido al menos 4 puntos en cada una de las pruebas escritas (2 de teoria y
1 de practicas), y un promedio igual o superior a 5 puntos considerando todas les activitadades evaluables con su
correspondientes peso.

Bibliografia y recursos de informacién
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

La bibliografia de las materias tecnoldgicas requiere una revision continua. No obstante, se citan algunos manuales que a pesar
de haber sido escritos en algunos casos hace mas de una década, su contenido es adecuado para un primer contacto con el
estudio de los procesos en las industrias alimentarias. Al inicio del curso los profesores proporcionaron un listado mas
completo de fuentes bibliograficas, incluyendo portales y direcciones de internet con informacion sectorial.

Bibliografia basica
- Casp, A. (coord.), 2014. Tecnologia de alimentos de origen vegetal. Vol 1 y 2. Editorial Sintesis, Madrid.
- Bernardini,E.,1981. Tecnologia de aceites y grasas. Ed. Alhambra. Madrid, 493 pp.

- Civantos,L.,2008. Obtencioén del aceite de oliva virgen (32 ed.), Ed. Agricola Espariola, S.A. Madrid.

Bibliografia complementaria
- Bockisch, M., 1998. Fats and Qils Handbook. AOCS Press, Champaign, USA.
- Kiritsakis,A.K., 1993. El aceite de oliva. Ed. AMV ediciones. Madrid.

- Carpio,A., Jiménez,B., 1993. Caracteristicas organolépticas y analisis sensorial en el aceite de oliva. Coleccion: Apuntes
10/93. Ed. Servicio de Publicaciones, Consejeria de Agricultura de la Junta de Andalucia. Sevilla, 74 pp.

- Frias, L.,Garcia-Ortiz, A.,Hermoso, M.,Jiménez, A.,Llavero, M2Paz, Morales, J., Ruano, M2.Teresa, Uceda, M., 1991.
Analistas de laboratorio de almazara. Coleccion: Apuntes, n°6/1991. Servicio de Publicaciones, Consejeria de Agricultura de la
Junta de Andalucia. Sevilla,107 pp.

- Gunstone, F.D., 2002.Vegetable oils in food technology. CRC Press, Boca Raton, USA.

- Hamm, W ., Hamilton, R.J., 2000. Edible Oil Processing. CRC Press, Boca Raton, USA.
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GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA

La bibliografia de las materias tecnolégicas requiere una revision continua. No obstante, se citan a continuacién algunos
manuales que a pesar de haber sido escritos en algunos casos hace méas de una década, su contenido es adecuado para un
primer contacto con el estudio de los procesos en las industrias alimentarias. Al inicio del curso los profesores proporcionaran
un listado mas completo de fuentes bibliograficas, incluyendo portales y direcciones de internet con informacién sectorial.

Bibliografia basica
Casp, A. (coord.), 2014. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vol 1y 2. Editorial Sintesis, Madrid.

AINIA Mejores técnicas disponibles en el sector cervecero. Ministerio de Medio ambiente(disponible en biblioteca, descargado
pdf de Internet en campus virtual) HIDALGO, J. 2003 “Tratado de enologia” Ed. MundiPrensa. Madrid. KUNZE, W. (2006)
“Tecnologia para cerveceros y malteros”. VLB Berlin.

ROSA, T. 1997. "Tecnologia de los vinos blancos". Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

ROSA, T. 1988 "Tecnologia de los vinos tintos". Ed. Mundi Prensa. Madrid.

CALAVERAS, J. (2004) “Nuevo Tratado de Panificacion y Bolleria” Ed. Mundi Prensa. Madrid.

CALLEJO, M.J.; RODRIGUEZ, G.; GIL, M (2001) Industrias de Cereales y Derivados. Ed.Mundi Prensa. Madrid

CIVANTOS, L.,1999. Obtencién del aceite de oliva virgen. Ed. Agricola Espafola, S.A., Madrid.

Bibliografia complementaria

BRIGGS, D.E.; HOUGH, J.S.; STEVENS, R and YOUNG, T.W. (1981) "Malting and brewing science. Vol. | Malt and sweet
wort". 22 ed. Chapman and Hall.

E LINGER, H.M. (2009) “Handbook of Brewing” Ed Wiley-VCH
FLANZY, C. 2000 "Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégicos". Ed AMV. Madrid.

HOUGH, J.S.; BRIGGS, D.E.; STEVENS, R and YOUNG, T.W. (1982) "Malting and brewing science. Vol || Hopped wort and
beer".22 ed. Chapman and Hall.

HERMOSO,M.,UCEDA,M.,GARCIA-ORTIZ,A., MORALES,J.,FRIAS,L.,FERNANDEZ, A., 1991. Elaboracién de aceite de
oliva de calidad. Coleccién: Apuntes, n® 5/91. Ed.Servicio de Publicaciones, Junta de Andalucia, Consejeria de
Agricultura y Pesca. Sevilla.

HERMOSO, M, GONZALEZ, J, UCEDA, M, GARCIA-ORTIZ, A, MORALES, J, FRIAS, L, FERNANDEZ, A, 1995.
Elaboracion de aceite de oliva de calidad. |I. Obtencion por el sistema de dos fases. Apuntes 11/94. Servicio de Publicaciones,
Junta de Andalucia, Consejeria de Agricultura y Pesca. Sevilla.



