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SEGUNDO CURSO

Cadigo: 12708. Tipo: TRONCAL
Titulacion: LTA. (plan 97). Curso: 2.° CURSO
Equipo docente: FELIX HERNANDEZ. Duracién: 2.° CTRE.
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA. Créditos (T+P): 3+1,5
Area de conocimiento: INGENIERIA AGROFORESTAL

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.

PARTE I: CONSTRUCCION

Tema 1. CONSTRUCCION METALICA. Acciones en la edificacion. Normativa. Coeficiente de mayoracion. Aceros empleados. Tensiones admisibles.

Tema 2. CALCULO DE ESTRUCTURAS METALICAS. Célculo de correas. Calculo de soportes. Presillas, basas y anclajes. Sistemas trian-
gulados. Diagrama de Cremona. Aplicacion al célculo de una nave agricola.

Tema 3. NOCIONES DE HORMIGON. Tipos de hormigén. Dosificacion. Hormigén armado. Armaduras. Resistencia del hormigén.

Tema 4. INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS. Clasificacién. Tipos. Dimensionado.

Tema 5. FABRICAS DE PIENSO. Tipos. Dimensionado. Maquinaria del proceso. Instalaciones.

Tema 6. INDUSTRIAS DE LA CARNE. Mataderos. Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.

Tema 7. INDUSTRIA HARINERA. Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.

Tema 8. INDUSTRIA CONSERVERA (VEGETALES). Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.
PARTE II: ELECTROTECNIA o )

Tema 9. INSTALACIONES PARA EL SUMINISTRO DE ENERGIA ELECTRICA EN ALTA TENSION. Suministros en alta tension. Elementos
utilizados en lineas eléctricas aéreas. Calculo. Centros de transformagion. Calculo. )

Tema 10. INSTALACIONES PARA EL SUMINISTRO DE ENERGIA ELECTRICA EN BAJA TENSION. Suministros en baja tension. Elementos
utilizados en redes de baja tension. Célculo.

Tema 11. RECEPTORES ELECTRICOS. EI motor eléctrico. Caracteristicas y rendimiento. Produccion de luz. Luminotecnia.

CALOR Y FRIO INDUSTRIAL

Cadigo: 12709. Tipo: TRONCAL
Titulacion: L.TA. (plan 97). Curso: 2.° CURSO
Equipo docente: JUAN RAMON MUNOZ. Duracién: 1.° CTRE.
Departamento: INGENIERIA MECANICA. Créditos (T+P): 3+3
Area de conocimiento: MAQUINAS Y MOTORES TERMICOS

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una fitulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.
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OBJETIVOS|

El propésito de esta asignatura es formar a los alumnos en las ideas fundamentales de las técnicas del calor. En la primera parte se des-
arrollan los principios de la Termodinamica y sus aplicaciones al estudio de las sustancias puras. En la segunda parte se dedica a la transmision
del calor en sus tres facetas ya conocidas: conduccion, conveccion, radiacién y algunas de las aplicaciones industriales.

PLAN DE TRABAJO

El profesor explicara y desarrollara los contenidos que se proponen en el programa de la asignatura. Se resolveran igualmente ejercicios y
problemas.

Como complemento del programa tedrico se realizaran algunas experiencias practicas (laboratorio) representativas de la disciplina “Calor y
Frio Industrial”.

EVALUACION

El examen sera escrito y habra una prueba Unica al finalizar el curso. Constara de preguntas tedricas y problemas, al objeto de evaluar
tanto el grado de comprension de los conceptos adquiridos, como la aplicacion de los mismos.

El alumno dispondra también de un formulario (formulas y graficos) para facilitar la resolucion de problemas que presentan situaciones rea-
les o verosimiles.

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. CALOR Y TEMPERATURA. Conceptos fundamentales. Temperatura y la ley cero de la termodinamica. Energia transferida mediante
trabajo. Transferencia de energia mediante calor.

Tema 2. ELEMENTOS DE TERMODINAMICA. Energia interna. Formulacion de primer Principio para los sistemas cerrados y abiertos. Ecua-
cion de continuidad. Aplicaciones a la Ingenieria de la ecuacion energética en régimen estacionario.

Tema 3. ENTROPIA' Y SEGUNDO PRINCIPIO DE LA TERMODINAMICA. Intercambio energético con dos fuentes térmicas. Ciclo de Carnot.
Rendimiento termodinamico de las maquinas. Entropia. Irreversibilidad y degradacion de la energia. Balance de exergia en sistemas cerrados y
volimenes de control.

Tema 4. ECUACION DE ESTADO DE LAS SUSTANCIAS PURAS. Diagrama P,V,T de los cuerpos puros. Cambios de fase, titulo de un
vapor, punto critico. Diagrama entrépico del vapor de agua. Diagrama de Mollier. Tablas de propiedades termodinamicas.

Tema 5. MECANISMOS PARA LA TRANSMISION DE CALOR. INTRODUCCION A LA CONDUCCION DEL CALOR. Mecanismos de transfe-
rencia de calor. Ecuacion de difusion del calor: casos particulares. Conduccion unidimensional en régimen permanente. La pared plana. Sistemas
radiales sin generacion interna de energia. Difusion con generacion de energia térmica. Superficies adicionales. Aleta. Rendimiento y eficiencia
de las aletas.

Tema 6. CONDUCCION BIDIMENSIONAL ESTACIONARIA. Métodos gréficos. El factor de forma. Analogia eléctrica. Métodos numéricos:
ecuaciones en diferencias finitas. Soluciones para sistemas algebraicos. Métodos directos e iterativos.

Tema 7. CONDUCCION TRANSITORIA. Sistemas de capacidad. Conduccion transitoria en una placa infinita. El sélido semiinfinito. Efectos
multidimensionales. ) )

Tema 8. INTRODUCCION A LA CONVECCION. Transferencia de calor por conveccion. Capa limite de velocidad y capa limite de temperatu-
ra. Flujo laminar y turbulento. Ecuacion de la transferencia por conveccion. Numeros adimensionales: Reynolds, Prandtl y Nusselt.

Tema 9. CONVECCION FORZADA. Flujo externo para diversas geometrias: placa plana, cilindro en flujo cruzado. Esfera y bancos de tubos.
Consideraciones hidrodinamicas y térmicas para flujo interno. Correlaciones para flujo laminar y turbulento en distintas geometrias.

Tema 10. CONVECCION NATURAL. Fenomenologia y ecuaciones de la conveccion natural. Parémetros adimensionales: nimero de Gras-
hof. Correlaciones empiricas para flujo externo en placas, cilindros y esferas. Correlaciones empiricas para superficies cerradas.
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Tema 11. CONDUCCION Y CONVECCION COMBINADAS. INTERCAMBIADORES DE CALOR. Tipos de intercambiadores de calor. Coefi-
ciente global de transferencia de calor. Andlisis de intercambiadores de calor; método de la media logaritmica de la diferencia de temperaturas,
en flujo paralelo y en contracorriente. EI método NTU. Eficiencia. Disefio de los intercambiadores de calor.

Tema 12. RADIACION DE CALOR. Definiciones basicas: poder emisivo, factor de absorcion. Cuerpo negro: ley de Planck. Ley del desplaza-
miento de Wien. Ley de Stefan-Boltzmann. Ley de Kirchoff. Cuerpo gris. Factor de forma y su célculo. Radiacion de los gases.

Tema 13. COMBUSTION. Calores de combustion. Analisis de combustibles. Aire necesario para la combustion. Gases procedentes de la
combustion. Analisis de los humos. Hogares. Tiro. Homos.

Tema 14. HIGROMETRIA. ACONDICIONAMIENTOS DEL AIRE. Higrometria, punto de rocio, presion de saturacion. Propiedades del aire
himedo. Entalpia del aire humedo. El psicrometro y el diagrama psicrométrico. Aire acondicionado.

Tema 15. EL FRIO ARTIFICIAL. Generalidades. Bajas temperaturas. Produccion del frio. Maquinas frigorificas. Bomba de calor. Maquinas de
compresion y de absorcion. Fluidos refrigerantes.

Tema 16. INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LOS CICLOS DE LAS MAQUINAS TERMICAS. Ciclos de maquinas témmicas. El ciclo de Carmot
como ciclo comparativo. Ciclos de maximo rendimiento. Ciclos regenerativos. Métodos generales de andlisis de la eficiencia de los ciclos.

Tema 17. CICLOS DE TRABAJO DE LAS TURBINAS DE VAPOR. Esquema de una maquina de vapor. Ciclo de Carnot para un fluido con-
densable. Ciclo de Rankine. Rendimiento térmico. Caracteristicas que mejoran el rendimiento del ciclo.

Tema 18. CICLO DE LAS MAQUINAS DE FLUIDO NO CONDENSABLE. Ciclos tedricos de los motores de combustion interna: ciclo de
Otto, ciclo Diesel y ciclo mixto. Instalaciones de gas. Ciclo Brayton. Mejora del rendimiento térmico: ciclo regenerativo.

PRACTICAS DE LABORATORIO:
- Ecuacion térmica de estado para sistemas expansivos y punto critico.
- Cambiador de calor de corriente transversal.
- Bomba de calor tipo “agualagua”
- Camara calorimétrica.

BIBLIOGRAFiA

AGUERA SORIANO: “Termodinamica Légica y Motores Térmicos”, Ed. Ciencia 3, 1993

AMIGO MARTIN, P:: “Termotecnia” Aplicaciones industriales, Ed. Mundi-Prensa, 2000

GENGEL, Y. A.; “Transferencia de calor’, 22 ed., Ed. MCGraw-Hill, 2004.

DEL ARCO VICENTE, L. “Termotecnia’, Ed. Ariel S.A., Barcelona.

GASCON LATASA: “Fundamentos de Termotecnica”, Ed. Tecnos, 1976

INCROPERA, F.P. / DEWITT, D.P.; “Fundamentos de Transferencia de calor”, 1999.
KREITH/BLACK: “La transmision del calor”, Ed. Alhambra S.A, 1983

KREITH/BLACK: “La transmision del calor. Principios fundamentales’, Ed. Ahambra, 42 ed. 2002
KREITH/BOHN : “Principios de transferencia de calor”, 62 ed., Thomson, D.L. 2002.

MATAIX: “Termodinamica técnica y maquinas Térmicas’, Ed. ICAI Madrid, 1978

MORAN, M. J/FHAPIRO, H.N.: “Fundamentos de Termodinamica Técnica’, Ed. Reverté, S.A., Barcelona, 2004.
RODRIGUEZ POMATA: “Calor y Frio Industrial’, Ed. UNED, 1983

RODRIGUEZ POMATA/AROCA/GARCIA GANDARA: “Termotecnia’, Ed. UNED, 1985
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OPERACIONES BASICAS

Cadigo: 12710
Plan 97. Ciclo 1. Curso 1°
Carécter: TRONCAL. Periodicidad: ANUAL
 Créditos: T 6 P 3. Créditos ECTS
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesor Responsable/Coordinador: JAVIER VINUELA SERRANO

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Instrumentacion y control de procesos

Ingenieria de la Industrias lacteas

Ingenieria de las Industrias conserveras

Ingenieria de las Industrias camicas

Ingenieria de las Industrias cerealistas y extractivas

Tecnologia de la congelacion de alimentos

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Esta asignatura aborda la parte inicial béasica en el conocimiento y comprension de las distintas operaciones unitarias que aparecen en el
procesado de los alimentos y las modificaciones que sufren éstos a lo largo de su transformacion y conservacion en la industria alimentaria.

Esta asignatura es esencial para la comprension y el posterior desarrollo del resto de asignaturas obligatorias y optativas del bloque formati-
vo citadas anteriormente.

PERFIL PROFESIONAL.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones relacionadas con diferentes ambitos
profesionales:

Ingenieria del procesado de materias primas y produccion de alimentos: conocimiento de las operaciones de procesado y conservacion de alimentos.

Ingenieria de las instalaciones agroalimentarias: principios basicos para el disefio de instalaciones en la industria agroalimentaria.

Control y optimizacion de procesos: conocimiento de los métodos de control y posibilidades de optimizacion de los diferentes procesos de la
industria alimentaria.

Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria: para establecer procedimientos de control de calidad es preciso conocer primero los
procesos que se aplican. Este conocimiento hara posible también la identificacion de las causas de deterioro o fallo de la seguridad de un ali-
mento y el establecimiento de mecanismos de trazabilidad apropiados.

Desarrollo e innovacion agroalimentaria: disefio y elaboracion de nuevos productos y procesos de transformacion y conservacion.

RECOMENDACIONES PREVIAS

No hay requisitos normativos especificos para cursar la asignatura, sin embargo, es conveniente que los alumnos hayan superado con éxito
algunas asignaturas previas, principalmente Quimica, Fisica, Biologia y Microbiologia y Matematicas.
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También es recomendable tener conocimientos basicos de Informatica, manejo de Internet e Inglés.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Para esta asignatura se plantean una serie de objetivos generales y especificos. Dichos objetivos estan expresados en términos de capaci-
dades a desarrollar por los alumnos. De este modo, se espera que el alumno:

Tome contacto con conocimientos de las operaciones basicas en ingenieria de alimentos, apoyandose en los conocimientos previos que ya
posee.

Conozca cada una de las operaciones basicas implicadas en el procesado, conservacion y transporte de alimentos.

Desarrolle estrategias de resolucién de problemas relacionados con cada una de las operaciones basica estudiadas.

Resuelva con soltura los célculos matematicos de cada una de las operaciones descritas que se le planteen.

Conozca los equipos y maquinaria utilizados para la aplicacion de las principales operaciones basicas en la industria alimentaria.

Comprenda los cambios que cada una de las operaciones estudiadas origina sobre la calidad de los alimentos tanto desde un punto de
vista organoléptico como nutritivo.

Conozca las instalaciones de la planta piloto de algunas operaciones basicas.

Se interese por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la ingenieria de alimentos.

Desarrolle un pensamiento critico y de solucion de problemas, reforzando su capacidad de plantear y contrastar hipétesis.

Utilice las fuentes habituales de informacion cientifica, para recabar informacién, contrastarla y elaborar criterios personales y razonados
sobre las cuestiones cientificas y tecnoldgicas relacionadas con la conservacion de alimentos.

CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS

Esta asignatura debe proporcionar al alumno conocimientos sobre aspectos cualitativos y cuantitativos del procesado de alimentos y las
operaciones afines necesarias durante la fabricacion de productos alimenticios. Para cubrir estos contenidos la asignatura se ha dividido en cua-
tro bloques:

BLOQUE I: CONCEPTOS GENERALES

En este bloque se hace una introduccion a las operaciones basicas definiendo los conceptos de operacion basica y proceso industrial. Se
estudian los procesos de transferencia de materia y transferencia de calor, realizandose balances de materia y energia, y explicandose los proce-
sos de intercambio de calor y los mecanismos de transmision de calor. Asi mismo se estudia la transferencia de cantidad de movimiento expli-
candose el proceso de circulacion de fluidos a través de conducciones. El blogue esta desglosado en los siguientes temas:

Tema 1. Introduccion a las operaciones basicas. Concepto y objetivo de operacion basica. Principios basicos de la ingenieria de proceso de
los alimentos. Unidades y dimensiones.

Tema 2. Balances de materia y energia. Principios basicos, balances de materia: tipos de procesos, agrupamientos. Balances de energia:
balance de calor y otras formas de energia.

Tema 3. Flujo de fluidos. Introduccion a los procesos de flujo de fluidos. Propiedades de los liquidos. Alimentos Newtonianos y no Newtonia-
nos. Estatica de fluidos. Dinamica de fluidos. Ecuacion de Bernouilli. Flujo laminar y turbulento. Pérdidas de energia. Medida de la presion de un
fluido. Medida de la velocidad. Bombas y ventiladores.

Tema 4. Teoria de la transmision de calor. Introduccion. Métodos de generacion de calor en la industria alimentaria. Métodos de aplicacion
de calor a los alimentos. Mecanismos de transmision de calor. Transmision de calor por conduccion. Transmision del calor en superficies. Trans-
mision de calor en estado no estacionario. Transmision de calor por radiacion. Transmision de calor por conveccion. Coeficientes globales de
transmision de calor
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BLOQUE II: OPERACIONES PRELIMINARES Y DE TRANSFORMACION

Este bloque se centra en el estudio de las operaciones preliminares y de transformacion a las que se puede someter a las materias primas,
asi como a los equipos industriales mas frecuentemente utilizados en las mismas. Ademas, se estudian las distintas técnicas de separacion. El
bloque esta compuesto por los siguientes temas:

Tema 5. Limpieza. Funciones de la limpieza. Principales contaminantes. Métodos de limpieza.

Tema 6. Seleccion y clasificacion. Consideraciones generales para la seleccion y clasificacion. Criterios de clasificacion.

Tema 7. Reduccion de tamafio. Reduccion de tamafio de alimentos sélidos. Necesidades energéticas. Maquinaria utilizada.

Tema 8. Tamizado. Terminologia del tamizado. Equipos industriales de tamizado. Factores que afectan a la eficiencia del tamizado. Determi-
nacion del tamafio de las particulas.

Tema 9. Mezclado. Introduccion. Mezcladoras de productos sélidos secos. Mezcladoras de liquidos de viscosidad pequefia 0 moderada.
Mezcladoras de liquidos muy viscosos o pastas.

Tema 10. Moldeo y extrusion. Equipos de moldeo. Instalaciones de extrusion. Aplicaciones en la industria alimentaria. Efecto sobre los ali-
mentos.

Tema 11. Prensado y estrujado. Calculos para contactos sencillo y maltiple. Velocidad de extraccion. Equipos de extraccion y plantas
extractoras.

Tema 12. Emulsion y homogeneizacion. Teoria del proceso. Maquinaria. Efecto sobre los alimentos.

Tema 13. Sedimentacion. Velocidad de sedimentacion. Sedimentacion de particulas en el seno de un liquido. Sedimentacion de particulas
en un gas. Sedimentacion bajo fuerzas combinadas.

Tema 14. Centrifugacion. Velocidad de separacion de particulas. Clarificadores y separadores.

Tema 15. Filtracion. Filtracion a velocidad constante y a presion constante. Comprensibilidad de la torta. Medios filtrantes. Filtracion a pre-
sion. Filtracion a vacio. Filtracion centrifuga.

Tema 16. Separacion por membranas. Tipos de membranas. Instalaciones industriales. Aplicaciones industriales.

BLOQUE Ill: OPERACIONES DE CONSERVACION

Esta unidad tematica se dedica al estudio de las operaciones de conservacion de los alimentos. En ella se incluye el estudio de las opera-
ciones que se rigen por la transferencia de calor: escaldado, pasterizacion, esterilizacion, irradiacion, refrigeracion y congelacion. También se
incluyen las operaciones controladas por la transferencia simultanea de materia y de calor; evaporacion, secado y liofilizacion. Se divide en los
siguientes temas:

Tema 17. Escaldado. Principales diferencias entre los equipos de escaldado. Escaldadores de vapor. Escaldadores por agua.

Tema 18. Pasterizacion. Condiciones de pasterizacion. Cambiadores de calor. Pasterizadotes de calor tubular. Cambiador de calor de pla-
cas. Pasterizadotes de productos envasados.

Tema 19. Esterilizacion. Esterilizacion por cargas y esterilizadores continuos. Sistemas UHT directos e indirectos.

Tema 20. Radiaciones ionizantes. Ventajas e inconvenientes. Instalaciones aplicaciones en la industria.

Tema 21 Refrigeracion. Principios generales. Equipos. Efectos sobre los alimentos. Almacenamiento.

Tema 22. Congelacion. Principios generales. Sistemas de congelacion. Aimacenamiento. Descongelacion.

Tema 23. Evaporacion y concentracion. Sistemas de evaporacion. Factores que influyen en el proceso de evaporacion. Pérdida de volatiles
y su recuperacién. Concentracion de alimentos fluidos mediante evaporacién. Otros sistemas de concentracion y sus aplicaciones.

Tema 24. Desecacion y deshidratacion. Deshidratacion: mecanismos y velocidad de deshidratacion. Sistemas e instalaciones. Efecto sobre
los alimentos. Alteraciones de los alimentos deshidratados. Rehidratacién y reconstitucion.

Tema 25. Liofilizacion. Concepto. Proceso de liofilizacion y factores que influyen en el mismo. Aplicacion en la industria alimentaria. Efecto
sobre los alimentos. Rehidratacion de productos liofilizados.
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BLOQUE IV: OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Este blogue se dedica al estudio de los procesos de envasado, almacenamiento y transporte. En €l se incluye el estudio de conceptos
generales sobre el envasado y tipos de envases. Se estudian también las condiciones de almacenamiento, asi como el al mantenimiento y
control de las mismas. Por dltimo se incluye en este blogue el estudio de los distintos sistemas de transporte de productos en la industria
alimentaria.

Tema 26. Envasado. Conceptos generales. Tipos de envases. Materiales utilizados en la fabricacion de envases. Sistemas de envasado.

Tema 27. Técnicas de envasado. Envasado en atmosferas modificadas. Sistemas de modificacion de la atmésfera. Envasado activo. Mate-
riales activos.

Tema 28. Almacenamiento y transporte. Condiciones de almacenamiento. Mantenimiento y control. Transportadores por gravedad y mecani-
cos. Gruas y montacargas. Aparatos neumaticos. Transporte de alimentos perecederos.

CONTENIDOS PRACTICOS

La asignatura se completa con una serie de seminarios en el aula dedicados a la resolucion de problemas y supuestos practicos de los
temas expuestos anteriormente. La resolucién de problemas y casos practicos supondra la aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos y
el afianzamiento de los mismos. )

No se realizaran practicas de laboratorio. Estas se realizaran de acuerdo a los programas précticos del resto de asignaturas obligatorias
dentro del mismo bloque formativo al que pertenece la materia: Ingenieria de las Industrias Lacteas, Ingenieria de las Industrias Carnicas, Inge-
nieria de las Industrias Cerealistas y Extractivas e Ingenieria de las Industrias Conserveras, en las que se desarrollaran de manera practica mul-
titud de las operaciones descritas en los contenidos tedricos expuestos para esta materia.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Conocer los procesos tecnolégicos de la Industria agroalimentaria

Conocer los fundamentos de la ingenieria de los procesos agroalimentarios y ser capaz de aplicarlos al célculo de equipos e instalaciones
de procesado

Capacidad para la optimizacion, control y simulacion de procesos agroindustriales

Saber controlar todas las operaciones que intervienen en los procesos industriales de fabricacién, transformacion y/o fraccionamiento y
envasado de productos alimenticios contemplados en la legislacion vigente

Conocer las modificaciones que sufren los alimentos durante los procesos de preparacion, acondicionamiento, transformacion y conserva-
cion de productos.

Capacidad de promover proyectos de caracter integral e integrado para la produccion de alimentos.

Integracion de los requisitos y/o condicionantes cualitativos de mercado en estudios de viabilidad agroindustrial.

Conocer y analizar las funciones base de la modelizacion técnica y su interpretacion grafica.

Conocer las bases para la automatizacion de procesos secuenciales.

Planificar, disefiar y ejecutar un proyecto completo de control en una industria agroalimentaria.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnolégicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Conocer la instrumentacion industrial aplicada a procesos agroalimentarios

Argumentacion y retérica profesional. Comunicacion lingtiistica

Capacidad para el establecimiento de una estructura organizativa de personal, de comunicacion verbal y expresion escrita, de iniciativa y
trabajo en equipo.
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Manejo de herramientas informaticas.
Acceso y rentabilizacion de fuentes de informacion como elemento clave en las estrategias de comercializacion y marketing de productos
alimentarios

CLASES TEORICAS

A través de las clases tedricas se va a transmitir al alumno buena parte de los conocimientos de la asignatura y es muy importante realizar
una buena planificacion de las mismas. La planificacion del contenido de las clases se hara de forma que se produzca una transmision logica y
ordenada de los aspectos mas destacados del tema. La planificacion debe ir encaminada a conseguir una exposicion clara y a despertar el inte-
rés de los alumnos por la materia que se expone. Asi pues, las habilidades mas importantes implicadas en la explicacion son la generacion de
interés y la claridad en la presentacion de la informacion.

Las clases tedricas se impartiran mediante clases expositivas adaptadas a las caracteristicas de los alumnos, favoreciendo la capacidad
para aprender por si mismos y para trabajar en equipo promoviendo la creatividad y el dinamismo. El desarrollo de las clases se hara siguiendo
la secuencia introduccion - desarrollo — conclusion.

La ayuda de los medios audiovisuales, cafién, portatil, material audiovisual, ademés del habitual uso de pizarra, bibliografia, etc. nos servira
para reforzar los puntos mas importantes de la argumentacion

ESTUDIO DE CASOS Y RESOLUCION DE PROBLEMAS

La resolucion de problemas tedricos y casos practicos supone la aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos y el afianzamiento de
los mismos. Los problemas se plantean de forma que supongan siempre una novedad, de modo que su resolucion no se base simplemente en
la aplicacion de una formula o en la reproduccion de respuestas anteriores.

Para facilitar la participacion de los alumnos en estas actividades se les suministran con anterioridad los enunciados de los problemas, de
manera que puedan intentar resolverlos antes de hacerlo en clase. De este modo, se podran aclarar las dificultades encontradas y, de modo indi-
recto, conocer los aspectos tedricos concretos que presenten dificultad de comprension.

Se considera necesario la realizacion de al menos 30 horas de problemas en el aula de forma conjunta con los alumnos para poder abarcar
todo el temario y permitir que el alumno desarrolle estrategias de resolucion de problemas adecuadas. Ademas de estas 30 horas de aula se
propondra al alumno un cuaderno de problemas donde se le iran suministrando un conjunto de problemas y se le facilitara la solucion a los mis-
mos de forma que puedan ir comprobando sus progresos asi como detectando aquellos temas que suponen para ellos mayores dificultades. Las
soluciones a los problemas se realizaran mediante la realizacién de tutorias con grupos reducidos de alumnos de forma que se dé una mayor
dedicacion del profesor a cada alumno, pudiendo detectar los problemas individuales y ofreciendo al alumno mas supuestos practicos de aque-
llos temas que le resulten especialmente complejos.

Este sistema de trabajo incrementa notablemente el tiempo de dedicacion del profesor por lo que sélo puede llevarse a cabo de forma satis-
factoria cuando el nimero de alumnos matriculados no sea muy elevado. Asi mismo, los resultados de esta forma de trabajo dependen de la
total implicacion del alumno, ya que sélo si toman conciencia de la necesidad de llevar sus cuadernos de problemas al dia obtendrén un benefi-
cio directo de las tutorias.

VISITAS A INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Y OTRAS ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Las visitas suponen un complemento indispensable de las explicaciones tedricas, especialmente de las que se refieren a algunos procesos
tecnologicos que resultan dificiles de comprender para el alumno. Con anterioridad a la visita, se proporcionara a los alumnos una explicacion de
manera que puedan sacar el maximo rendimiento de la misma. Con posterioridad a la visita se retomara la explicacién dada, relacionandola con
aquello que han visto y se fomentara una discusion informal que permita solucionar dudas surgidas y contrastar opiniones sobre las instalaciones
visitadas.



Las visitas se realizaran en grupos de no mas de 25 personas. Esta organizacion facilita la compresion a los alumnos y permite no interferir

notoriamente en la actividad normal de la planta industrial visitada.

Ademas, a lo largo del curso se podran proponer otra serie de actividades complementarias, como por ejemplo trabajos individuales o en
grupo que amplien y/o complementen el contenido de la asignatura o conferencias — coloquios impartidas por profesionales del sector para dar a

los alumnos una vision méas completa de la realidad industrial en el sector agroalimentario.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Ingeniero Técnico Agricola (Industrias Agrarias y Alimentarias) Guia Académica 2013-2014
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Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 60 60 120
Clases practicas
Seminarios 30 60 20
Exposiciones y debates
Tutorias 15 15
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 15 15
Otras actividades 10 10
Examenes 10 10
TOTAL 125 135 260

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

RECURSOS

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Brenann y Otros. (1999). Operaciones de la Ingenieria de alimentos. Ed Acribia. Zaragoza.
Earle, E. (1998). Ingenieria de los alimentos. Ed Acribia, SA. Zaragoza.
Fellows, E. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos. Ed Acribia. Zaragoza.
Hermida Bun, J.R. (2000). “Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.
Ibarz, A. Barbosa Canovas G.V. (2005). “Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.

Rodriguez, F.; Aguado J.; Calles J.A.; Cafiizares, P; Lopez B.; Santos, A; Serrano, D. (2002). Vol. I. “Ingenieria de la industria alimentaria”. Vol. II.

“Operaciones de procesado de alimentos”. Vol. Ill. “Operaciones de conservacion de alimentos”. Ed Sintesis. Madrid.
Singh, R.P. y Heldman, D.R. (1998). Introduccion a la ingenieria de los alimentos (Ed Acribia, SA)

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
Casp Vanaclocha, A.; Abril Requena J. (2003) “Procesos de conservacion de alimentos’. AMV Ediciones. Madrid.
McCabe, W.L.; Smith, J.; Harriot, P. (2000). “Operaciones bésicas en la ingenieria quimica’. Ed. Mc Graw Hill. Madrid.
Madrid, A. Madrid, J. (2001). Nuevo manual de industrias alimentarias. Ed AMV. Madrid
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Mafart, P. (1994) “Ingenieria industrial alimentaria” vol | 'y II. Ed Acribia. Zaragoza.
Rodriguez, M.E. (1990). Industrias de la alimentacion. (Ed Bellisco)

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de diferentes elementos expuestos a continuacion. Los examenes parciales y finales
de la asignatura se realizaran en las fechas asignadas por el Centro para las convocatorias de febrero, junio y septiembre.

El examen tedrico se correspondera con los contenidos expuestos en las clases magistrales. En él se plantearan, en la medida de lo posi-
ble, cuestiones y preguntas cortas que no reproduzcan exactamente lo explicado en clase, para que el alumno pueda demostrar que ha com-
prendido los conceptos y que no los ha memorizado sin razonarlos.

El examen de la parte practica se efectuara simultaneamente al tedrico y las cuestiones se relacionaran con los supuestos précticos y pro-
blemas de las diferentes operaciones basicas resueltos en el aula y con los entregados para su resolucion a los alumnos.

Ademés, se tendran en cuenta los trabajos entregados, la participacién en clase, y la asistencia a las visitas y conferencias realizadas
durante el curso. ,

CRITERIOS DE EVALUACION

Los criterios para la evaluacion seran la adecuacion de los examenes a los contenidos impartidos en los diferentes temas. En la parte tedri-
ca se valorara el dominio de los conceptos expuestos, teniendo en cuenta la claridad y correccion en la expresion. Se valorara especialmente la
adecuacion de la respuesta a la pregunta y la redaccion clara y concisa. En la parte préctica se valorara el correcto planteamiento y resolucion
de los problemas propuestos. La puntuacion méaxima de cada cuestion aparecera al lado de cada enunciado.

La relacion entre el contenido tedrico y practico del examen sera equilibrada, aproximéndose en todo caso al 50%, siendo necesario un
minimo de 3 sobre 10 en ambas partes para superar el examen

El peso del examen en el total de la nota oscilara entre el 80 y el 90 %

Del restante porcentaje hasta completar el 100 %, entre el 5y el 10 % se obtendrd a través de los posibles trabajos individuales o en grupo
teniendo en cuenta la estructura del trabajo, calidad de la documentacion y fuentes consultadas, redaccion y su posible presentacion en clase.
No se consideraran validos aquéllos que se detecte que son producto de la copia de documentos o paginas de Internet, con informacion sin tra-
bajar o procesar de manera personal por los alumnos.

Entre el 5y el 10 % restante se valoraran otros criterios como la asistencia y participacion activa en las clases, tanto teéricas como practi-
cas, aportaciones personales, asistencia a las visitas y conferencias propuestas, asistencia y participacion en las horas de tutoria, etc.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito

Trabajos individuales y/o en grupo

Asistencia a las visitas y conferencias organizadas durante el curso.

Por (ltimo, la evaluacion se complementa con el empleo de la observacion y de las notas del profesor durante las clases tedricas y practi-
cas, visitas y tutorias como técnica de valoracion.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Se recomienda a los alumnos realizar un estudio razonado de la asignatura de forma que esta se repase con una visién global de la misma
y no como temas y preguntas aislados. Es evidente que memorizar es también necesario, pero un estudio meramente memoristico de un temario
tan amplio y variado suele dar lugar a confusiones y mezclas de conceptos. Por lo tanto, primero hay que comprender el proceso (o el equipo)
en cuestion y luego memorizarlo, no sélo hacer lo segundo.
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En lo que se refiere al examen, es imprescindible leer las preguntas con tranquilidad y atencion. Es algo obvio, pero muchas veces no se
hace. También lo es contestar a lo que se pregunta y no contar cosas que puedan tener alguna relacion, Unicamente por rellenar el espacio.
Muchas veces conduce a respuestas que cuando menos manifiestan una falta de conocimientos, y en muchas ocasiones, muestran errores en
conceptos basicos, lo cual repercute en la nota final.

Todos los temas del programa son importantes. Aquéllos que podian ser mas superfluos ya han sido eliminados, dada la amplitud y varie-
dad del temario y las horas disponibles. Pueden existir dentro de cada tema conceptos bésicos, que es indispensable conocer y comprender, y
otros aspectos mas accesorios. Tanto unos como otros se habran definido en las clases tedricas. En el examen existiran preguntas sobre ambos
tipos de conceptos, pero es indispensable conocer los basicos para superar el examen.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

No existe un examen de recuperacion como tal, sino sélo la posibilidad de presentarse a las siguientes convocatorias oficiales.

En cualquier caso, y principalmente relativo a la parte practica, seria conveniente retomar los problemas y cuestiones propuestos y acudir a
tutorias con el profesor para que se pueda determinar la manera més adecuada de abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas
que no han permitido aprobar

INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS

Cadigo: 12711
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Caracter; TRONCAL. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P 1,5. Créditos ECTS 6
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento; CONSTRUCCION Y AGRONOMIA ,
Profesora Responsable/Coordinadora: M? TERESA ESCRIBANO BAILON

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una fitulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

OPERACIONES BASICAS, CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES, ELECTRICIDAD INDUSTRIAL,

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Es una materia troncal que pretende aportar al alumno conocimientos sobre los distintos instrumentos y sistemas de control que se pueden
implementar en las lineas de procesos de las industrias agrarias y alimentarias.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

La materia tiene como funcién dotar a los alumnos de conocimientos especificos que le permitan seleccionar, valorar e implementar los dife-

rentes mecanismos de control de las lineas de procesos, asi como los automatismos que permitan su optimizacion.
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RECOMENDACIONES PREVIAS

Es conveniente que el alumno conozca los contenidos de las materias impartidas en los cursos anteriores indicadas en el bloque formativo.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Proporcionar al alumno conocimientos sobre los instrumentos destinados a medicion de distintas variables de proceso

Conocer los sistemas de control que son necesarios para lograr el 6ptimo funcionamiento de una planta de proceso o de algunos equipos.
Conocer los actuadotes utilizados en los sistemas de instrumentacion

Entender, analizar y disefiar sistemas simples de control automatico de la industria de procesos

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en blogues, médulos, temas o unidades.

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. Generalidades. Introduccion. Definiciones de control. Clases de instrumentos.

Tema 2. Transmisores. Generalidades. Transmisores neumaticos. Transmisores electronicos. Comparacion de transmisores.

Tema 3. Medidores de presién. Unidades y clases de presion. Elementos mecanicos. Elementos neuméticos. Elementos electronicos de
vacio. Criterios de seleccion.

Tema 4. Medidores de caudal. Introduccion. Medidores volumétricos. Medidores de caudal masa. Comparacion de caracteristicas de distintos
medidores.

Tema 5. Medidores de nivel. Introduccion. Medidores de nivel de liquidos. Medidores de nivel de sélidos. Comparacion entre medidores.

Tema 6. Medidores de temperatura. Introduccion. Termémetros de dilatacion. Termémetros de resistencia. Termistores. Termopares. Pirdme-
tros de radiacion.

Tema 7. Otras variables. Variables fisicas. Variables quimicas.

Tema 8. Elementos finales de control. Vélvulas de control. Elementos finales electrénicos. Otros elementos finales.

Tema 9. Calibracion de instrumentos. Errores de los instrumentos. Calibracion de aparatos de presion, nivel y caudal. Calibracion de aparatos de
temperatura.

Tema 10. Introduccion al control. El sistema de control de procesos. Términos importantes en el control automatico de proceso. Estrategias de control

Tema 11. Controladores por retroalimentacion. Funcionamiento de los controladores. Tipos de controladores por refroalimentacion. Reajuste excesivo.

Tema 12. Técnicas adicionales de control. Control por razén. Control en cascada. Control por accion precalculada. Control selectivo. Control
en proceso multivariable.

Tema 13:. Aplicaciones industriales.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Consistiran en la realizacién de practicas de resolucion de problemas y supuestos practicos en aula de problemas.

I. Resolucion de casos practicos de seleccion y utilizacion de sensores para diferentes procesos de la industria agroalimentaria.

2. Resolucién de casos practicos de seleccion y utilizacion de valvulas para diferentes procesos de la industria agroalimentaria.

3. Resolucion de problemas encaminados a conocer las caracteristicas de las principales acciones de control.

4. Resolucion de problemas encaminados a conocer las caracteristicas del control por retroalimentacion.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacin a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)
COGNITIVAS ( saber)
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Aplicar métodos y estrategias de control automatico orientados al incremento de la productividad de plantas industriales

Seleccionar los diferentes mecanismos de control de las lineas de procesos

Seleccionar los diferentes instrumentos adecuados al sistema de control de las lineas de procesos

PROCEDIMENTALES/ INSTRUMENTALES ( SABER HACER)

Saber resolver casos practicos de seleccion y utilizacion de sensores en procesos de la industria alimentaria

Saber resolver casos practicos de seleccion y utilizacion de valvulas en procesos de la industria alimentaria

Saber resolver casos practicos encaminados a la optimizacion de parametros de ajuste en los principales sistemas de control

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Capacidad de andlisis y de sintesis. Capacidad de organizacion y de resolucion de problemas. Capacidad de aplicar los conocimientos a la
practica. Capacidad de expresarse utilizando la terminologia apropiada.

METODOLOGIAS

Para el desarrollo del temario tedrico se recurre a clases expositivas presenciales en las que se utilizan presentaciones tipo power point que
facilitan la organizacion de la informacion y su comprension. Se proporciona al alumno fotocopias con esquemas correspondientes a los distintos
instrumentos y sistemas de de control. También se realizan clases practicas de resolucion de problemas. Se suministra al alumno hojas de pro-
blemas que debera resolver en horas no presenciales. Las horas practicas presenciales se destinaran a la resolucion de las dificultades encon-
tradas en la resolucion de problemas.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales

Clases magistrales 30

Clases practicas 15 30
Seminarios

Exposiciones y debates

Tutorias 10

Actividades no presenciales

Preparacion de trabajos

Otras actividades

Examenes 3 25

TOTAL 13

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.
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LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Creus, A. (1997). Instrumentacion industrial. Marcombo.
Smith, C. A.; Corripio, A. B. (2002). Control automatico de procesos: teoria y préctica. Limusa
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
- www.alcion.es (Publicacion técnicas especializadas con articulos gratuitos)
- www.eleinca.com (Informacion técnica sobre instrumentos y sistemas de control)

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion sera sumativa y formativa:

Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacion
es el reconocimiento del nivel alcanzado en esta asignatura.

Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los procesos y las realizaciones que han conducido
hasta esos resultados. La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacion consistira en:

Pruebas de evaluacion sobre los contenidos tedricos del programa

Pruebas de evaluacion de resolucion de problemas.

OTRAS VALORACIONES

Trabajo de problemas en horas no presenciales

Participacion en las clases practicas

CRITERIOS DE EVALUACION

80% de la calificacion corresponde a las pruebas de evaluacion sobre los contenidos tedricos y practicos y 20% al apartado de otras valora-
ciones

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Examen de preguntas cortas

- Examen de resolucion de problemas

- Entrega y presentacion de problemas précticos

- Actitud en las clases practicas

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia y resolucién continla de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Asistencia diaria a las clases tedricas y de problemas

Trabajo en horas no presenciales de los problemas practicos

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Acudir a la revision de examenes. Dicha revision siempre contribuye al aprendizaje.
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TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL

Codigo: 12712
Plan: 1997 Ciclo: PRIMER Curso: 2°
Caracter: TRONCAL Periodicidad: ANUAL
Créditos LRUT 6 P 3 Créditos ECTS: 10
Area: PRODUCCION VEGETAL )
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA ,
Profesor Responsable/Coordinador: MARGARITA MORAN MARTIN

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de esta
asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

SENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIOS

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA
Biologia y Microbiologia, Fisica, Quimica, Economia, Cultivos Herbaceos, Enologia Basica, Hortofruticultura, Riegos y Drenaje

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.
Como asignatura troncal proporciona las bases cientifico-técnicas necesarias para la comprension de las técnicas utilizadas en la obtencion de
productos vegetales que sirven de materias primas a las industrias agrarias y alimentarias.

PERFIL PROFESIONAL. )

INGENIERIA DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS )
PROYECTOS, CONSULTORIA Y ASESORAMIENTO SOBRE PROCESOS PRODUCTIVOS AGRICOLAS
TECNICO EN TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS VEGETALES

RECOMENDACIONES PREVIA

Haber adquiridos conocimientos previos de: Quimica (en especial la quimica relacionada con productos agricolas: fertilizantes, plaguicidas,
etc.), Fisiologia Vegetal, Edafologia y Climatologia.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

OBJETIVOS GENERALES

- Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la busqueda de soluciones rela-
cionadas con la produccion de materias primas de origen vegetal utilizadas en la industria agroalimentaria

- Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales, gestionando adecuadamente los recursos disponibles.

- Seleccionar y manejar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad profesional

- Mejorar la capacidad de trabajo individual y en grupo.

- Entender y expresarse en la terminologia adecuada
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- Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita

- Tener un espiritu critico e innovador

- Analizar y valorar las implicaciones medioambientales de su actividad profesional

- Propiciar la continuidad en el trabajo.

- Motivar al alumno para que comprenda la necesidad de que la produccion agraria esté basada en un planteamiento cientifico y técnico
riguroso, como Unica via para conseguir la maxima rentabilidad con el minimo impacto ambiental negativo.

- Situar al alumno en un ambito multidisciplinar que le permita un acercamiento adecuado al mundo profesional.

CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 1. SISTEMAS AGRICOLAS.

Introduccion. Componentes y propiedades de los sistemas agricolas. Diferencias entre agrosistemas y ecosistemas. Tipos de sistemas agrico-
las. Manejo de sistemas agricolas. Eficiencia tréfica de los S.A. Cultivos dominantes en los S.A.

TEMA 2. SISTEMA DE CULTIVO Y ROTACIONES.

Estabilidad y diversidad. Recursos genéticos. EI monocultivo. Rotaciones y alternativas: ventajas agronomicas y criterios de elaboracion.
Cultivos mixtos o cultivos asociados. Ratio Equivalente de Tierra o Relacion de érea equivalente.

BLOQUE TEMATICO I: EL CLIMA'Y LOS CULTIVOS

TEMA 3. BALANCE DE RADIACION Y ENERGIA

Formas de transmision de la energia. La energia radiante. Definiciones, relaciones y leyes. Reflexion, absorcién y transmision de la radiacion.
Albedo. Efectos térmico, fotosintético y morfogenético de la radiacion. Balance de radiacion en longitudes de onda corta y larga. Efecto invernade-
ro. Radiacion neta. Componentes del balance de energia. Balance de energia en cultivos. Medicién de la radiacion.

TEMA 4. FLUJOS DE CALOR SENSIBLE AL SUELO.

Importancia de la temperatura del suelo para los cultivos. Flujo de calor sensible al suelo. Aimacenamiento de calor en el suelo. Evolucion de
la temperatura del suelo en funcién del tiempo y de la profundidad. Modificacion del régimen de temperaturas del suelo: Pendiente y orientacion de
los caballones, utilizacion de acolchados o “mulching”, solarizacion y calentamiento directo.

TEMA5. EL VIENTO Y EL TRANSPORTE TURBULENTO

Procesos de transporte en los cultivos. Efecto del viento en el transporte de materia y energia. Perfiles de la velocidad del viento. Efecto de las
cubiertas vegetales en la velocidad del viento. Velocidad del viento dentro de las cubiertas vegetales

TEMA 6. FLUJOS DE CALOR SENSIBLE Y CALOR LATENTE ENTRE LAATMOSFERAY LOS CULTIVOS.

Procesos adiabaticos. Estabilidad térmica. Evolucion temporal de la temperatura del aire. Flujos de calor sensible. Humedad del aire. Formas
de expresar la humedad del aire. Perfiles de humedad sobre los cultivos. Flujos de calor latente. Analogia de Reynolds. La relacién de Bowen.
Importancia relativa de los componentes del balance de energia. Manipulacion de los componentes del balance de energia.

BLOQUE TEMATICO II: PROTECCION DE CULTIVOS FRENTE A LOS AGENTES DEL CLIMA

TEMA 7. PROTECCION DE LOS CULTIVOS CONTRA EL VIENTO: LOS CORTAVIENTOS.

Interés de la defensa contra el viento. Efectos del viento segun su intensidad. Proteccion de los cultivos contra el viento: los cortavientos.
Definicion y tipos de cortavientos. Efecto de los cortavientos sobre el microclima de la zona protegida: variacion de la velocidad del viento, balance
de energia, temperatura, humedad relativa y CO2. Disefio de barreras cortavientos: anchura, permeabilidad y orientacién de las barreras.
Separacion de barreras. Especies a elegir. Efecto de los cortavientos en la produccion de los cultivos.
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TEMA 8. PROTECCION CONTRA TEMPERATURAS DESFAVORABLES.

Las temperaturas 6ptimas para las plantas. Efecto y dafios causados en las plantas temperaturas desfavorables. Resistencias de las plantas
al estrés térmico: evitacion y tolerancia.

Produccion de heladas. Efecto de las heladas en los cultivos. Procesos de enfriamiento: Adveccién, radiacion y evaporacion. Métodos de pro-
teccion contra heladas: Métodos directos basados en el aporte de calor seco, basados en el aporte de calor himedo (riego por aspersion), basados
en la intercepcion de radiacion de onda larga y en la agitacién del aire. Métodos indirectos. Métodos de proteccion contra altas temperaturas

BLOQUE TEMATICO IIl: MANEJO DEL AGUA EN LOS SISTEMAS AGRICOLAS

TEMA 9. EI SISTEMA CONTINUO SUELO - PLANTA - ATMOSFERA.

Importancia del agua para los cultivos. El transporte del agua en el sistema suelo-planta- atmésfera. Contenido de agua en el suelo. Puntos
caracteristicos de humedad. Gradientes de potenciales hidricos en el sistema S-P-A. Los estomas y su funcién en el transporte de agua. Resistencia
al flujo del agua en el sistema S-P-A. Métodos de determinacion del agua en el suelo y en la planta.

TEMA 10. LA EVAPOTRANSPIRACION (ET) DE LOS CULTIVOS.

Introduccién. Intercambio de masa y energia entre los cultivos y la atmésfera. Definiciones: Evaporacion, transpiracion, evapotranspiracion
potencial y maxima (ETp y ETmax ), evapotranspiracion del cultivo de referencia (ETo), evapotranspiracion real o actual de los cultivos (ETC o
ETreal). Coeficientes de cultivos (Kc). Factores que determinan la ET. Métodos para medir o estimar la evapotranspiracion.

TEMA 11. LAPROGRAMACION DE RIEGOS.

Introduccion. Conceptos basicos de la programacion de riegos. Objetivos de la programacion de riegos. Métodos de programacion de riegos.
El balance de agua como método de programacion de riegos. Riego deficitario. Cuantificacion de la funcion de respuesta productiva a la dotacion
de agua de riego. Sistemas de riego

TEMA 12. CULTIVO EN CONDICIONES DE DEFICIT HIDRICO.

Introduccién. Conceptos de factor limitante, sequia, déficit hidrico y estrés hidrico. Efectos del estrés hidrico en los cultivos. Respuesta de los
cultivos al estrés hidrico segin la fase de desarrollo. Mecanismos de adaptacion de los cultivos a la sequia. Eficiencia en el uso del agua por los
cultivos. Relaciones entre consumo de agua y produccion. Estrategias de cultivo en zonas éridas y semiéridas.

TEMA 13: CALIDAD DEL AGUA DE RIEGO

Introduccion. Conceptos de calidad del agua de riego. Parametros utilizados para medir la calidad del agua de riego. Criterios para calificar las
aguas de riego. Estrategias para la utilizacion de aguas salinas en el riego.

BLOQUE TEMATICO IV: MANEJO DEL SUELO EN LOS SITEMAS AGRICOLAS

TEMA 14. EL LABOREO DEL SUELO. Objetivos a corto y largo plazo del manejo de suelos. Manejo de residuos. Laboreo tradicional: Labores
preparatorias. Labores de cultivo. Laboreo de conservacion: laboreo reducido o minimo laboreo. No laboreo o siembra directa. Estado 6ptimo del
suelo para el laboreo: el tempero. Efecto del laboreo sobre la estabilidad estructural del suelo. Compactacion. Impacto del laboreo en el contenido
de agua en el suelo. Erosion del suelo. Control de la erosion: control de la separacion y del transporte. Manejo del suelo para captacion de agua.
Estabilizacion de tierras. Restauracion de suelos.

TEMA 15. SUMINISTRO DE NUTRIENTES POR EL SUELO. Elementos esenciales. Papel de los diferentes nutrientes en la planta. Andlisis de
tejidos. Andlisis foliares. Absorcion de nutrientes por las plantas. Disponibilidad de nutrientes en el suelo. Factor intensidad y factor cantidad.
Influencia del contenido en materia organica y del pH del suelo. Flujo convectivo o de masa, difusion de los iones en el suelo. Volumen de suelo
explorado por las raices. Disponibilidad y suministro de fésforo, potasio y otros nutrientes. Los procesos bioldgicos del suelo y su influencia en la
nutricion mineral de las plantas. Fijacion bioldgica de nitrogeno. Micorrizas.
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TEMA 16. CORRECCIONES Y ENMIENDAS.

16.1. Control de la materia organica de los suelos. Origen, composicion y evolucion de la materia organica. Relacion C/N y su interés agrond-
mico. Influencia de la materia organica sobre las propiedades agronémicas del suelo. Balance de materia organica en el suelo. Enmiendas organi-
cas: estiércol natural, artificial, licuado. Purin. Gallinaza. Palomina. Turbas. Residuos de cosechas. Abonos verdes. Majadeo. Fertilizantes organicos
comerciales.

16.2. Correccion de suelos &cidos y manejo de suelos salinos y sadicos. La reaccion del suelo: acidez actual y de cambio. Respuesta de los
cultivos a la acidez: encalados. Determinacion de las necesidades de encalado. Productos usados como enmiendas calcicas y su incorporacion al
suelo. Clasificacion de los suelos salinos y sddicos. Respuesta diferencial de los cultivos a la salinidad. Mecanismos de tolerancia a la salinidad del
suelo. Interacciones entre el estrés hidrico y salinidad. Rehabilitacion de los suelos salinos. Rehabilitacion de suelos alcalinos. Productos utilizados
como enmienda. Formas de actuacion. Determinacion de las cantidades de enmienda a utilizar.

TEMA 17. LA FERTILIZACION. Los fertilizantes: definicién y clasificacion. Propiedades de los fertilizantes minerales. Técnicas de la fertiliza-
cion. Principales fertilizantes minerales simples y complejos. Caracteristicas. Criterios para la realizacion de las mezclas. Condiciones de empleo de
los abonos compuestos y complejos. Tipos de abonos: abonos sdlidos, liquidos y gaseosos. Sistemas de aplicacion y distribucion de los fertilizan-
tes. Establecimiento del programa de fertilizacion nitrogenada, fosfatada y potasica: objetivos y eficacia de la fertilizacion. Determinacion de las
dosis, fraccionamiento, tipos de abonos y condiciones de empleo. Seguimiento del programa de fertilizacion.

BLOQUE TEMATICO V: CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE CULTIVOS

TEMA 18. SIEMBRAY PLANTACION.

El material vegetal. La siembra. Factores que afecta a la emergencia del cultivo. Calidad genética y ambiental del material vegetal. Tratamientos
de las semillas. La técnica de la siembra; época de siembra, densidad de siembra, calculo de la semilla a emplear, profundidad de siembra.
Multiplicacién asexual o propagacion vegetativa. Métodos de multiplicacién vegetativa: Plantacion por estacas, esquejes, barbados, hijuelos y aco-
dos. Técnicas de propagacion vegetativa mediante cultivo “in vitro”; La micropropagacion.

TEMA 19. CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LOS CULTIVOS. LA FENOLOGIA.

Crecimiento y desarrollo. Las fases del desarrollo en los vegetales: La fenologia. Control del crecimiento y desarrollo. Los reguladores del cre-
cimiento en las plantas. Cuantificacion del crecimiento y desarrollo. Funciones de produccion.

CONTENIDOS TEORICOS

PRACTICAS DE AULA:

1. Célculo de sistemas de defensa contra heladas

Calculo de la Evapotranspiracion de cultivos

Programacion de riegos

Utilizacion de aguas salinas en el riego

Control de la materia organica de los suelos

Calculo de enmiendas calizas para la correccion de suelos cidos
Rehabilitacion de suelos salinos y sodicos

Programas de fertilizacion mineral con abonos simples y complejos
PRACTICAS DE LABORATORIO:

1. Anélisis de semillas

2. Andlisis de suelos

3. Andlisis de aguas de riego
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PRACTICAS DE CAMPO
1. Estudio de la fenologia de cultivos herbaceos
2. Manejo y demostracion de un equipo de riego

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

Competencias Especificas. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Conocer las técnicas aplicables a la produccion vegetal.

Saber integrar los factores fisicos, quimicos, bioldgicos, técnicos y sociales que intervienen y se requieren para la optimizacion de los sistemas
de produccion agricola.

Determinar y ejecutar las fases del proceso productivo: saber escoger el material vegetal, preparar el medio de produccion para al implanta-
cion del cultivo, seleccionar y aplicar las labores y utilizar metodologias de control adecuadas y respetuosas con el medio ambiente.

Conocer el efecto del estrés ambiental en la produccion vegetal y la respuesta de los cultivos a las situaciones adversas.

Conocer los fertilizantes y plaguicidas de uso mas difundido, asi como su clasificacion, pautas de manejo e incidencia a nivel de cultivo y medio
ambiente.

Conocer las interacciones suelo-planta-atmésfera , los fundamentos del laboreo, la fertilizacion y el riego.

Saber planificar y dirigir la implantacion de sistemas agricolas que hagan 6ptimos los resultados de la explotacion y que contribuyan a la sos-
tenibilidad del entorno.

Transversales: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodoldgicas, tecnoldgicas o lingtiisticas>; Competencias Interpersonales <indi-
viduales y sociales>; o Competencias Sistémicas. <organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo>

Capacidad de andlisis y sintesis.

Comunicacion oral y escrita.

Resolucion de problemas.

Capacidad de gestion de la informacion.

Toma de decisiones.

Trabajo en equipo.

Habilidades en las relaciones interpersonales.

Aprendizaje auténomo.

Creatividad.

Liderazgo.

Sensibilidad por temas medioambientales.

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

Conocimientos basicos de la profesion.

METODOLOGIAS

La asignatura Tecnologia de la Produccion Vegetal no tendra docencia ni tedrica ni practica a partir del curso 2011-2012.
El alumno tendra derecho a examen y podra acceder a los contenidos tedricos y practicos desarrollados a través de la Plataforma virtual
“Studium”.
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PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES|

Opcional para asignaturas de cualquier curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales

Clases magistrales

Clases practicas

Seminarios

Exposiciones y debates

Tutorias 6 horas/semanas
Actividades no presenciales

Preparacion de trabajos

Otras actividades

Examenes 4

TOTAL 4

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO

AYERS, R.S.; WESTCOT D.W. 1987. La Calidad del Agua en la Agricultura. Estudios FAO: Riegos y drenaje n® 29. Rev. 1.-FAO

BESNIER, F. 1989. Semillas. Biologia y Tecnologia. Ediciones Mundi Prensa. Madrid.

CONNOR, D.J Y LOOMIS, R.S. (2002). Ecologia de cultivos: productividad y manejo de sistemas agrarios. Ed. Mundi Prensa. Madrid

CUBERQ, S.I. (2003). Introduccion a la Mejora Genética Vegetal. Ed. Mundi-prensa, Madrid

DOMINGUEZ VIVANCOS, A. 1989. Tratado de Fertilizacion. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

DOORENBOS, J. Y KASSAM, A. 1980. Efectos del Agua sobre el Rendimiento de los Cultivos. Estudios F.A.O.: Riegos y drenajes n° 33. Roma

DOOREMBOS, J.; PRUITT, W.0. 1988. Las Necesidades de Agua de los Cultivos. Estudios FAO: Riego y drenaje n® 24- FAO.

ELIAS CASTILLO, F. Y CASTELLVI SENTIS, F. 1996. Agrometeorologia. Edc. Mundi-Prensa. Madrid.

GARDNER, F.P.; PEARCE, R.B. AND MITCHELL R.L. 1985. Physiology of Crop Plants. lowa State Univesity Press: Ames.

JIMENEZ DIAZ, R.'Y LAMO DE ESPINOSA J. 1998. Agricultura Sostenible. Ed. Mundi Prensa. Madrid

LOOMIS, R.S.; CONNOR, D.J. 1992. Crop ecology. Productivity and management in agricultural systems. Cambridge University Press

MARTIN DE SANTA OLALLA, F& DE JUAN, J. (eds) 1993. Agronomia del Riego. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

PORTA, J., LOPEZ-ACEVEDO, M. Y ROQUERO, C. 1994. Edafologia para la Agricultura y el Medio Ambiente. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

ROBLEDO DE PEDRO, F. & VICENTE, L.M. 1988. Aplicacion de Plasticos a la Agricultura. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

URBANO, P. 1992. Tratado de Fitotecnia General. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

URBANO, P. 2002. Fitotecnia: Ingenieria de la Produccion Vegetal. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

WILD, A. (1988). Condiciones del Suelo y Desarrollo de las Plantas segtin Russell. Ediciones Mundi Prensa, Madrid. Traduccion de 1992.

VILLALOBOS, FJ., MATEQS, L., ORGAZ, F. Y FERERES, E. ( 2002). Fitotecnia: Bases y tecnologias de la produccion agricola. Ed. Mundi Prensa.
Madrid.
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CONSIDERACIONES GENERALES

La matricula en la asignatura da derecho a examen en dos convocatorias, la ordinaria y la extraordinaria. Las pruebas seran escritas y se cele-
brarén en las fechas publicadas en la Guia Académica de la E.P.S. de Zamora.

CRITERIOS DE EVALUACION

Para superar la evaluacion el alumno debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada parte del examen final (tedrica y practica).

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Una prueba escrita sobre los contenidos tedricos y practicos del programa

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

- Utilizacion de las tutorias como actividad fundamental.

GESTION EMPRESARIAL

Codigo: 12713. Tipo: TRONCAL
Titulacién: 1.TA. (plan 97). Curso: 2.° CURSO
Equipo docente; POR DETERMINAR. Duracion: 1.° CTRE.
Departamento: ADMINISTRACION Y ECONOMIA DE LA EMPRESA. Créditos (T+P): 3+1,5
Area de conocimiento: ORGANIZACION DE EMPRESAS

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una fitulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

Que el alumno conozca qué es una empresa y su entorno. Que sepa determinar la viabilidad de un proyecto empresarial y su financiacion.
Que conozca la importancia de la organizacion en la empresa. Que conozca los elementos de gestion que incidan en la produccién.

TEMA 1- La Empresa y sus tipos. 1.1. Concepto de empresa. 1.2 Empresario individual. 1.3 La Sociedad Anénima. 1.4 La Sociedad de Respon-
sabilidad Limitada. 1.5 Las Sociedades Laborales. 1.6 Las Sociedades Cooperativas. 1.7 Tramites legales para la puesta en marcha de la empresa

TEMA 2- La Empresa como sujeto pasivo en las relaciones tributarias. 2.1 La empresa como sujeto pasivo. Domicilio fiscal. 2.2 Tipos de
impuestos. 2.3 Declaraciones de los diferentes impuestos. 2.4 Infracciones y Sanciones Tributarias

TEMA 3.- La empresa como marco de relaciones laborales. 3.1 Reclutamiento y seleccion de personal. 3.2 El Contrato de trabajo. 3.3 Con-
feccion del Recibo de Salario. Finiquito. 3.4 Suspension y Extincién del Contrato de Trabajo. 3.5 Convenio colectivo

TEMA 4- La empresa y la Seguridad Social. 4.1 Concepto y estructura de la Seguridad Social. 4.2 Los distintos regimenes de la Seguridad
Social. 4.3 Inscripcion de la Empresa. Afiliacion Altas y Bajas de los trabajadores. 4.4 Aplazamiento y fraccionamiento pago

TEMA 5.- Introduccion a la actividad directiva. 5.1 Introduccion. 5.2 Las funciones directivas. 5.3 Niveles de direccion. 5.4 EI proceso de
direccion
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TEMA 6.- Direccion estratégica. 6.1 El proceso estratégico. 6.2 Niveles de analisis estratégico. 6.3 Formulacion de estrategias. 6.4 Tipos de
estrategias

TEMA 7 .- La Organizacion. 7.1 Concepto de Organizacion. 7.2 Principales clases de organizacion. 7.3 Principales aspectos de la funcion de
organizacion. 7.4 El disefio de la organizacion: El organigrama. La comunicacion en la organizacion

TEMA 8.- Planificacion y control. 8.1 Naturaleza y concepto de planificacion. 8.2 EI proceso de planificacion en la empresa. 8.3 Principios
para una planificacion efectiva. 8.4 Naturaleza y concepto de control. 8.5 Tipos de control. 8.6 El proceso de control. 8.7 Modelo integral de pla-
nificacion y control

TEMA 9.-Introduccion a la organizacion de la produccion. 9.1 Funcion de produccion. 9.2 Los costes de produccion. 9.3 Seleccion de los
procesos productivos. 9.4 El control de inventarios. 9.5 Control de calidad total(TQC)

TEMA 10 .- La financiacion e inversion. 10.1 La inversion. 10.2 Concepto de financiacion.. 10.3 Métodos de seleccion y valoracion de inver-
siones. 10.4 Periodo medio de maduracion

TEMA11.- Anlisis de los estados financieros. 11.1 Concepto de patrimonio.. 11.2 Estructura Patrimonial: masas patrimoniales..11.3 Situacio-
nes patrimoniales: Equilibrios patrimoniales. 11.4 Concepto de las Cuentas Anuales. 11.5 Andlisis de Balances: Informes para la gestion.

BIBLIOGRAFiA

CUERVO GARCIA, A.: “Administracion empresarial’, Ed. Civitas
BUENO CAMPOS, E.. “Direccion estratégica de la Empresa”
PEREZ GOROSTIGUI, E. “Economia de la Empresa”
HERRERO TORANZO, J.L.. “Contabilidad General”

RESISTENCIA DE MATERIALES

Codigo: 12714
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
, , Créditos: T 1,5 P 3. Créditos ECTS 6
Area: MECANICA DE MEDIOS CONTINUOS Y TEORIA DE ESTRUCTURAS
Departamento: INGENIERIA MECANICA
Profesor Responsable/Coordinador: JAIME SANTO DOMINGO SANTILLANA

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

ENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIOS

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA
Construcciones e Instalaciones (curso 2)
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PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Estudio de la Resistencia de Materiales, centrandose en los temas de traccion, compresion y flexion en mayor medida, ademas de incidir en
temas como cortadura, torsion y pandeo entre otros.

PERFIL PROFESIONAL.

INGENIERIA DE OBRAS Y PROYECTOS DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

RECOMENDACIONES PREVIA

Para poder seguir esta asignatura los alumnos deben dominar ciertos conocimientos especificos matematicos y fisicos (estatica), por lo que
se recomienda no matricularse en ella sin haber cursado con un aprovechamiento minimo las asignaturas de la titulacion en las que aquellos se
imparten [Fisica (curso 1°) y Matematica aplicada (Curso 1°)]

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

GENERALES: Que los alumnos entiendan los conceptos basicos de la resistencia de materiales para poderlos aplicar a problemas-ejercicios
de caracter practico.

ESPECIFICOS:

Comprension de la resolucion de ejercicios de traccion, compresion, cortadura, flexion, etc...

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en bloques, mddulos, temas o
unidades.

Tema 1. INTRODUCCION A LA RESISTENCIA DE MATERIALES

Tema 2. TRACCION Y COMPRESION.

Tema 3. CORTADURA PURA.

Tema 4. FLEXION. Pura, Simple, Compuesta

Tema 5. DEFORMACION ELASTICA EN FLEXION.

Tema 6. ESTRUCTURAS METALICAS.

Tema 7. ESTRUCTURAS DE HORMIGON.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Practicas de aula, con desarrollo de problemas relativos a la teoria.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)
Matematicas y Estadistica

Fisica

Proyectos

Ingenieria de las instalaciones

Construccion y electrificacion

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnolégicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
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“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”
Capacidad de andlisis y Sintesis.
Resolucion de problemas.

METODOLOGIAS|

1. Clase magistral
2. Metodologia basada en problemas resueltos en clase, cerrando cada tema con nuevas propuestas de ejercicios como trabajo practico
para cotejar en tutorias y/o seminarios.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

__Opcional para asignaturas de 1er curso
Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 15 225 375
Clases practicas 25 375 62.5
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 2 2 4
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 2 20 22
Otras actividades
Examenes 3 21 24
TOTAL 47 103 150

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Beer, F.P., Jonhston, E.R., DeWolf, J.T.: Mecanica de Materiales. Ed. Mc Graw-Hill
Timoshenko, S., Gere, J.M.; Resistencia de Materiales. Ed. Thomson
Ortiz Berrocal: Curso de elasticidad y Resistencia de Materiales. Ed. Mc Graw-Hill
Pérez White, T.: Resistencia de Materiales. Ed. E.U. de Salamanca
Rodriguez-Avial, F.. Resistencia de Materiales. Ed. S. de PE.TS.LI. de Madrid
Vazquez, M.: Resistencia de Materiales. Ed. Noela

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
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CONSIDERACIONES GENERALES

Se sequira un proceso de evaluacion continua

CRITERIOS DE EVALUACION

El proceso de aprendizaje valorara el trabajo voluntario asi como la calificacién de soluciones aportadas por los alumnos a ejercicios pro-
puestos y la justificacion individual de los métodos de trabajo desarrollados.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Asistencia a clase y participacion activa, junto con un examen final

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Hacer un estudio continuado de la asignatura, practicar los ejercicios realizados en clase.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Hacer un estudio continuado de la asignatura, practicar los ejercicios realizados en clase

ELECTRICIDAD INDUSTRIAL

Codigo: 12715
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Carécter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P 1,5. Créditos ECTS
Area: INGENIERIA ELECTRICA
Departamento: FISICA, INGENIERIA'Y RADIOLOGIA MEDICA
Profesor Responsable/Coordinador: JOSE SIMON FUENTES CASTANO

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

SENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIO!

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

CONJUNTO DE ASIGNATURAS VINCULADAS ENTRE S,
Bloques

Fundamentos cientificos y tecnoldgicos

Materias tecnolégicas aplicadas
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Contenidos formativos

Fundamentos cientificos de la ingenieria
Ingenieria de las industrias agroalimentarias

Contenidos formativos minimos

Matemética Aplicada. Estadistica. Quimica y Bioguimica.

Mecanica. Electricidad y Magnetismo. Termodinémica.

Mecanica de fluidos. Expresion grafica.

Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.

Automatizacion y control de procesos agroalimentarios.

Ingenieria de las instalaciones. Construccion.

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Comprender que las leyes de la Electricidad y el Magnetismo gobiernan los dispositivos eléctricos y

electronicos de aplicacion agroindustrial.

Saber manejar los esquemas conceptuales basicos de, Electricidad, plantear y resolver problemas basicos relacionados con estos conteni-
dos formativos en el campo de las instalaciones agrarias.

Saber adecuar los sistemas eléctricos a las necesidades de las industrias agroalimentarias.

Conocer circuitos y sistemas electrénicos utilizados en el control automatico de procesos

agroindustriales.

PERFIL PROFESIONAL.

Industrias Agrarias y Alimentarias.

Ingenieria de obras y proyectos.

Disefio y mantenimiento de maquinas e instalaciones.

Control y Automatizacion de Procesos.

RECOMENDACIONES PREVIAS

Conocimientos basicos de fisica
Conocimiento de analisis y desarrollo matematico.
Planteamiento y resolucion de ecuaciones.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Explicar el comportamiento de los dispositivos eléctricos sencillos, y sefialar los principios y leyes fisicas que los fundamentan.
Seleccionar y conectar correctamente distintos componentes para formar un circuito que responda a una finalidad predeterminada.

CONTENIDOS

Tema 1. LA ELECTRICIDAD: CONCEPTOS GENERALES. Magnitudes y elementos en ingenieria eléctrica. Repaso de electricidad. Circuitos
eléctricos. Diferencia de potencial. Intensidad de corrientes. Receptores. Generadores. Potencia. Energia. Ley de Ohm. Resistencia. Autoinduc-
cion. Condensador. Normalizacién. Simbologia. Circuitos eléctricos
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Tema 2. ANALISIS DE CIRCUITOS. Leyes de Kirchhoff. Método de las corrientes de malla. Aplicacion del algebra matricial al anélisis de cir-
cuitos. Teorema de Thevenin. Teorema de transformacion estrella triangulo.

Tema 3. CORRIENTE ALTERNA. Produccion de una corriente alterna senoidal. Elementos y parametros de una onda periédica Valor eficaz,
valor medio, frecuencia, desfase. Circuito resistivo, inductivo, y capacitivo. Impedancia. Notacion compleja en circuitos de corriente alterna. Poten-
cia activa, aparente, y reactiva. Mejora del factor de potencia.

Tema 4. SISTEMAS DE CORRIENTE ALTERNA POLIFASICOS. Circuitos trifasicos. Ventajas del uso de sistemas trifasicos. Conexion de
fuentes en estrella y triangulo. Tensiones e intensidades de fase y de linea: relacion entre ellas en los sistemas equilibrados. Conexién de recep-
tores. Potencia en los sistemas trifasicos equilibrados. Tarifas eléctricas. Complementos por energia reactiva, discriminacion horaria.

Tema 5. INTRODUCCION A LAS MAQUINAS ELECTRICAS. Magnetismo y electromagnetismo. Interaccién entre corriente eléctrica y campo
magnético. Constitucion de las maquinas eléctricas rotativas. Principio de funcionamiento del alternador monofasico y trifasico.

Tema 6. EL TRANSFORMADOR. Transformadores monofasicos y trifasicos. Principio de funcionamiento. Transformador ideal. Transformador
real: vacio y carga.. Ensayos. Circuito equivalente. Caida de tension. Rendimiento. Refrigeracion. Transformadores trifasicos: principio de funcio-
namiento. Ensayos. Grupos de conexion. Conexion en paralelo. Tipos de Transformadores.

Tema 7. SISTEMAS DE ENERGIA ELECTRICA. Introduccion a la generacion, al transporte y a la distribucion de energia eléctrica. Distribu-
cion monofasica y trifasica. Tipos de centrales eléctricas. Subestaciones. Reglamento electrotécnico de baja tension. Instalaciones de enlace e
interiores. Aparamenta eléctrica Dispositivos de mando y proteccion. Seguridad en las instalaciones eléctricas. Instalaciones eléctricas. Calculo de
secciones en conductores.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Adaquirir los conocimientos basicos de los diversos elementos y sistemas eléctricos.

Saber aplicar los conocimientos eléctricos a las maquinas, equipos y componentes.

Saber planificar, disefiar, dimensionar y dirigir la ejecucion de la red eléctrica de una explotacion agraria.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

INSTRUMENTALES

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad de organizacion y planificacion
Comunicacion oral y escrita en lengua nativa
Conocimiento de una lengua extranjera
Capacidad de gestion de la informacion
Resolucion de problemas

Toma de decisiones

PERSONALES

Trabajo en equipo

Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
Trabajo en un contexto internacional
Habilidades en las relaciones interpersonales
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Reconocimiento de diversidad y multiculturalidad
Razonamiento critico
Compromiso ético

SISTEMICAS

Aprendizaje auténomo

Adaptacion a nuevas situaciones

Creatividad

Liderazgo

Conocimiento de ofras culturas y costumbres
Iniciativa y espiritu emprendedor

Motivacion por la calidad

Sensibilidad por temas medioambientales

METODOLOGIAS|

Clase magistral para la explicacién de los conceptos tedricos con el apoyo de medios audiovisuales, fundamentalmente proyector de video,
proyector de transparencias etc..., que faciliten la comprension de lo explicado.

Realizacion de clases practicas mediante la resolucion de problemas y planteamientos reales, aportando una solucion correcta de los ejerci-
cios planteados.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 30 30
Clases practicas 15 60
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 10
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Otras actividades
Examenes 6

TOTAL

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.
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LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
José Garcia Trasancos: Electrotecnia . Ed Paraninfo.
X. Alabern Morera: Problemas de Electrotecnia 1: Circuitos Trifasicos. Ed Paraninfo.
X. Alabern Morera: Problemas de Electrotecnia 2: Teoria de Circuitos. Ed Paraninfo.
Sanjurjo Lazaro de Miguel: Teoria de Circuitos Eléctricos. Ed Mcgraw Hill.
Joseph Edminister: Circuitos Eléctricos. Ed Mcgraw Hill
Reglamento Electrotécnico de Baja Tension.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

La cuantificacion del nivel de conocimientos adquiridos por los alumnos se verificara a través de las convocatorias establecidas en los
meses de febrero y septiembre, mediante examen final escrito formado por dos partes: conceptos tecricos y problemas practicos, con grado de
dificultad equivalente a los realizados en clase.

CRITERIOS DE EVALUACION

La prueba se valora de cero a diez puntos, teniendo en cuenta que deberan alcanzar una puntuacion minima en cada una de las partes,
igual al 25 por ciento de la puntuacion asignada a cada una de ellas.

La prueba consta de una parte tedrica y otra practica, siendo su valoracion del 40 por ciento y del 60 por ciento respectivamente.

La calificacion final viene determinada por la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las partes, resultando aprobados aquellos
cuyo resultado sea igual o superior a cinco puntos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Asistencia a clases presénciales de teoria y de practicas

Pruebas escritas de teoria y problemas.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Realizar, durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos, las actividades sugeridas por el profesor en el aula.

La asistencia a clase y la utilizacion de las tutorias es una actividad fundamental para el correcto funcionamiento de la asignatura.

Entender y razonar los ejercicios desarrollados en el aula.

Practicar la resolucion de ejercicios complementarios de los textos recomendados como consulta.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Analizar los errores cometidos en el examen, acudiendo para ello a la revision.

Trabajar en su preparacion con las mismas recomendaciones realizadas para la evaluacion.
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ENOLOGIA BASICA

Codigo: 12716
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
, Créditos: T 3 P 1,5. Créditos ECTS,
Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA )
Departamento: QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Profesor Responsable/Coordinador. M? YOLANDA GU,TIERREZ,FERNANDEZ,
Profesores: JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ. ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Esta materia forma parte del bloque de Ingenieria de las industrias agroalimentarias y tecnologia de alimentos y esta vinculada a las
asignaturas:

Quimica Enoldgica; Analisis y Control de Vinos; Bioguimica y Microbiologia Enolégicas e Ingenieria Enoldgica.

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

El papel de la asignatura dentro del blogue formativo es proporcionar conocimientos basicos acerca de la caracterizacion de las materias
primas utilizadas en la industria enoldgica asi como de los diferentes procesos y tecnologia de la vinificacion.

Dentro del plan de estudios la asignatura establece los principios basicos para abordar el resto de asignaturas de orientacion enolégica
anteriormente resefiadas.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

Esta asignatura se relaciona con algunos de los perfiles profesionales propuestos para el Ingeniero Agroalimentario como pueden ser:

- Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios

- Gestion medioambiental

- Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria

- Desarrollo e innovacion agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos en esta materia pueden permitir que el futuro egresado esté preparado para desarrollar su actividad en el sec-
tor vitivinicola, siendo capaz de abordar el procesado de la uva para la obtencién del mosto, la transformacion de éste en vino y, finalmente, las
operaciones de crianza y envejecimiento. Asi mismo, podra gestionar y aprovechar los subproductos generados asi como minimizar los residuos
de la industria enoldgica; también podra adquirir habilidades necesarias para implementar sistemas de control de calidad al lograr un conocimien-
to adecuado de la materia prima, producto en fase de elaboracion y producto terminado, cuestiones que le facultaran para establecer cuéles son
los puntos de control criticos en el proceso de vinificacion. Por otra parte, dada la evolucion y perspectivas del sector, podra intervenir en la
direccion y realizacién de proyectos de [+D+i
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RECOMENDACIONES PREVIA

Haber cursado materias bésicas como Quimica y Biologia y tener nociones de Microbiologia y Produccion Vegetal.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.

Proporcionar al alumno conocimientos bésicos sobre la composicion y evolucion del vino, asi como sobre los diferentes procesos y tecnolo-
gia de la vinificacion.

Trasmitir breves nociones de ampelografia y viticultura.

Abordar el estudio detallado de la uva, del mosto y los mecanismos de transformacion de éste en vino.

Tratar sobre alteraciones y defectos de los vinos e impartir aspectos relacionados con la conservacion y envejecimiento de los mismos.

Trasmitir las posibilidades de aprovechamiento de subproductos de las bodegas.

Dar a conocer nociones bésicas sobre cata de vinos

Tratar sobre aspectos referentes a la relacion vino/salud

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en blogues, médulos, temas o unidades.
PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1.- ENOLOGIA: Conceptos generales. Historia del vino. Legislacion vitivinicola. Bibliografia.
Tema 2.- EL GENERO VITIS: Descripcion y clasificacion. Hibridaciones y portainjertos.

Tema 3.- MORFOLOGIA Y FISIOLOGIA DEL VINEDO. Ciclo vegetativo. Anomalias y enfermedades.
Tema 4.- MICROFLORA DE INTERES ENOLOGICO.

Tema 5.- TIPOS DE INSTALACIONES Y ACONDICIONAMIENTO DE BODEGAS.

Tema 6.- ESTUDIO ENOLOGICO DEL RACIMO DE UVA.

Tema 7.- RECOLECCION Y PROCESADO DE LA VENDIMIA.

Tema 8.- VINIFICACIONES EN BLANCO Y EN TINTO. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion malolctica.
Tema 9.- TECNICAS PARTICULARES DE VINIFICACION: Termovinificacion. Maceracion carbonica.
Tema 10.- ESTABILIZACION: Trasiegos. Clarificacion. Tratamientos térmicos. Filtracion.

Tema 11.- CRIANZA'Y ENVEJECIMIENTO.

Tema 12.- COMPOSICION DEL VINO.

Tema 13.- DEFECTOS Y ALTERACIONES DE LOS VINOS.

Tema 14.- EMBOTELLADO. Otros procedimientos de envasado. Aimacenamiento y conservacion.
Tema 15.- VINIFICACIONES ESPECIALES: Vinos espumosos, generosos y licorosos.

Tema 16.- APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE VINIFICACION.

Tema 17.- LA CATA DEL VINO.

Tema 18- VINO Y SALUD.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Practicas en laboratorio

Densidad y masa volumica.

Determinacion de presencia de vino procedente de “Hibridos productores directos’.
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indice de permanganato. Preparacion de reactivos y valoracién de disoluciones.

pH y Acidez total. Preparacion de reactivos y valoracion de disoluciones.

Préctica de campo

Visita a bodega

PREPARACION DE TRABAJOS, SEMINARIOS, EXPOSICIONES Y DEBATES

Se realizaran trabajos en grupo sobre temas previamente seleccionados, fundamentalmente descriptivos, que no se trataran en las clases
magistrales o bien sobre temas de actualidad relacionados con la asignatura. Para ello se debera recabar informacién tanto en la bibliografia reco-
mendada como en fuentes cientificas especializadas. Los seminarios se impartiran para orientar a los alumnos acerca de la realizacion de los traba-
jos y resolver las dificultades que se les puedan plantear a la hora de buscar y/o seleccionar informacién sobre los temas a desarrollar. Posterior-
mente, se procederd a la exposicion de dichos trabajos para iniciar luego un coloquio en el que se someteran a discusion los temas tratados.

TUTORIAS PRESENCIALES

Se dedicaran a la resolucion de dificultades personales en el aprendizaje.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)

Principales especies del Género Vitis usadas en Enologia, areas de difusion, caracteristicas genéticas y exigencias pedocliméticas. Especies
puras, hibridos, portainjertos. Vides viniferas e hibridos productores directos. Caracteres diferenciadores de uvas para distintos usos. Vid: morfo-
logia, fisiologia, multiplicacion, anomalias y enfermedades.

Estructura del racimo de uva. Componentes quimicos fundamentales de las diferentes partes de la baya. Fases de maduracion e influencia
de factores agrarios y medioambientales. indices de madurez. Composicion quimica del mosto. Importancia e influencia enolégica.

Microorganismos vinicos: caracteristicas, especies mas frecuentes, origen y ciclo de vida, condiciones de desarrollo y caracteristicas deseables.

Higiene en Enologia: acondicionamiento y puesta a punto de bodegas, maquinaria, efc.

Operaciones en la vendimia: fecha, transporte y recepcion en bodega, pesado y toma de muestra, andlisis més frecuentes, descarga. Vinifi-
cacion: caracteristicas generales, tipos de vinificacion tradicionales y especiales.

Obtencion del mosto: operaciones mecanicas y tratamientos prefermentativos (estrujado, despalillado, correcciones del mosto), sulfitado,
escurrido, prensado, desfangado, encubado (maceracion y fermentacion). Fermentaciones alcohdlica y malolactica: microbiologia, factores condi-
cionantes, fases, controles a realizar, productos principales, intermedios y secundarios. Fermentaciones espontaneas y controladas. Fermentacio-
nes secundarias: gliceropirtvica, maloalcohdlica. Productos originados. Descube y acabado del vino: trasiegos. Clarificacion: generalidades,
fases, tipos de clarificantes. Otras técnicas de clarificacion.

Almacenamiento y conservacion de mostos y vinos. Tratamientos de estabilizacion. Embotellado y taponado: Tratamientos previos, controles
y aspectos técnicos. Envejecimiento y crianza: evolucion del vino. Barricas de madera.

Composicion del vino: componentes fundamentales, propiedades y caracteristicas. Caracteres organolépticos. Elaboraciones especiales:
vinos espumosos, generosos y licorosos. Defectos y alteraciones de los vinos. Métodos de prevencion. Aprovechamiento de subproductos de
vinificacion. Propiedades del vino relacionadas con la salud del consumidor.

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

Realizar una toma de muestra representativa de las uvas, preparacion de la misma y analisis de los parametros basicos para seguir su
maduracion y calcular, asi, la fecha més idénea para la vendimia.

Apreciacion del estado sanitario de la vendimia.
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Calcular la riqueza en azlcares y otros parametros basicos del mosto para, si fuera necesario, efectuar las oportunas correcciones, y, en
todo caso, elegir el modo de vinificacion mas adecuado.

Realizar el seguimiento analitico de la fermentacion alcohdlica y aplicar acciones preventivas y/o correctoras para evitar la parada de la
misma

Realizar el seguimiento y vigilancia de la fermentacién malolactica o, en su caso, saber cémo se puede inhibir.

Asesorar sobre la conservacion y estabilizacion de los vinos, asi como sobre los procesos de crianza y envejecimiento. Poner en practica
los procedimientos necesarios para garantizar una calidad determinada del vino.

Recomendar las précticas mas adecuadas para realizar la limpieza y mantener la higiene en la bodega, asi como evaluar los riesgos y pre-
ver los peligros que pueden ocurrir durante la vinificacién. Disponer las acciones preventivas/correctoras para elaborar un producto de calidad y
seguro desde el punto de vista sanitario.

Interpretar los informes de analisis que le permitiran conocer informacion acerca de la constitucion del vino, su estado de conservacion, su
capacidad para permanecer estable o para evolucionar favorablemente.

ACTITUDINALES(Ser)

Capacidad de comunicacion con personas con conocimientos de la materia.

Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en base a argumentos cientificos.

Capacidad para tomar decisiones en casos practicos..

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnolégicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
‘individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de gestion de la informacion, resolucion de problemas y toma de decisiones.

Aprendizaje auténomo.

Adaptacion a nuevas situaciones, iniciativa y espiritu emprendedor.

Creatividad, motivacion por la calidad y sensibilidad hacia temas medioambientales.

METODOLOGIAS

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase magistral, ensefianza basada en proyectos
de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion, metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,...

La metodologia se basara en estrategias propias de una ensefianza activa y auténoma, centrada en la figura del alumno como elemento
clave del sistema de formacion y con una participacion del profesor como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje.

El temario tedrico se desarrollara en forma de clase presenciales segun el modelo de leccién magistral y técnicas de trabajo auténomo en
funcion de los contenidos especificos del temario.

Para el apoyo y direccion del trabajo autdnomo se cuenta con las sesiones de seminarios y tutorias. En las sesiones de seminario y en las
exposiciones y debates se pretende, ademas, valorar de forma continua el avance en el aprendizaje. En todas las actividades presenciales se
fomentara la participacion activa del alumno dedicando especial atencion a temas que puedan suscitar la critica y la emision de opiniones. En
estas actividades se propiciara el desarrollo de competencias transversales de acuerdo a la coordinacién que programe la Comision de Docencia
de la titulacion, entre las diferentes materias.
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En las clases practicas de laboratorio el profesor debe aprovechar la predisposicion positiva que éstas provocan, lo que en principio aumen-
ta la motivacion del alumno, aspecto que se utilizara para fomentar el dialogo acerca de las experiencias realizadas. Para una mayor eficacia es
conveniente que el alumno disponga de un guion que debe contener los fundamentos, objetivos y los procedimientos a aplicar en cada caso. Al
final de las mismas el alumno debe realizar un informe sobre el significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados.

La practica de campo (visita a bodega) es una actividad indispensable para que el alumno tome contacto con la industria enoldgica asi
como con profesionales del sector vitivinicola. Con su realizacion se afianzan los conocimientos adquiridos en clases de teoria no sélo sobre los
equipos y maquinaria utilizada para el procesado de la vendimia y el tratamiento del mosto, sino también sobre los procesos tecnolégicos y
mecanismos que hacen posible la transformacion de éste en vino. Posteriormente, se realizara un debate que permitira aclarar posibles dudas y
asimilar cuestiones relacionadas con la realidad de esta industria agroalimentaria.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 28 28
Clases practicas 9 9
Seminarios 2 2
Exposiciones y debates
Tutorias Sin limite
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Otras actividades 6 6
Examenes Un examen final
TOTAL 45 45

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
HIDALGO TOGORES, J. (2003). Tratado de Enologia. 2 Tomos. Ed Mundi-Prensa, Madrid.
PEYNAUD, E. (1996). Enologia Practica. Conocimiento y elaboracion del vino. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
OUGH, C. S. (1996). Tratado basico de Enologia. Ed. Acribia, Zaragoza.
VOGT, E. (1987). EI vino. Obtencion, elaboracion y analisis. Ed. Acribia, Zaragoza.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
http://eur-lex.europa.eu/esfindex.htm
http://www.boe.es/gles/
http://bocyl.jcyl.es/
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Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm
Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas elrevistas.htm

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion sera sumativa y formativa:

Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacion
es el reconocimiento del nivel alcanzado en esta asignatura.

Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los procesos y las realizaciones que han conducido
hasta esos resultados. La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacion consistira en:

Examen final escrito sobre los contenidos tedricos del programa.

Valoracion de las practicas, incluyendo destrezas y habilidades, elaboracion de informes y resolucion de problemas.

Valoracion de la asistencia y aprovechamiento de la visita a la bodega.

Valoracion del trabajo de grupo asi como de la exposicion realizada del mismo.

CRITERIOS DE EVALUACION

La calificacion de la asignatura se obtendra considerando que el examen final escrito supondra un 60% de la nota final, un 25% para las
précticas y un 15% para otras actividades.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La valoracién de los conocimientos tedricos consistira en:

- Un examen final que constara de un minimo de 5 preguntas, de respuesta libre, donde se valorara el conocimiento adquirido en las ense-
fianzas tedricas asi como la capacidad para establecer relaciones entre dichos conocimientos.

En la correccion de las preguntas del examen el profesor analizara la adecuacion de la respuesta a la pregunta realizada, como aplica los
conocimientos adquiridos y cémo resuelve las cuestiones y problemas planteados.

La valoracion de los conocimientos y habilidades practicas tendra en cuenta:

El desarrollo e interés mostrado durante la ejecucion de las practicas

La elaboracion de informes correspondientes a las practicas

Resolucion de problemas practicos

Se tendra en cuenta la asistencia y aprovechamiento de la visita a la bodega. Ademas, se realizara una evaluacion continuada sobre el
aprendizaje correspondiente al trabajo en grupo en las sesiones de seminario, exposiciones y debate.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia y resolucion continua de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Acudir a la revision de examenes, aunque se haya superado la prueba, ya que dicha revision siempre contribuye al aprendizaje.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Resulta imprescindible saber por qué no se superd la prueba, por lo que seria conveniente asistir a tutorias con el profesor para resolver
posibles dudas y conocer las causas que supusieron la no superacion de la misma.
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MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Codigo: 12717
Plan 97. Curso 2°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: CUATRIMESTRAL
Créditos: T 3 P 1,5. Créditos ECTS
Area: MICROBIOLOGIA
Departamento: MICROBIOLOGIA Y GENETICA |
Profesora Responsable/Coordinadora: MARIA DEL CARMEN LOPEZ CUESTA

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

“Fundamentos cientificos y tecnologicos”

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Proporciona conocimientos acerca del papel de los microorganismos en la obtencion, transformacion y alteracion de alimentos.

Permitira entender asignaturas relacionadas con los procesos de elaboracion de alimentos en los que intervienen microorganismos, asi
como aquellas que tratan aspectos acerca de los sistemas de control y seguridad en industrias de alimentos.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

La asignatura tiene interés para los siguientes perfiles profesionales del Ingeniero Agroalimentario: Tecnologia y Procesado de Productos
Agroalimentarios (perfil ocupacional: ingenieria de la produccion de alimentos) y en control de calidad y seguridad alimentaria.

Proporciona a los alumnos formacion en Microbiologia de Alimentos que les sera Util para trabajar en diversos sectores de industrias agroali-
mentarias y en empresas relacionadas con el control microbiolégico de alimentos.

RECOMENDACIONES PREVIAS

Tener conocimientos basicos sobre la Biologia de los Microorganismos (impartidos en la asignatura de Biologia y Microbiologia de 1er. curso
de la Titulacion). Asi mismo, haber adquirido destrezas en técnicas basicas del campo de la Microbiologia (se recomienda haber realizado las
practicas impartidas en la asignatura anteriormente mencionada).

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.

OBJETIVOS GENERALES

Describir las actividades de los distintos grupos de microorganismos en los alimentos y sus efectos, beneficiosos o perjudiciales, sobre ellos
y sobre la salud del consumidor.

Conocer los campos de aplicacion de los microorganismos en las industrias agroalimentarias.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Describir los microorganismos mas frecuentes que pueden alterar los distintos grupos de alimentos y los efectos perjudiciales de su activi-
dad en los mismos.

Conocer los microorganismos que causan enfermedades humanas contraidas por el consumo de alimentos: Caracteristicas, reservo-
rio, control.

Ensefiar metodologias de andlisis microbioldgicos de alimentos.

Ensefiar a buscar informacion bibliogréfica cientifica.

Comprender las caracteristicas de los microorganismos utilizados en la industria y del cultivo a gran escala.

Entender como se obtienen y mejoran cepas de interés en la industria.

Relacionar las caracteristicas de los alimentos obtenidos por transformacion microbiana con las actividades de los microorganismos.

Conocer microorganismos utilizados para la produccion de metabolitos de interés en industrias agroalimentarias.

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en bloques, mddulos, temas o
unidades.

PROGRAMA DE TEORIA

Blogue I: MICROBIOLOG]A DE LOS ALIMENTOS

Seccion |. INTRODUCCION

Tema 1. Microorganismos presentes en los alimentos. Procedencia. Factores que influyen en su crecimiento. Criterios microbiologicos. Micro-
organismos y metabolitos marcadores.

Tema 2. Técnicas de analisis microbiologicos de los alimentos. Criterios. Recuento de microorganismos totales. Métodos basados en carac-
teristicas fisiologicas y metabélicas. Métodos moleculares. Métodos inmunolégicos.

Seccion II. MICROORGANISMOS ALTERANTES DE LOS ALIMENTOS

Tema 3. Alteracion microbiana de carne, de pescado, leche y derivados. Fuentes de contaminacion y microorganismos. Alteraciones.

Tema 4. Alteracion microbiana de hortalizas, frutas, granos de cereales, pan y productos enlatados. Fuentes de contaminacion y microorga-
nismos. Alteraciones.

Seccion lll. MICROORGANISMOS PATOGENOS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

Tema 5. Infecciones alimentarias (1). Origen de microorganismos patégenos en alimentos. Infecciones e intoxicaciones alimentarias. Infeccio-
nes producidas por Salmonella, Shigella, Escherichia, Yersinia, Vibrio, Campylobacter y Listeria. Caracteristicas de las especies patégenas y
enfermedades. Reservorio. Prevencion.

Tema 6. Intoxicaciones alimentarias. Intoxicaciones alimentarias producidas por estafilococos y bacterias Gram positivas espordgenas.
Caracteristicas de las especies patdgenas y enfermedades. Reservorio. Prevencion. Otros agentes que producen enfermedades transmitidos por
alimentos.

Blogue II: BIOTECNOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS

Seccion IV. INTRODUCCION

Tema 7. Concepto de Microbiologia Industrial y campos de aplicacion. Microbiologia Industrial y Biotecnologia. Objetivos. Breve desarrollo
historico. Ventajas de la utilizacion de los microorganismos en la Industria. Campos de aplicacion industrial de los microorganismos.
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Seccion V. TECNOLOGIA DE LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Tema 8. Microorganismos de interés industrial. Mejora genética. Caracteristicas de los microorganismos industriales. Fuentes. Seleccion y
desarrollo de nuevas cepas. Conservacion. Microorganismos y alimentos transgénicos.

Tema 9. Cultivo a gran escala: El fermentador y los medios de cultivo. Sistemas de cultivo. Cambio de escala. Biorreactor aerdbico: Esterili-
zacion, control de temperatura, aireacion, agitacion. Algunos modelos alternativos de biorreactor. Medios de cultivo de microorganismos utilizados
en la industria.

Seccion V1. UTILIZACION DE LOS MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA

Los microorganismos y los alimentos

Tema 10. Los microorganismos en la elaboracién de bebidas alcohdlicas. Caracteristicas de las levaduras cerveceras. Levaduras vinicas.
Crecimiento y actividad durante la fermentacién. Bacterias lacticas del vino.

Tema 11. Los microorganismos en la elaboracion de productos fermentados lacteos y ofros. Microorganismos participantes en la elabora-
cion de productos lacteos fermentados. Productos fermentados de came, pescado y vegetales.

Tema 12. Produccion de biomasa microbiana para la alimentacion. Cultivos iniciadores. Levadura de panaderia. Biomasa microbiana como
alimento.

Produccién industrial de metabolitos microbianos de interés en alimentacion

Tema 13. Produccion industrial de enzimas y acidos orgénicos. Control del metabolismo: represion catabolica e induccion de enzimas.
Microorganismos utilizados para la produccion y usos industriales. Acidos organicos producidos por microorganismos.

Tema 14. Produccion industrial de aminoacidos y nucledtidos. Control del metabolismo por retroalimentacion. Microorganismos utilizados
para la produccion y usos industriales.

Los microorganismos y el medio ambiente.

Tema 15. Produccién de biomasa microbiana para la agricultura y biodegradacién. Produccion de biomasa microbiana como fertilizante y
bioinsecticidas. Intervencion de los microorganismos en la depuracion de aguas residuales.

PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO

1. Actividad acidificante de los microorganismos iniciadores del yogur.

2. Andlisis microbiologico del agua.

3. Andlisis de la calidad microbioldgica de un alimento (jamon cocido). Pruebas de identificacién miniaturizadas para Enterobacterias.

4. ldentificacion de Listeria en leche mediante la técnica de PCR.

PROGRAMA DE PRACTICAS EN EL AULA DE INFORMATICA

Blsquedas bibliograficas en Internet (busqueda de informacion para temas de la asignatura).

OTRAS ACTIVIDADES: PRACTICAS DE CAMPO

Visita a un laboratorio de andlisis de leche y a la estacion tecnolégica de la Junta de Castilla y Ledn. La realizacion de esta practica depen-
dera de la concesion de ayudas a este tipo de practicas por la Universidad.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)
Capacidad para reconocer las caracteristicas de los distintos microorganismos que se utilizan en las industrias agroalimentarias y las condi-
ciones de cultivo en los procesos de elaboracion en los que intervienen.
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Capacidad para relacionar las caracteristicas de los microorganismos que producen alteraciones en alimentos y toxiinfecciones alimentarias
con las implicaciones para la salud humana y el control en alimentos.

Adaquirir capacidades para aplicar la metodologia basica de andlisis microbioldgicos de alimentos.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
‘individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo'.

Instrumentales:

Capacidad de andlisis y critica de articulos cientificos.

Capacidad de sintesis.

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

Capacidad de comunicacion escrita y oral.

Interpersonales:

Trabajo en equipo

Razonamiento critico

Sistémicas:

Capacidad de organizacion y planificacion.

Aprendizaje auténomo

Motivacion por la calidad.

METODOLOGIAS

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase magistral, ensefianza basada en proyectos
de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion, metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales, ...

Clase magistral con el apoyo de medios audiovisuales. Se fomentara la participacion del alumno en la clase.

Utilizacion de la plataforma virtual “Studium” con objeto de implicar al alumno activamente en el aprendizaje.

Lectura, resolucion de cuestiones y comentarios de articulos cientificos divulgativos.

Clase practica en aula de informatica de busquedas de bibliografia cientifica de temas del programa.

Clases practicas de laboratorio para reforzar conocimientos mediante el aprendizaje activo y cooperativo en grupos.

Visita a un laboratorio de anlisis de alimentos y a un laboratorio de la Junta de Castilla con objeto de que conozcan la aplicacién de los
conocimientos adquiridos.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 20 30 50

Clases practicas 15 2 17
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Seminarios
Exposiciones y debates 1 3 4
Tutorias 3 3
Actividades no presenciales 18 18
Preparacion de trabajos 2 2 4
Otras actividades 5 5
Examenes 2 10 12
TOTAL 48 65 13

*Esta tabla esté pensada para aquellas asignaturas que no han sido planificadas teniendo en cuenta los créditos ECTS

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
CRUEGER, W., CRUEGER, A. 1.993. Biotecnologia: manual de microbiologia industrial. 3. ed. Acribia S.A. Zaragoza.
DOYLE, M.P., BEUCHAT, L.R., MONTVILLE, TJ. 2.001. Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. ed. Acribia S.A. Zaragoza.
FORSYTHE, S.J. 2000. Alimentos seguros: microbiologia. ed. Acribia S.A. Zaragoza.
JAY, J.M. 2.002. Microbiologia moderna de los alimentos. 4 ed. Acribia S.A. Zaragoza.
LEE, B.H. 2000. Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. 1 ed. Acribia S.A. Zaragoza.
LEVEAU, J-Y, BOUIX, M. 2.000. Microbiologia industrial. Los microorganismos de interés industrial. 1 ed. Acribia S.A. Zaragoza.
MADIGAN; M.T., MARTINKO, J.M., PARKER, J. 2.004. Brock: Biologia de los microorganismos. 10ed. Pearson Educacion. S.A. Madrid. Inc. Madrid.
MOSSEL, D.A., MORENO, B. 2.003. Microbiologia de los alimentos. 2 ed. Acribia S.A. Zaragoza.
PASCUAL, R., CALDERON, V. 1999. Microbiologia alimentaria. Diaz de Santos, S.A., Madrid.
PRESCOTT, LM HARLEY, J.P., KLEIN; D.A. 2.004. Microbiologia. 5. ed. McGraw Hill. Interamericana. Madri.
VANDEVENNE, CA ESCOLA, RM. 2002. Métodos de andlisis microbioldgicos de alimentos. Diaz de Santos, S.A., Madrid.

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
Documentacion elaborada por el profesor de apoyo a las explicaciones tedricas de las clases magistrales.
Cuaderno de practicas elaborado por el profesor.
Libro de divulgacion cientifica: RAMON, D. 1.999. Los genes que comemos. La manipulacién genética de los alimentos. ed Algar.
Articulos de divulgacion cientifica, sobre la tematica del programa, de las revistas “Investigacion y Ciencia” y “Mundo Cientifico”.
Restimenes de articulos cientificos de revistas electronicas disponibles en Universidades espafiolas y del CSIC.
http://cvu.rediris.es/pub/bscw.cqil0/311300, recopilacién de normas de andlisis
microbioldgicos de alimentos

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion sera continuada y se tendra en cuenta el aprendizaje de conocimientos adquiridos en las clases tedricas y practicas, y
mediante la implicacion del alumno en las actividades propuestas (participacion en tareas a través de la pagina virtual de la asignatura, trabajos
dirigidos, visita, etc) y la adquisicion de habilidades y actitudes en relacion con la temética de la asignatura.

CRITERIOS DE EVALUACION

La adquisicion de conocimientos del programa tedrico y practico se evaluara con un examen final escrito cuya nota supondra un 70% de la
nota final. Para poder aprobar la asignatura el alumno debera obtener una calificacion minima de 3 sobre 7.
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Se valorara la participacion del alumno en las actividades propuestas mediante la evaluacion de informes que debe entregar y la asistencia
a clases tedricas La calificacion representara el 25% del total.

Se pedira la asistencia a las clases practicas, por lo que si el alumno no asiste al menos a un 80% de ellas, debera demostrar que ha
adquirido las habilidades y actitudes correspondientes mediante una prueba practica. Se evaluara el informe de practicas asi como las habilida-
des y actitudes demostradas durante las practicas en un porcentaje del 5%.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen escrito que constara de preguntas de tipo test y preguntas abiertas cortas.

Informe de praticas.

Informes de trabajos.

Grado de participacion en las clases tedricas y practicas y en las actividades propuestas.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Asistencia y participacion en clases tedricas y practicas.

Implicacion continuada en la realizacion de trabajos y actividades propuestos.

Consulta de dudas en tutorias.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Estudio para la adquisicion de los conocimientos acerca de los contenidos del programa tedrico y practico, con apoyo de la documentacion
disponible y consulta de dudas.

PRODUCCION ANIMAL

Cadigo: 12718
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 4,5 P 1,5. Créditos ECTS
Area: PRODUCCION ANIMAL
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA ,
Profesor Responsable/Coordinador: JOSE EMILIO YANES GARCIA

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.

SENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIO!

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Pertenece al blogue formativo de “Materias tecnoldgicas aplicadas” integradas por un conjunto de asignaturas vinculadas: en general, un lis-
tado enunciativo, no limitativo de las mismas incluiria conocimientos de ingenieria aplicada a la produccion agricola y ganadera, de tecnologias
relacionadas con el medio o de la tecnologia en la industria agroalimentaria.




Guia Académica 2013-2014 Ingeniero Técnico Agricola (Industrias Agrarias y Alimentarias)
Universidad de Salamanca

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Aportar conocimiento y formacion sobre los conceptos, procedimientos y sistemas utilizados en la cria y producciones animales, asi como
contribuir al desarrollo y complementacion de otras materias de la titulacion: bromatologia, produccion vegetal, instalaciones ganaderas y ofras.

Contenidos formativos:

Nutricion, higiene y sistemas de produccion animal

Biotecnologia y mejora animal

Productos animales

PERFIL PROFESIONAL.

El'interés de la materia para la profesion esta expresamente dedicado a la gestion integral y sostenible de los procesos de produccion gana-
dera. Engloba los conocimientos y competencias relativos al empleo de técnicas y metodologias zootécnicas, manejo de explotaciones ganade-
ras para la produccion de productos de calidad, disefio e implementacion del plan productivo de una explotacion ganadera, asi como la determi-
nacién de las necesidades alimenticias de los animales.

Sus perfiles ocupacionales se hallan en:

Técnico en industria agroalimentaria

Direccion técnica de explotaciones ganaderas

Proyectos, consultoria y asesoramiento sobre procesos productivos ganaderos

Ingenieria y tecnologia del medio rural

RECOMENDACIONES PREVIAS|
Para cursar la asignatura es recomendable, como requisito previo, que €l alumno haya alcanzado unos conocimientos minimos sobre Biologia.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

|.- Objetivos generales

Estudio y conocimiento de las bases y técnicas utilizadas en Produccion Animal

II.- Objetivos especificos

Estudiar las materias primas animales que se obtienen de las principales razas animales y su aprovechamiento en las industrias
agroalimentarias.

Ensefiar la implicacion en la seguridad alimentaria y en el concepto de trazabilidad.

Ensefiar los fundamentos o las bases de la mejora animal y las posibilidades de su aplicacion practica.

Ensefiar a disefiar e implementar el plan productivo de una explotacion ganadera, a determinar las necesidades alimenticias de los anima-
les, a interpretar las formulas de racionamiento y a desarrollar y gestionar correctamente un programa de alimentacién del ganado.

Ensefiar el funcionamiento de las instalaciones en las explotaciones ganaderas.

Ensefiar las metodologias necesarias para abrir nuevas vias de investigacion y desarrollo en el sector ganadero.

Estudiar las técnicas y herramientas para la medicion y representacion del medio y de las infraestructuras de explotaciones ganaderas y
saber interpretarlas.

CONTENIDOS

|- CONTENIDOS TEORICOS ,
Tema 1.- ZOOTECNIA Y PRODUCCION ANIMAL. Concepto. Evolucion y futuro. Bases de la Produccion Animal: factores condicionantes.
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Tema 2.- LA DOMESTICACION DE LOS ANIMALES. Concepto. Teorias sobre los origenes. Caracteristicas que la favorecen. Cambios pro-
ducidos por la domesticacion. Principales especies domesticadas.

Tema 3.- SISTEMAS DE EXPLOTACION ANIMAL. Sistema de explotacién y régimen de estabulacion. Explotacion extensiva. Explotacion
intensiva. Ventajas e inconvenientes. Situacion actual.

Tema 4.- CRECIMIENTO Y DESARROLO. Crecimiento. Desarrollo. Engrasamiento. Factores que condicionan los procesos de crecimiento y
desarrollo.

Tema 5.- BASES FISIOLOGICAS DE LA REPRODUCCION. Control neuroenddcrino de la funcin reproductora. Reproduccion en la hembra.
Reproduccion en el macho. Factores que afectan a la reproduccion. Reproduccion de las aves.

Tema 6.- TECNOLOGIA DE LA REPRODUCCION. Indices y eficiencia reproductiva. Practicas zootécnicas para mejorar la eficiencia repro-
ductiva.

Tema 7. LACTACION Y ORDENO. |.- Lactacion. Mecanismo de la lactacion. Cantidad y composicion de la leche. II.- Ordefio. Ordefio mecé-
nico. Centros de ordefio. Rutinas de ordefio. Condiciones higiénicas y sanitarias de produccion y comercializacion de leche cruda.

Tema 8.- NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL. Composicion quimica de los alimentos. EI aparato digestivo de los animales. Valor nutriti-
vo de los alimentos.

Tema 9.- NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL (Cont.). Clases de alimentos. Acondicionamiento de los alimentos de los animales. Racio-
namiento animal. Lactancia artificial.

Tema 10.- LIBROS GENEALOGICOS Y CONTROL DE RENDIMIENTOS. Libros Genealdgicos. Control de rendimientos carnico y lechero.
Esquemas de seleccion de reproductores. Valoracion genética.

Tema 11. PRODUCCION DE VACUNO DE LECHE. EI subsector vacuno de leche. La base animal. Ciclo productivo. Sistemas de explota-
cion. Alojamientos e instalaciones. Mejora genética.

Tema 12.- PRODUCCION DE VACUNO DE CARNE. El subsector vacuno de carne. La base animal. Sistemas de explotacion. Tipos comer-
ciales. Alojamientos. Mejora genética del ganado en pureza.

Tema 13.- PRODUCCION DE OVINO. El subsector ovino. La base animal. Reproduccion.

Tema 14.- PRODUCCION DE OVINO (Cont.). Produccion de leche. Tipos comerciales de produccion de carne. Produccion de lana. Siste-
mas de explotacion en Espaia. Alojamientos e instalaciones. Mejora de la base animal

Tema 15.- PRODUCCION DE CAPRINO. El subsector caprino. La base animal. Orientaciones productivas. Ciclo productivo. Sistemas de
explotacion en Espafia. Alojamientos e instalaciones. Mejora de la base animal.

Tema 16. PRODUCCION PORCINA. El subsector porcino. Sistemas de explotacion. |.- El sistema de produccion intensiva. Base animal y
mejora genética. Ciclo reproductivo. Ciclos productivos. Manejo por lotes.

Tema 17.- PRODUCCION PORCINA (Cont.).- Alojamientos ¢ instalaciones. Ordenacion zootécnica. Estructura organizativa. Il.- El sistema de
explotacion extensiva en Espafia. Base animal y mejora genética. Ciclo productivo. Alojamientos e instalaciones.

Tema 18. PRODUCCION AVICOLA CLASICA - 1.- Produccion del pollo de came. EI subsector del pollo de came (broiler). La base ani-
mal. Alojamientos e instalaciones. Ciclo productivo. Otros tipos de pollos de carne. Il.- La avicultura de puesta. EI subsector de la avicultura
de puesta. La base animal. Alojamientos e instalaciones. Ciclo productivo. Ordenacion zootécnica de las explotaciones avicolas y salas de
incubacion.

Tema 19. PRODUCCION CUNICOLA. El subsector cunicola. Sistemas de produccion. La base animal. Ciclo productivo y manejo de la
explotacion. Alojamientos e instalaciones. Ordenacion zootécnica de las explotaciones cunicolas.
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Tema 20. PRODUCCION APICOLA. El subsector apicola. La base animal. Tipos de colmenas y colmenares. Biologia de la colmena. Manejo
del colmenar. Productos de la colmena. Ordenacion zootécnica de las explotaciones apicolas.

Tema 21.- PRODUCCION DE TRUCHA. El subsector de la produccion de trucha. La base animal. La instalacion piscicola. Ciclo productivo.
Planificacion de la productividad.

Tema 22. PRODUCCIONES CINEGETICAS. El subsector de las explotaciones cinegéticas. La base animal. La explotacién cinegética (aves).
La explotacion cinegética de conejo de monte. Explotaciones de caza mayor.

Tema 23.- SANIDAD Y PRODUCCION ANIMAL. Salud y enfermedad. Sanidad Animal. Programas sanitarios. Programas oficiales de erradi-
cacion de enfermedades. Programas oficiales en alimentacion animal. Bienestar animal.

Seminario sobre las principales razas de animales utilizados en Produccion Animal

Il.- CONTENIDOS PRACTICOS

Practicas en aula: exposiciones multimedia sobre elementos de Produccion Animal.

Practicas de campo: visitas y estudios practicos de campo en seis explotaciones de animales de distintas especies y aptitudes productivas
(bovino, ovino, porcino, conejos y broilers), asi como a un centro de seleccion y mejora genética de ovino y caprino. Estudio y comprobacion in
situ de ensefianzas tedricas.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Conocer las necesidades alimenticias de los animales y saber interpretar las formulas de racionamiento.

Saber desarrollar y gestionar correctamente un programa de alimentacion del ganado.

Reconocer los principales grupos de organismos que conviven y compiten con los animales, entender sus fundamentos y las metodologias
de control.

Conocer el funcionamiento y disefio de las instalaciones para explotaciones ganaderas asi como los sistemas de automatizacion, calefac-
cion, refrigeracion, ventilacion y las condiciones de transporte de ganado.

Saber disefiar e implementar el plan productivo de una explotacion ganadera con sostenibilidad y respeto al medio ambiente.

Conocer las bases para la obtencion de nuevas razas, saber evaluar los riesgos que conlleva, asi como saber elaborar programas de con-
servacion de biodiversidad y proteccion animal.

Conocer la metodologia de los proyectos de gendmica aplicada a la ganaderia.

Saber desarrollar proyectos dentro del campo de la Biotecnologia animal.

Conocer los diferentes productos de origen animal y su importancia en la alimentacion humana.

Conocer e identificar las caracteristicas que determinan la produccion con Denominacion de Origen.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodologicas, tecnoldgicas o lingiiisticas’; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

METODOLOGIAS|

La metodologia utilizada en la ensefianza-aprendizaje se halla diversificada a través de clases magistrales acompafiadas de presentaciones
visuales y de apuntes. Se complementa con la ensefianza practica en las explotaciones ganaderas y centros.
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PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 45 45
Clases practicas 15 15
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 60 60
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 60 60
Otras actividades
Examenes 8 8
TOTAL 188 188

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacién se haya realizado en base a los créditos ECTS.

RECURSOS

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Blanco Cachafeiro, C. La trucha. Mundi Prensa, 1995.
Buxadé Carbé, C. (Coor.). Zootécnia. Bases de la Produccién Animal. Tomos I-XIIl. Mundi-Prensa, 1995 y sigtes.
Hernandez, J. M. Manual de nutricion y alimentacion del ganado. |.R.Y.D.A. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1995.
Jean-Prost, P. Apicultura. Mundi Prensa, 2001 )
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
www.agrodigital.com
www.agroinformacion.com
WWW.mapya.es

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

La cuantificacion del nivel de conocimientos adquiridos por los alumnos se verificara a través de de las dos convocatorias establecidas en el
curso académico, mediante examen final escrito, teniendo en cuenta la evolucion a lo largo del curso.

CRITERIOS DE EVALUACION

Haber alcanzado el grado de conocimientos necesario sobre los conceptos, procedimientos y sistemas utilizados en la cria y producciones
animales.

Haber alcanzado los conocimientos practicos necesarios en campo.




Guia Académica 2013-2014 Ingeniero Técnico Agricola (Industrias Agrarias y Alimentarias)
Universidad de Salamanca

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examenes finales de la asignatura

Practicas de campo

Observaciones efectuadas por el profesor en el aula y en campo
RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Asistencia a las clases magistrales

Asistencia obligatoria a practicas de campo

Consulta de bibliografia recomendada

Asistencias a tutorias en caso necesario )
RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Incidir en todos aquellos aspectos de la materia sefialados por el profesor durante la revision de examenes y en tutoria.

BROMATOLOGIA

Codigo: 12719
Plan 97. Ciclo 1. Curso 2°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: CUATRIMESTRAL

. Créditos: T 4,5 P. Créditos ECTS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA )
Departamento: QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Profesor Responsable/Coordinador: JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ

Profesoras: ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS. MARIA YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacién de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Esta materia forma parte del bloque “Fundamentos cientificos y tecnolgicos” del Titulo de Ingeniero Agroalimentario.

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

- Proporcionar al alumno conocimientos bésicos sobre la composicion de los alimentos, las modificaciones y alteraciones que pueden sufrir
en su procesado y almacenamiento y los procedimientos para evitarlas.

- Describir detalladamente la composicion de cada uno de los grupos de alimentos.

PERFIL PROFESIONAL.

Presenta interés para los siguientes perfiles ocupacionales del Ingeniero Agroalimentario:

- Ingenieria del procesado de materias primas

- Ingenieria de la produccion de alimentos
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RECOMENDACIONES PREVIA

Haber cursado las materias basicas: Nutricion, Quimica y Biologia.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

A.- Generales )

CAPACIDADES DE ACTUACION PROFESIONAL

Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la busqueda de soluciones
Trabajar solo y en equipo multidisciplinar

Valorar la formacion integral, la motivacion personal y la movilidad.

CAPACIDADES DE COMUNICACION

Entender y expresarse con la terminologia adecuada

Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita

CAPACIDADES DE TRANSFERENCIA TECNOLOGICA

Tener un espiritu critico e innovador

Reciclarse en los nuevos avances tecnologicos mediante un aprendizaje continuo

Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en su actividad profesional

B.- Especificos

Transmitir los conocimientos bésicos sobre los componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos

Describir las alteraciones y modificaciones de los alimentos y los métodos para su conservacion

Abordar el estudio detallado de los distintos grupos de alimentos, estudiando fundamentalmente su composicion y valor nutritivo

CONTENIDOS

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

ASPECTOS GENERALES DE LOS ALIMENTOS

Tema 1.- BROMATOLOGIA. Conceptos y objetivos. Antecedentes histéricos. Legislacion alimentaria. Armonizacion legislativa europea. Codex
Alimentarius. Entidades y organismos nacionales e internacionales relacionados con la alimentacion. Fuentes de informacion.

Tema 2.- COMPONENTES NUTRITIVOS DE LOS ALIMENTOS. Agua. Carbohidratos. Lipidos. Aminoacidos y proteinas. Minerales y
vitaminas.

Tema 3.- OTROS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS. Componentes con interés organoléptico y/o tecnolégico: Pigmentos, sustancias
aromaticas, acidos, alcoholes, ofros. Sustancias potencialmente toxicas.

Tema 4.- PRINCIPALES ALTERACIONES Y MODIFICACIONES DE LOS ALIMENTOS. Alteraciones de origen microbiano: Aspectos genera-
les. Alteraciones de origen fisico, quimico y/o bioquimico: Caracteristicas generales. Pardeamiento enzimatico y no enzimético. Degradacion de
lipidos. Otras alteraciones.

Tema 5.- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. Procedimientos fisicos de conservacion: Térmicos, por deshidratacion, por envasado o
almacenamiento en atmosferas modificadas, por radiaciones, por altas presiones, por aplicacion de pulsos eléctricos. Métodos quimicos: Salazon,
adicion de azcar, curado, ahumado.

Tema 6.- ADITIVOS ALIMENTARIOS. Definicion, concepto y clasificacion. Criterios de utilizacion. Evaluacion de su seguridad. Aspectos
legislativos. Sustancias que impiden las alteraciones biologicas o quimicas: Conservadores y antioxidantes. Sustancias que modifican los caracte-
res organolépticos: Colorantes, edulcorantes y potenciadores del sabor. Estabilizadores de los caracteres fisicos: Modificadores de textura y
otros. Agentes aromaticos.
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Tema 7.- CALIDAD DE LOS ALIMENTOS. Caracteristicas y criterios de calidad. Factores. Control de calidad: Objeto y caracteristicas. Eva-
luacion de la calidad alimentaria: Métodos objetivos. Andlisis sensorial. Sistema ARICPC. Normas de calidad.

DESCRIPTIVA DE ALIMENTOS

Tema 8.- CARNES, VISCERAS Y DERIVADOS CARNICOS. Canal y despojos. Especies de interés alimenticio. Estructura y composicion del
tejido muscular. Factores ante-mortem que afectan a la calidad de la carne. Cambios postmortem y maduracion. Valor nutritivo. Derivados carni-
cos: Clasificacion y caracteristicas. Valor nutritivo.

Tema 9.- PESCADOS, CRUSTACEQS Y MOLUSCOS. Estructura del tejido muscular del pescado. Especies de mayor consumo. Composi-
cion y valor nutritivo. Alteraciones. Productos derivados. Crustéceos y moluscos.

Tema 10.- HUEVOS Y DERIVADOS. Estructura, composicion y valor nutritivo. Alteraciones y conservacion. Ovoproductos. Tipos. Propieda-
des funcionales.

Tema 11.- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche: Estructura fisica. Composicion y valor nutritivo. Clasificacion. Higienizacion y conser-
vacion. Derivados lacteos. Tipos y valor nutritivo. Leches fermentadas, yogur y productos afines. Nata y mantequilla. Queso: Elaboracion y clasifi-
cacion. Helados. Otros productos lacteos.

Tema 12.- GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES. Clasificacion. Grasas animales. Mantecas y sebos alimenticios. Aceites de animales mari-
nos. Aceite de oliva: Obtencion, valor nutritivo y categorias comerciales. Criterios de pureza y calidad. Aceites de semillas: Tipos y composicion.
Grasas transformadas. Margarinas y preparados grasos. Caracteristicas funcionales y nutricionales.

Tema 13.- CEREALES Y DERIVADOS. Estructura del grano de cereal. Especies mas utilizadas: Composicion, valor nutritivo e importancia
en la alimentacion. Cereales de desayuno. Harinas: Obtencion y tipos. Grado de extraccion. Composicion. Maduracion. Alteraciones y falsificacio-
nes. Capacidad de panificacion y empleo de mejorantes. Derivados de harina: Panes. Elaboracion, tipos y valor nutritivo. Productos de bolleria.
Pastas alimenticias. Galletas. Otros derivados.

Tema 14.- LEGUMINOSAS. Definicion y clasificacion. Legumbres. Especies de consumo més frecuente en alimentacién humana: Importan-
cia, composicion y valor nutritivo. Factores antinutritivos. Derivados.

Tema 15.- HORTALIZAS Y TUBERCULOS. Hortalizas: Clasificacién., composicion y valor nutritivo. Interés nutricional y pérdidas con el pro-
cesado o culinarias. Derivados: Conservas, productos desecados, congelados y otros. Tubérculos. Patatas: Composicion, valor nutritivo e impor-
tancia en la alimentacion. Productos derivados. Otros tubérculos y raices feculentas comestibles. Algas y hongos superiores (setas).

Tema 16.- FRUTAS Y DERIVADOS. Frutas: Clasificacion, composicion y valor nutritivo. Maduracion y senescencia: frutos climatéricos y no
climatéricos. Alteraciones. Derivados de frutas. Frutos secos: Composicion y valor nutritivo.

Tema 17.- EDULCORANTES NATURALES Y DERIVADOS. Azicares y derivados: Tipos; obtencion de sacarosa. Miel: Definicion, clasifica-
cion, composicion y valor nutritivo. Defectos y alteraciones. Productos de confiteria. Jarabes.

Tema 18.- AGUAS Y HIELO. Aguas de abastecimiento publico: Caracteristicas y tratamientos de potabilizacion. Aguas de bebida envasadas.
Hielo. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS. Clasificacion, ingredientes y aditivos. Valor nutritivo.

Tema 19.- BEBIDAS ALCOHOLICAS - Clasificacién. Elaboracion, composicion e interés en la alimentacion del vino, la cerveza, la sidra y las
bebidas destiladas. Compuestos de interés bioldgico.

Tema 20.- CONDIMENTOS Y ESPECIAS. Sal comdn. Composicion. Sales especiales. Vinagre: Definicion, elaboracion y composicion Espe-
cias: Tipos. Condimentos preparados. Salsas de mesa. ALIMENTOS ESTIMULANTES Y DERIVADOS. Café y sucedéneos. Té y otros estimulan-
tes. Cacao y chocolate. Composicion y valor nutritivo. Derivados.

Tema 21.- ALIMENTOS PREPARADOS Y DE COMPOSICION MODIFICADA. Productos dietéticos: Alimentos infantiles y para regimenes especiales.
Otros alimentos: Platos preparados y precocinados. Nuevos alimentos: Alimentos de disefio, saludables y funcionales. Alimentos transgénicos.

EXPOSICIONES Y DEBATES

Los alumnos expondran temas propuestos por el profesor y preparados por ellos mismos en grupos de trabajo. Tras la exposicion, el profesor pre-
guntard a los miembros de cada grupo sobre aspectos del tema, y se procedera a un debate. Estos trabajos complementarén las clases tedricas
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TUTORIAS PRESENCIALES

Estaran orientadas a al resolucion de las dificultades que surjan del aprendizaje. También se dedicaran a la revision de las distintas pruebas
periddicas.

TUTORIAS NO PRESENCIALES

Dado que algunos alumnos por razones personales, como estar trabajando, no pueden asistir a las tutorias presenciales, y otros en algin
momento puntual sélo desean informacion , se facilitara a todos los alumnos el e-mail del profesor para la resolucion de dudas o para otras acla-
raciones.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNICTIVAS (saber)

Componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos

Modificaciones y alteraciones en el procesado y aimacenamiento

Procedimientos para la conservacion de los alimentos

Composicion porcentual de los alimentos

INSTRUMENTALES (saber hacer)

Controlar las variables que afectan a la estabilidad de los alimentos durante los tratamientos tecnolégicos y el almacenamiento

Elegir el procedimiento de conservacion de un alimento mas adecuado en cada circunstancia

Ser capaz de integrarse en un equipo multidisciplinar de trabajo sobre alimentos, tanto en la administracion como en la Industria Alimentaria

Saber buscar y valorar informacion sobre alimentos

ACTITUDINALES (ser)

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

INSTRUMENTALES

- Capacidad de andlisis y sintesis

- Capacidad de organizacion y planificacion

- Resolucion de problemas

- Toma de decisiones

INTERPERSONALES

- Trabajo en equipo

- Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar

- Habilidad en las relaciones interpersonales

- Razonamiento critico

- Compromiso ético

SISTEMICAS

- Adaptacion a nuevas situaciones

- Creatividad

- Liderazgo

- Iniciativa y espiritu emprendedor

- Motivacion por la calidad

- Sensibilidad hacia temas medioambientales
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METODOLOGIAS|

Las actividades docentes de la asignatura se estructuran en clases presenciales donde se exponen y explican los aspectos tedricos de la
misma. Estas clases se complementan con las exposiciones y debates en los que se valora el aprendizaje del alumno en la preparacion y expo-
sicion de trabajos, lo que potenciara algunas las competencias especificas de la asignatura, al tiempo que le hara desarrollar algunas de las
competencias transversales de la Titulacion.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 42 42
Clases practicas
Seminarios
Exposiciones y debates 3 3
Tutorias Sin limite
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 10 10
Otras actividades
Ex&menes 7 7
TOTAL 52 62

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
ASTIASARAN, I.; MARTINEZ, J. A. (2000). Alimentos. Composicion y Propiedades. 364 pp. Ed. McGraw-Hill/Interamericana. Madrid.
BELITZ, H. D.; GROSCH, W. (1997). Quimica de los Alimentos. (Lopez Buesa, M. O. trad.). 1087 pp. Acribia. Zaragoza.
BELLO, J. (2000). Ciencia Bromatolégica: Principios Generales de los Alimentos. 577 pp. Ed. Diaz de Santos. Madrid.
CHEFTEL, J.C.; CHEFTEL, H.; BESANGCON, P. (1999). Introducidn a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. (Lopez Capont, F. trad.).Vol. |
334 pp. Vol. I 404 pp. Acribia. Zaragoza.
COULTATE, T. P. (1998). Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. (Burgos Gonzalez, J.; Aragon Robles, C. trads.). 366 pp. Acribia. Zaragoza.
ORDONEZ , J. A; CAMBERO, M. |, FERNANDEZ, L.; GARCIA, M. L; GARCIA DE FERNANDO, G.; DE LAHOZ, L.; SELGAS, M. D. (1998). Tecnolo-
gia de los Alimentos. Vol. . Componentes de los Alimentos y Procesos. 365 pp. Vol. Il. Alimentos de Origen Animal. 366 pp. Ed. Sintesis. Madrid.
WONG, D. W. (1995). Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria. (Lépez Lorenzo, P.; Burgos Gonzélez, J.; Calvo Rebollar, M.; Sevillano
Calvo, E. trads.). 476 pp. Acribia. Zaragoza.
Todos los textos sobre Bromatologia depositados en al Biblioteca del Area de Nutricion y Bromatologia, ubicado en la Facultad de Farmacia
de la Universidad de Salamanca.
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OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
LEGISLACION

http://eur-lex.europa.eu/esfindex.htm
http://www.boe.es/gles/

http://bocyl.jcl.es/
ORGANISMOS INTERNACIONALES

http://www.fao.org/index_es.htm
http://www.who.int/es/

http://www.fda.gov/
http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

OTROS ORGANISMOS
Federacion espafiola de sociedades de nutricion, alimentacion y dietética:

http://www.fesnad.org/
Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacion:

http://www.eufic.org/

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES ) )

LA EVALUACION SERA CONTINUA, SE REALIZARA A LO LARGO DEL CUATRIMESTRE Y CONSISTIRA EN:

- Tres pruebas escritas que contendran preguntas tedricas

- Realizacion de trabajos en grupo, y exposicion y debate de los mismos

Al principio del curso se dara a conocer a los alumnos los criterios de valoracion de la asignatura y al principio de cada prueba se indicara
de forma precisa el valor de cada pregunta.

CRITERIOS DE EVALUACION

Respecto a al evaluacion continua:

- Las tres pruebas escritas supondran el 90% de la calificacion

- Los trabajos en grupo supondran el 10 %

Para superar la evaluacion continua el alumno debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en las tres pruebas, e igualmente una califica-
cion de 5 en el trabajo realizado.

Los alumnos que no superen la evaluacion continua necesitaran obtener un 5 en el examen final.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Pruebas escritas

Trabajos realizados en grupo

Asistencia a clases teoricas )

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion diaria de la asignatura

Acudir a las tutorias

Leer detenidamente el examen, pedir aclaraciones si se precisan, contestar de forma clara y ordenada

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Asistir a las tutorias

Asistir a las revisiones de examenes, para conocer las causas por las que no se superaron las pruebas anteriores pruebas anteriores
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ERCER CURSO

Codigo: 12720. Tipo: TRONCAL
Titulacion: .TA. (plan 97). Curso: 3.” CURSO
Equipo docente: ISIDRO TOMAS / FELIX HERNANDEZ . Duracion: 1.° CTRE.
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA. Créditos (T+P): 3+3
Area de conocimiento: INGENIERIA AGROFORESTAL

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacién de examenes de la misma.

PROGRAMA

Tema 1. INTRODUCCION. Presentacion de la asignatura. Presentacion de las Normas para la redaccion del Trabajo de Fin de Carrera.

Tema 2. LA ACTIVIDAD PROFESIONAL DEL INGENIERO TECNICO FORESTAL. Breve historia de la carrera. Las competencias profesiona-
les. La profesion en el sector piblico y privado. El ejercicio libre de la profesion.

Tema 3. LA REGULACION DE LA ACTIVIDAD PROFESIONAL DEL I.T.F. Organismos de las administraciones pablicas. Los Colegios Profe-
sionales y las Asociaciones.

Tema 4. LA RESPONSABILIDAD CIVIL Y PENAL DE LOS PROFESIONALES

Tema 5. ETAPAS NECESARIAS PARA REALIZAR LA INVERSION

Tema 6. PROYECTOS DE INGENIERIA. Definicion y concepto de proyecto. El ciclo del proyecto. Los agentes que intervienen.

Tema 7. LA ESTRUCTURA FORMAL DE UN PROYECTO. FINES Y FUNCIONES DE CADA DOCUMENTO

Tema 8. LA MORFOLOGIA DEL PROYECTO. Memoria descriptiva. Anejos justificativos. Planos: normas para su confeccion. Pliegos de con-
diciones: estructuracion y contenido formal de un Pliego. Presupuestos.

Tema 9. DIRECCION DE OBRAS: PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO. Ley y Reglamento de Contratos de las Administraciones Publicas.
Actuacion del Ingeniero en la direccion técnica de las obras. Acta de replanteo, Libro de Ordenes. Certificaciones. Recepcion de las obras. Incidencias.

Tema 10. SEGURIDAD Y SALUD EN LAS OBRAS DE CONSTRUCCION (CONCEPTO Y METODO)

ECONOMIA APLICADA

Codigo: 12721. Tipo: TRONCAL
Titulacion: 1.T.A. (plan 97). Curso: 3.° CURSO
Equipo docente: FRANCISCO JAVIER DIAZ RINCON. Duracion: 2.° CTRE.
Departamento: ECONOMIA APLICADA. Créditos (T+P): 3+1,5
Area de conocimiento: ECONOMIA APLICADA

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.
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Tema 1. Contenido de la ciencia econdmica. Problemas econdmicos basicos. Metodologia econdmica. Sistemas econdémicos. La economia
de mercado: caracteristicas generales. EI Estado de Bienestar. El modelo econdmico de la Constitucién Espafiola.

Tema 2. El sector real de la economia. La medicion de la actividad econdmica. Valor afiadido, gasto y renta. El grado de utilizacion de los
factores productivos: estadisticas laborales. Especial consideracion a la agricultura.

Tema 3. El sector monetario. El dinero: definicion y funciones. EI control de la oferta monetaria por el Banco de Espafia. Medicion del nivel
general de precios: el IPC y la tasa de inflacion. Productos agroalimentarios e inflacion.

Tema 4. El sector financiero. Activos financieros y mercados financieros. Instituciones financieras en Espafia: el Banco de Espafia, entidades
oficiales de crédito, los bancos comerciales y las cajas de ahorro. Las cooperativas de crédito. La Bolsa de Valores.

Tema 5. El sector exterior de la economia. Justificacion del comercio internacional. La balanza de pagos y el tipo de cambio. Comercio exte-
rior agrario. Concepto y formas de integracion econdmica. La integracion econémica europea. La Politica Agricola Comun.

Tema 6. La estructura econémica de sector agrario espafiol. La modernizacion de la agricultura espafiola. La politica agraria en Espafia. Las
politicas tradicionales. Las politicas estructurales. La politica agroambiental. El sector agroalimentario en la economia espafiola.

Tema 7. El enfoque microecondmico. La adopcion de decisiones por los agentes econdmicos. Las decisiones de los consumidores. La curva
de demanda. El concepto de elasticidad. Aplicaciones: la elasticidad de la demanda de los productos agrarios.

Tema 8. Las decisiones empresariales. Los objetivos de la empresa. La funcion de produccion. Tipos de procesos productivos. Economias y
deseconomias de escala. La productividad. La funcion de costes empresarial. Clases de costes. La curva de oferta. Aplicaciones: la elasticidad
de la oferta de los productos agrarios.

Tema 9. Las decisiones de financiacion y de inversion. Estructura financiera de la empresa: inventario y balance. Financiacion externa y
mercados financieros. La inversién de la empresa. La evaluacion de proyectos de inversion. EI Andlisis Coste-Beneficio: el Valor Actual Neto y la
Tasa Interna de Retorno.

Tema 10. Las funciones de comercializacion: comercializacion de productos agrarios Servicios de comercializacion: transporte, almacena-
miento, industrializacién, normalizacion y tipificacion, envasado, compra y venta, asuncion de riesgos. Mercados de productos agrarios.

Tema 11. La interaccion entre la demanda y la oferta en el mercado: la determinacion de precios. La empresa y la estructura del mercado. Mer-
cados de libre concurrencia y mercados concentrados. Aplicaciones del modelo de demanda y oferta: efectos de la politica agraria sobre el sector.

Tema 12. Aspectos juridico-econdmicos de la empresa. Tipos de sociedades: la Sociedad Andnima y la Sociedad de responsabilidad limita-
da. La empresa agraria. Régimen fiscal de la empresa: principales tributos. Aspectos laborales de la empresa. Tipos de contratos.

Tema 13. Macroeconomia y politica macroecondmica: objetivos e instrumentos. El equilibrio en el sector real y en el sector monetario. El
proceso multiplicador. La demanda agregada. La oferta agregada. Inflacién y paro. Politicas macroecondmicas: politica fiscal y politica monetaria.
Efectos de la politica macroecondmica sobre la agricultura espafiola.

BIBLIOGRAFiA

BARCELO, L.V.: “Liberacion, ajuste y reestructuracion de la agricultura espafiola”, Ed. M.A.PA., 1991.

CALDENTEY, P. ; “Comercializacion de productos agrarios’, 4%d. Ed, Agricola Espariola, 1993

CUERVO, A. (dir.): “Introduccion a la administracion de empresas”, Ed. Civitas, 1994,

GARCIA DELGADO, J.L.: “Lecciones de economia espafiola”, 3% ed, Ed. Civitas, 1997.

JORDAN GALDUF, J.M. (coord.): “Economia de la Union Europea”, 22 ed, Ed. Civitas, 1997.

MOCHON, F.: “Economia. Teoria y Politica’, 3 ed, Ed. McGraw-Hill, 1996.

MUNOZ CIDAD, C.. “Las cuentas de la nacion. Introduccion a la Economia Aplicada”, Ed. Civitas, 1994.

MUNOZ DE BUSTILLO, R./BONETE PERALES, R.: “Introduccion a la Unién Europea. Un andlisis desde la economia’, Ed. Alianza Universidad
Textos, 1997.
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ROBLES TEIGEIRO, L. (coord.): “Ejercicios y practicas de contabilidad nacional’, Ed. Civitas, 1995.
SAMUELSON, P/NORDHAUS, W.: “Economia”, 15% ed. Ed. McGraw-Hill, 1996.
SUAREZ, A.; “Curso de Economia de la Empresa’, Ed. Piramide, 1997.

TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE

Codigo: 12722
Plan 97. Curso 3°
Caracter: TRONCAL. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 3. Créditos ECTS
) Area: ECOLOGIA ) , '
Departamento: BIOLOGIA ANIMAL, PARASITOLOGIA, ECOLOGIA, EDAFOLOGIA'Y QUIMICA AGRICOLA
Profesora Responsable tnico: ANA ISABEL NEGRO DOMINGUEZ

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Tecnologia del Medio Ambiente tiene conexiones con muchas asignaturas de la titulacion, aunque esta relacionada principalmente con:
Biologia y Microbiologia, Quimica y Tecnologia de la Produccion Vegetal.

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

La asignatura permite el dominio de los conocimientos basicos relacionados con la Ecologia y la Gestion Ambiental necesarios para: com-
prender e identificar los impactos ambientales que las actividades agroalimentarias pueden provocar y para planificar medidas de prevencion y
correccion de impactos ambientales.

Trata de formar a los estudiantes para que en su futuro profesional puedan plantear la gestion de las actividades agroalimentarias de una
manera respetuosa con el Medio Ambiente y al mismo tiempo cumplan la legislacion ambiental vigente.

PERFIL PROFESIONAL.

Perfiles profesionales asociados a la Gestion Medioambiental.

RECOMENDACIONES PREVIAS

Se recomienda haber superado todas las asignaturas de cursos previos de la titulacion, especialmente: Biologia, Microbiologia, Quimica,
Operaciones Basicas, Microbiologia Industrial, Tecnologia de la Produccion Vegetal, Produccion Animal.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

El objetivo general de la asignatura es capacitar al alumno para identificar y resolver problemas ambientales, generando tanto una prepa-
racion y aptitud para el desarrollo profesional, como una vision critica de los temas ecoldgicos y medioambientales.

Los objetivos especificos son:

= Conocer y comprender la terminologia bésica utilizada en el campo de la Ecologia y de la Gestion Ambiental.

= Conocer los principios basicos en los que se basa la Ecologia.
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= Comprender las caracteristicas generales de estructura y funcionamiento de los ecosistemas.

= Reconocer los principales tipos de ecosistemas y sus caracteristicas diferenciales.

= Conocer y saber aplicar técnicas y modelos utilizados en estudios ecoldgicos.

= Comprender las consecuencias de las alteraciones ambientales que producen las actividades del sector agroalimentario.

= Conocer las principales herramientas de Gestion Ambiental aplicables a las actividades relacionadas con la fitulacion, asi como los con-
tenidos de la normativa que la regula.

= Conocer las principales medidas de prevencion y correccion de los impactos ambientales provocados por dichas actividades.

» Adquirir capacidad para identificar impactos ambientales provocados por sus actividades.

= Conocer y utilizar técnicas de identificacion y valoracion de los impactos ambientales.

* Interpretar adecuadamente fuentes de informacion (bibliograficas, cartogréficas, normativa, etc.) para la elaboracion de informes o estu-
dios relacionados con la asignatura.

CONTENIDOS

PROGRAMA TEORICO

Unidad tematica 1: Los organismos y el medio abidtico
Tema 1. Los factores ecoldgicos.

Tema 2. Principales factores abiticos.

Tema 3. El medio acudtico.

Unidad tematica 2: Poblaciones.

Tema 4. Las poblaciones en el espacio.

Tema 5. Relaciones interespecificas.

Tema 6. Crecimiento poblacional.

Unidad tematica 3: Comunidades y ecosistemas.

Tema 7. Estructura de las comunidades.

Tema 8. Flujo de energia en los ecosistemas.

Tema 9. Circulacion de materia en los ecosistemas.
Tema 10. Sucesion ecologica.

Unidad tematica 4: Tipos de ecosistemas.

Tema 11. Ecosistemas terrestres.

Tema 12. Ecosistemas acuaticos continentales.

Unidad tematica 5: Impacto ambiental.

Tema 13. Introduccion al impacto ambiental.

Tema 14. Contaminacion atmosférica.

Tema 15. Contaminacion del agua.

Tema 16. Degradacion del suelo.

Unidad tematica 6: Gestion ambiental.

Tema 17. Introduccion a la gestion ambiental.

Tema 18. Instrumentos obligatorios de gestion ambiental. Marco legal e institucional.
Tema 19. El Estudio de Impacto Ambiental.

Unidad tematica 7: Valoracion y correccion de impactos.
Tema 20. Metodologia de valoracion de impactos.

Tema 21. Medidas de tratamiento y gestion de contaminacion en el sector agroalimentario.
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PROGRAMA PRACTICO

Précticas en aula:

Ejercicios de aplicacion sobre conceptos de ecologia: tasa de renovacion, eficiencias ecoldgicas, etc.

Indices de diversidad ecoldgica.

Bioclimatologia.

Dindmica de ecosistemas acuaticos.

Indicadores bidticos de calidad del agua.

Marco legal e institucional de la Gestion Ambiental.

Identificacion de impactos ambientales.

Valoracion de impactos ambientales.

Practica de campo: recorrido por el noroeste de la provincia de Zamora para interpretacion de procesos ecoldgicos e identificacion de ecosiste-
mas, con visitas a centros 0 empresas para comprender la integracion entre la explotacion de recursos y la conservacion del Medio Ambiente.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Andlisis de las consecuencias de los impactos ambientales del sector agroalimentario.

Realizacion de Estudios de Impacto Ambiental.

Aplicacion de instrumentos de Gestion Ambiental en el sector agroalimentario.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o lingtiisticas>; Competencias Interpersonales
<individuales y sociales>; o Competencias Sistémicas. <organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo>

Competencias instrumentales:

Capacidad de organizacion y planificacion

Comunicacion oral y escrita

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad de gestion de la informacion

Competencias interpersonales

Trabajo en equipo

Razonamiento critico

Competencias sistémicas

Adaptacion a nuevas situaciones

Iniciativa y espiritu emprendedor

Motivacion por la calidad

Sensibilidad por temas medioambientales

Otras competencias transversales

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

METODOLOGIAS|

— Clases tedricas:
- Clase magistral. Metodologia principal para €l programa tedrico. Se fomentara la participacion, evitando la pasividad del alumno en las clases.
- Sesiones expositivas de los alumnos: explicacion de algin tema o apartado de los contenidos tedricos o practicos.
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- Seminarios y debates: analisis de articulos cientificos y documentos graficos en relacion con alguno de los contenidos de las unidades
tematicas 5, 6 y 7. Se organizaran en pequefios grupos de alumnos. Se llevara a cabo al menos un seminario durante el curso.

- Clases practicas: resolucion de ejercicios y estudio de casos, de forma individual o en pequefios grupos.

- Trabajos en pequefios grupos fuera del aula (dirigidos por el profesor): elaboracion de trabajos bibliograficos de ampliacion para exponer
en clase y/o entregar al profesor. Estaran relacionados preferentemente con las unidades tematicas 5, 6 y 7. Se pretende que cada alumno
participe en la elaboracion de al menos un trabajo.

- Trabajo individual fuera del aula: preparacion de exposiciones orales, seminarios, lecturas, elaboracion de informes y estudio de los con-
tenidos tedricos y practicos.

- Tutorias:

- Presenciales: en el horario indicado anteriormente.

- No presenciales: a través del correo electronico o teléfono.

Todas las actividades que se realicen contaran con el apoyo de medios audiovisuales (proyecciones con cafion, transparencias, etc.).

Para las clases tedricas, practicas, seminarios se contara eventualmente con la presencia de algun profesional del émbito de la Ecologia o
de la Gestion Ambiental.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 24 36 60
Clases practicas 20 12 32
Seminarios 4 12 16
Exposiciones y debates 4 12 16
Tutorias 2 2
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 2 20 22
Otras actividades
Examenes 2 2
TOTAL 58 92 150

*Esta tabla esta pensada para aquellas asignaturas que no han sido planificadas teniendo en cuenta los créditos ECTS.

RECURSOS
LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO

Aguilo, M., Aramburu, M. P., Blanco, A., Calatayud, T., Carrasco, R. M., Castilla, G., Castillo, V., Cefial, M. A., Cifuentes, P., Diaz, M., et al.
1998. Guia para la elaboracion de estudios del medio fisico. Contenido y metodologia (12 ed., 37 reimp.). Ministerio de Medio Ambiente,
Centro de Publicaciones. Madrid.
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Barbero, A. 2007. Guia sobre evaluacion de impacto ambiental de proyectos de regadio. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
Madrid.

Canter, L. W. 2000. Manual de Evaluacién de Impacto Ambiental. Técnicas para la elaboracion de los estudios de impacto (2% ed.). McGraw
Hill. Madrid.

COIACC [Colegio Oficial de Ingenieros Agrénomos de Centro y Canarias]-TRAGSATEC, Tecnologias y Servicios Agrarios, S. A. (eds.). 1993.
Tratamiento de aguas residuales, basuras y escombros en el ambito rural. Editorial Agricola Espafiola, S. A. Madrid.

Conesa Fernandez, V., 1997. Los instrumentos de Gestion Medioambiental en la empresa. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Conesa Fernandez, V., 2000. Guia metodoldgica para la Evaluacion del Impacto Ambiental (2% ed.) Ed. Mundi-Prensa.

Dajoz, R. 2002. Tratado de Ecologia (2 ed.). Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Fernandez Alés, R. & Leiva Morales, M. J. 2003. Ecologia para la Agricultura. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Forcada, E. 2001. El impacto ambiental en la agricultura: metodologias y procedimientos. Analistas Econdmicos de Andal. Malaga.

Garmendia, A., Salvador, A., Crespo, C. & Garmendia, L. 2005. Evaluacion de Impacto Ambiental. Pearson Educacion, S. A. Madrid.

Gomez Orea, D., 2002. Evaluacion de Impacto Ambiental (2% ed.). Ed. Mundi-Prensa.

Martin Cantarino, C. 1999. El Estudio de Impacto Ambiental. Publicaciones Universidad de Alicante. Textos docentes. Murcia.

McNaughton, S. J. & Wolf, L. L. 1984. Ecologia General. Ediciones Omega, S. A. Barcelona.

Molles, M. C. 2006. Ecologia. Conceptos y aplicaciones. McGraw-Hill Interamericana, Madrid.

Odum, E. P. 1985. Ecologia (3% ed.). Nueva Editorial Interamericana. Mexico D. F.

Orozco, C., Pérez, A., Gonzélez, M. N., Rodriguez, F. J. & Alfayate, J. M. 2004. Contaminacion Ambiental. Una vision desde la Quimica (1% ed.,
2% reimp.). Thomson Editores Spain-Paraninfo, S. A. Madrid.

Seoanez, M. (coord.). 2000. Residuos: problemaica, descripcion, manejo, aprovechamiento y destruccion. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Seodnez, M. 2003. Manual de tratamiento, reciclado, aprovechamiento y gestion de las aguas residuales de las industrias agroalimentarias.
Coedicion A. Madrid Vicente, Ediciones y Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Seodnez, M. y Angulo, 1. 1999. Manual de Gestion Medioambiental de la empresa: Sistema de Gestion Medioambiental, Auditorias Medioam-
bientales, Evaluacion de Impacto Ambiental y otras estrategias. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Smith, R. L. & Smith, T. M. 2001. Ecologia (4° ed.). Pearson Educacion, S. A. Madrid.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

ADENA/WWF Espafia (Ed.).1990. Enciclopedia de la Naturaleza de Espafia. Vol. 1-10. Editorial Debate. Madrid.

Bautista, C & Mecati, L. 2000. Guia practica de la Gestion Ambiental. Mundi-Prensa, Madrid.

Begon, M., Harper, J. L. & Townsend, C. R., 1999. Ecologia. Individuos, poblaciones y comunidades. 3? edicion. Ed. Omega.

Casado, S. & Montes, C. 1995. Guia de los lagos y humedales de Espafia. J. M. Reyero Editor. Madrid.

Costa, M., Morla, C. & Sainz, H. (eds.). 2001. Los bosques ibéricos. Una interpretacion geoboténica (22 ed.). Editorial Planeta, S. A.

Garcia Cambero, J. P. & Soler, F. 2005. Los plaguicidas organoclorados y sus implicaciones en el medio ambiente acuatico. Universidad de
Extremadura, Servicio de Publicaciones. Céaceres.

Henry, J. G. & Heinke, G. W. 1999. Ingenieria Ambiental. Prentice Hall. México.

Judrez, M., Sanchez Andreu, J. & Sanchez Sanchez, A. 2006. Quimica del suelo y Medio Ambiente. Publicaciones de la Universidad de Alican-
te. Valencia.

Kiely, G. 1999. Ingenieria Ambiental. Fundamentos, entornos, tecnologias y sistemas de gestion. McGraw Hill. Madrid.

Krebs, C. J. 1986. Ecologia. Andlisis experimental de la distribucion y abundancia. Ediciones Piramide. Madrid.
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Miller, G. T. 2002. Introduccion a la Ciencia Ambiental. Desarrollo sostenible de la tierra. Un enfoque integrado (5% ed.). Thomson. Madrid.

Margalef, R., 1989. Ecologia. Ed. Omega.

Margalef, R. 1983. Limnologia . Barcelona: Ediciones Omega S. A.

Ministerio de Medio Ambiente. Guias de mejores técnicas disponibles en la industria alimentaria: 2005. Sector carnico / 2005. Sector lacteo /
2005. Sector cervecero / 2005. Sector azucarero / 2006. Sector matadero y de los transformados de pollo y gallina / 2006. Sector de los
transformados vegetales / 2006. Sector porcino / 2006. Sector de la avicultura de carne / 2006. Sector de la avicultura de puesta / 2009.
Sector de platos preparados ultracongelados. Centro de Publicaciones Ministerio de Medio Ambiente. Madrid.

Navarro, M. & Bustillo, J. M. (Coord.): Tecnologias aplicables a la reutilizacion de los residuos organicos, agricolas o alimentarios. Universidad
de Burgos, Servicio de Publicaciones. Congresos y Cursos, n° 35. Burgos.

Oria de Rueda, J. A. & Diez, J. 2003. Los bosques de Castilla y Ledn. Ambito Ediciones, S. A. Valladolid.

Powers, L. E. & McSorley, R. 2001. Principios ecoldgicos en Agricultura. Thomson Learning-Ed. Paraninfo S. A. Madrid.

Rodriguez, J. 2004. Ecologia. Ediciones Piramide. Madrid.

Seoénez, M. (coord.). 1999. Ingenieria del Medio Ambiente aplicada al medio natural continental (2° ed.). Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Wetzel, R. G. 1981. Limnologia. Omega. Barcelona.

RECURSOS ELECTRONICOS:

http./lwww.aegt.org

Asociacion Espafiola de Ecologia Terrestre. Acceso libre a los contenidos de la version electronica de la revista Ecosistemas.

Www.navarraagraria.com/numero.htm

Revista técnica de agricultura, ganaderia y alimentacion, que trata, entre otros temas de la contaminacién provocada por estos sectores y
gestion de residuos. Pueden consultarse de forma electrénica los nimeros desde el afio 2003.

http://sabus.usal.es/recursos/revistas_e/revistas.htm

A través de la pagina web de la Universidad de Salamanca se puede acceder a la version electronica de numerosas revistas cientificas.

http://www.ambientum.com

En este portal se ofrece informacion sobre cursos, legislacion, acontecimientos, empleo, etc., relacionada toda ella con el Medio Ambiente.
Pueden descargarse documentos y contenidos de articulos de la revista Ambientum, asi como numerosos enlaces con ofros sitios web relacio-
nados con la problematica ambiental.

http://europa.eu/pol/enviindex_es.htm

Seccion de Medio Ambiente del portal de la Unién Europea. Se accede a informacion sobre convenios internacionales y normativa de la
Union Europea sobre Medio Ambiente (en castellano).

http:/lwww.mma.es

Pégina del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. Puede accederse a gran cantidad de informacion ambiental biodiversi-
dad, contaminacion, cambio climatico, gestion ambiental, evaluacion ambiental, etc. Contiene base de datos con acceso a legislacion ambiental
europea, nacional y autonémica.

A través de la seccion de Bibliotecas y Publicaciones se accede a los contenidos de la revista Ambienta (la revista del Ministerio de Medio
Ambiente) y al catélogo de publicaciones del MMA.

http:/lwww.mapa.es

Pégina de acceso a los contenidos relacionados con la Agricultura y Ganaderia del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino
(pagina del anterior Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion). En la Seccién sobre alimentacion se pueden descargar las Guias de Mejo-
res Técnicas Disponibles (MTD) de diversos sectores de industrias agroalimentarias.
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También ofrece informacion sobre Medio Ambiente y Agricultura y Ganaderia ecoldgicas.

http:/www.jcyl.es

Pagina oficial de la Junta de Castilla y Ledn. Puede accederse a informacion ambiental de esta Comunidad Auténoma y a legislacion
ambiental europea, nacional y autondmica.

EVALUACION

Consideraciones Generales

Se evaluara la comprension de los contenidos expuestos en las clases tedricas y practicas, cualquier actividad realizada por el alumno de
forma auténoma o en grupos (seminarios, trabajos dirigidos, exposiciones orales, informe de précticas, efc.), asi como la implicacion del alumno
en las actividades presenciales.

CRITERIOS DE EVALUACION

La adquisicion de conocimientos del programa tedrico y préactico se evaluara mediante un examen cuya calificacion representara el 80% de
la nota global.

Se evaluara la participacion e implicacion en las clases tedricas y practicas, seminarios, etc., valorando la asistencia y participacion del
alumno y la calidad de los informes de précticas o de otras actividades realizadas. La nota representara un 10% de la nota global.

Se evaluara la elaboracion de trabajos en equipo y la calidad de la memoria del trabajo y de las exposiciones orales que pueda llevar a
cabo. La nota representara un 10% de la nota global.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen escrito con dos partes: una parte tipo test y una parte de preguntas abiertas cortas. Ambas partes deben ser aprobadas. En cada
parte se incluiran preguntas sobre los contenidos tedricos (el 75-80%) y précticos (20-25%).

Informe de practicas.

Memorias de trabajos dirigidos o informes de cualquier ofra actividad organizada.

Grado de participacion en las clases tedricas y précticas y en todas las demas actividades organizadas.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Ninguna de las modalidades de ensefianza que se seguiran en esta asignatura es obligatoria para el alumno, pero éste ha de saber que si
no participa activamente en las actividades realizadas durante el curso y solamente se presenta a examen, debera obtener una nota superior al
resto de alumnos para poder aprobar.

Por tanto se recomienda a los alumnos que se asistan y se impliquen en las clases tedricas, practicas, seminarios o en ofras actividades
que puedan organizarse; que elaboren el trabajo en grupo; que presenten el informe de practicas, asi como otros informes relacionados con
otras actividades organizadas durante el curso.

Los alumnos pueden entregar los diferentes informes o trabajos que vayan realizando progresivamente a lo largo del curso y seran evalua-
dos en ese momento por el profesor. La fecha final para entrega de documentacion es el dia del examen.

Las tutorias son una herramienta fundamental para que el alumno detecte cuéles son los puntos débiles de su proceso de formacién, y
por tanto para que autoevalle su aprendizaje. Por ello se anima a los alumnos a utilizar la tutoria como uno de los principales recursos en su
formacion dentro de la asignatura de Tecnologia del Medio Ambiente.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

El aprendizaje en esta asignatura no es complicado si el alumno se implica activamente desde el principio en todas las actividades que se
realizan (presenciales y no presenciales).

Las debilidades de aprendizaje puede superarlas asistiendo a tutorias y consultando la bibliografia recomendada.
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INGENIERIA DE INDUSTRIAS CEREALISTAS Y EXTRACTIVAS

Cadigo: 12723
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 3. Créditos ECTS 6
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesor Responsable/Coordinador. CARLOS FERNANDEZ VASALLO
Profesora: M? TERESA ESCRIBANO BAILON

Dado que Ingenieria Tecnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Nutricion, Bromatologia, Construcciones e Instalaciones, Operaciones Basicas, Instrumentacion y Control de Procesos, Microbiologia Indus-
trial, Seguridad Alimentaria

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Es una materia obligatoria que en el marco de las industrias alimentarias, pretende aportar al alumno conocimientos especificos sobre las
industrias cerealistas y las extractivas

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

Capacitara al futuro profesional para llevar a acabo el control de produccion y control de calidad en las industrias cerealistas de primera y
segunda transformacion y en las industrias extractivas. Asimismo, dota a los alumnos de conocimientos especificos necesarios para la elabora-
cion de proyectos e informes sobre estas industrias.

RECOMENDACIONES PREVIA

Es conveniente que el alumno conozca los contenidos de las materias impartidas en los cursos anteriores indicadas en el blogue formativo.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de ofro tipo.

El objetivo general que se pretende con la imparticion de la asignatura de Ingenieria de las Industrias Cerealistas y Extractivas es proporcio-
nar al alumno conocimientos especificos sobre los principales procesos tecnologicos y equipos utilizados en estos tipos de industrias, asi como
el aprovechamiento de subproductos que de ellas derivan, con el fin de que el alumno pueda llegar a conducir actividades industriales en esos
campos. Los objetivos especificos son los siguientes:

Conocer los cereales y las materias primas utilizadas en las industrias extractivas.

Conocer los procesos y la maquinaria utilizados en la transformacion de las materias primas anteriormente mencionadas en productos
alimentarios.

Conocer los cambios que sufren las materias primas y los productos durante su procesado.
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Conocer las caracteristicas y secuencia de las principales lineas de productos derivados de cereales y de los obtenidos por métodos extrac-
tivos, asi como del aprovechamiento de sus subproductos.
Adaquirir los conocimientos legales basicos propios de las industrias cerealistas y de las industrias extractivas.
Relacionar aspectos tecnologicos y de calidad del producto.
Saber establecer controles adecuados de materias primas y de productos acabados, asi como interpretar los resultados de cara a
realizar las correcciones y mejoras oportunas dentro del proceso productivo.

CONTENIDOS

PROGRAMA DE TEORIA

INDUSTRIAS CEREALISTAS

Tema 1: Introduccion. Los cereales en el mundo, en Espafia y en Castilla y Ledn. Nociones de historia de los cereales y sus transformacio-
nes. Posibles transformaciones y aprovechamientos. Situacion actual de la industria cerealista. Fuentes de informacion.

Tema 2: Estructura y composicion del grano de cereal. Estructura del grano de trigo. Tipos de trigo. Estructura de otros granos de cereal. Com-
posicion quimica de los cereales. Legislacion alimentaria aplicable a cereales

Tema 3: Aimacenamiento y conservacion de cereales. Operaciones previas al almacenamiento. Sistemas de almacenamiento de granos. Influen-
cia de la humedad y de la temperatura en el almacenamiento. Aireacion. Secado del grano. Alteraciones funcionales e indices de deterioro.

Tema 4: Limpieza y acondicionamiento de granos. Maquinaria. Principios del acondicionamiento. Efecto del calor. Métodos de acondiciona-
miento. Control automatico de la humectacion

Tema 5: Molturacion seca de cereales. Procesado del trigo. Molineria y Semoleria. Objetivos. Fundamentos. Molinos de rodillos. Sistemas de
clasificacion y de purificacion. Tamizado. Cernedores. Sasores. Molturacion de granos diferentes del trigo. Maiz seco. Centeno.

Tema 6: Productos de la molturacion seca del trigo. Harina. Reglamentacion Técnico-Sanitaria. Definicion y tipos. Composicion. Grado de
extraccion. Maduracion. Evaluacion de la calidad. Sémolas y semolinas. Salvado. Germen

Tema 7: Molturacion himeda de cereales. Molturacion himeda del maiz. Maceracion. Separacion del germen. Separacion almidén-pro-
teina. Molturacion himeda de otros cereales. Utilizacion de los productos obtenidos. Almidon, almidones modificados y productos de la
hidrélisis del almidon.

Tema 8: Procesado de arroz, cebada y avena. Procesado del arroz. Limpieza. Descascarillado. Raspado. Pulido y abrillantado. Tratamientos
alternativos. Subproductos del arroz. Procesado de la cebada. Obtencion de malta. Usos. Procesado de la avena.

Tema 9: Panificacion. El pan. Definicion y tipos. Ingredientes. Legislacion. El proceso de panificacion. Amasado. Division. Boleado. Formado.
Fermentacion. Camaras de fermentacion. Fermentacion controlada. Coccion. Fenomenos que ocurren. Efecto del vapor. Tipos de hornos. Enveje-
cimiento del pan. Ultimas tendencias en panificacion. Masas congeladas. Masas precocidas.

Tema 10: Galleteria. Definicion, clasificacion y tipos de galletas. Legislacion relacionada con la elaboracion de galletas. Materias primas utiliza-
das en la industria galletera. El esponjamiento quimico. Procesos de elaboracion. Amasado. Laminado y corte. Moldeo rotatorio. Extrusion. Coccion.

Tema 11: Proceso de obtencion de pastas alimenticias. Definicion y tipos. Legislacion relacionada con la elaboracién de pastas alimenticias.
Materias primas. Proceso de produccion: amasado, extrusion y secado.

Tema 12: Otros productos derivados de cereales. Cereales de desayuno. Copos de maiz. Copos de trigo. Cereales expandidos. Recubri-
mientos. Legislacion aplicable a los cereales en copos o expandidos. Aperitivos.

INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

Tema 13: Elaboracion del aceite de oliva. Introduccion. Definiciones. Legislacion. Proceso de elaboracion del aceite de oliva. Operaciones
previas. Preparacion de la pasta. Operaciones de extraccion. Separacion de fases. Evaluacion de la calidad del aceite de oliva. Aprovechamiento
de subproductos.
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Tema 14: Elaboracion de aceite de semillas. Introduccion. Definiciones. Legislacion. Operaciones preliminares. Limpieza. Descascarillado.
Trituracion y laminacion. Acondicionamiento. Extraccion del aceite. Extraccion mecanica. Extraccion por disolventes. Operaciones auxiliares en la
extraccion por disolventes. Tratamiento de las harinas de extraccion. Refinacion.

Tema 15: Obtencion azucar de remolacha. Introduccion. Definiciones. Legislacion relacionada. Operaciones previas. Lavado y cortado de la
remolacha. Extraccion. Purificacion. Evaporacion. Cristalizacion. Subproductos de la industria azucarera.

Tema 16: Obtencion de zumos de fruta. Introduccién. Definiciones. Legislacion. Operaciones preliminares. limpieza, lavado, seleccion, pela-
do, trituracion. Extraccion del zumo y de los aceites esenciales. Tratamiento del zumo. Desaireacion. Clarificacion. Mezcla. Pasteurizacion. Con-
centrados de zumos de frutas. Evaporacion. Recuperacion de aromas. Otras técnicas. Utilizacién de subproductos.

Tema 17: Otras industrias extractivas. Obtencion de extractos solubles de café y de té. Obtencion de extractos aromaticos naturales. Extrac-
cion de polvo y de manteca de caco

PROGRAMA DE PRACTICAS

Practicas en el laboratorio de Tecnologia de los Alimentos:

- Evaluacién de la capacidad de gelatinizacion/gelificacion de almidon procedente de diversas fuentes.
- Granulometria. Analisis diferencial y acumulativo de tamizados

- Determinaciones analiticas en diferentes tipos de harinas

- Pruebas de panificacion en planta piloto

- Elaboracién de aceite de oliva

- Control de calidad en la industria de aceites

PRACTICAS DE CAMPO

Visita a una harinera

TRABAJOS Y EXPOSICIONES

Se seleccionaran temas que los alumnos tendran que preparar, presentar y exponer. Tras la exposicion se abrird un turno de preguntas que
los alumnos ponentes deberan responder. El profesor actuara como moderador, e incluso planteara cuestiones si éstas no surgieran espontanea-
mente. Se pretende ademas fomentar el trabajo en grupo y el contacto directo con el profesor.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS ( saber)

Procesos de las industrias cerealistas de primera y segunda transformacion y de las industrias extractivas

Diagrama de flujo de las industrias cerealistas de primera y segunda transformacion y de las industrias extractivas

Maquinaria utilizada en estas industrias; tipos, fundamento, principales pardmetros de ajuste, criterios de eleccion

Control de calidad en las industrias cerealistas de primera y segunda transformacion y de las industrias extractivas

Interpretar los resultados obtenidos en los anlisis de laboratorio.

Planificar y elaborar estudios técnicos.

PROCEDIMENTALES/ INSTRUMENTALES ( SABER HACER)

Saber hacer e interpretar el analisis de un tamizado

Saber hacer e interpretar los principales indices relacionados con la calidad de aceites asi como la determinacion del rendimiento de
extraccion

Saber determinar los principales parametros ligados a la calidad de harinas

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnolégicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
‘individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”
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Se pretende que la asignatura dote al alumno de las siguientes capacidades:

Capacidad de andlisis y de sintesis.

Capacidad de organizacion y de resolucion de problemas.

Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

Capacidad de expresarse utilizando la terminologia apropiada y acorde con su especializacion en industrias agrarias y alimentarias.
Capacidad de gestion de la informacion

Resolucion de problemas

Razonamiento critico

Trabajo en equipo

Compromiso ético en la gestion de los resultados de laboratorio

METODOLOGIAS|

Para el desarrollo del temario tedrico se recurre a clases expositivas presenciales en las que se utilizan presentaciones tipo power point que
facilitan la organizacion de la informacion y su comprension. También se realizan clases practicas de laboratorio en las que se suministra un cua-
derno con los protocolos. Estas clases permiten aplicar los conocimientos adquiridos en las clases tedricas, familiarizarse con las técnicas de
laboratorio y aprender a asumir y a prevenir los riesgos inherentes al trabajo experimental y a resolver dificultades. Al final de las mismas realiza-
ran un informe sobre el significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados. Por tltimo, también se realizan visitas a industrias del
sector. Estas visitas suministran al alumno informacion real sobre la problemética actual de las materias objeto de estudio, ademas de suponer
para el mismo un estimulo profesional. Se realizan casi simultineamente a la explicacion tedrica o a determinadas practicas de laboratorio.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 30
Clases practicas 25
Seminarios
Exposiciones y debates 1 10
Tutorias 10
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 1 25
Otras actividades 5
Examenes 3 40
TOTAL 65 85

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.
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PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales autdnomo del alumno totales
Clases magistrales 30
Clases practicas 25
Seminarios
Exposiciones y debates 1 10
Tutorias 5
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 1 30
Otras actividades 5
Examenes 3 40
TOTAL 70 80

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Callejo Gonzalez, M. J. (2001) Industrias de cereales y derivados. A.M.V.-Mundiprensa. Madrid.
Hoseney, R. C. (1991). Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales Acribia. Zaragoza.
Bernardini, E. (1981). Tecnologia de aceites y grasas. Alhambra. Madrid.
Civantos, L. (1999). Obtencion del aceite de oliva virgen. Esditorial Agricola Espafiola. Madrid.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
www.aetc.es (Asociacion Espafiola de Técnicos Cerealistas)
www.molineriaypanaderia.com (Revista de molineria y panaderia digital)
www.mapya.es (Ministerio de Agricultura, pesca y alimentacion)
www.aceitedeoliva.com
www.aceitedeoliva.es
www.ig.csic.es (Instituto de la Grasa)

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

LA EVALUACION SERA SUMATIVA'Y FORMATIVA:

- Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacion
es el reconocimiento del nivel alcanzado en esta asignatura.
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- Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los procesos y las realizaciones que han conducido
hasta esos resultados. La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

LA EVALUACION CONSISTIRA EN:

- Pruebas de evaluacion sobre los contenidos tedricos del programa

- Evaluacion de practicas incluyendo destrezas y habilidades, elaboracion de informes y resolucion de problemas.

Valoracion del trabajo autonomo

CRITERIOS DE EVALUACION

80% de la calficacion corresponde al examen y 20% al trabajo, las précticas y el cuademo de précticas

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen de preguntas cortas

Cuaderno de practicas con discusion de los resultados

Entrega y presentacion de trabajos

Actitud en las clases préacticas )

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia y resolucién continla de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Asistencia diaria a las clases y al resto de las actividades programadas

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Acudir a la revisién de exadmenes. Dicha revision siempre contribuye al aprendizaje.

INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS Y FERMENTATIVAS

Codigo: 12724
Plan 97. Curso 3°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 3, Créditos ECTS 6
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesora Responsable/Coordinadora: ANA MARIA VIVAR QUINTANA

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA
Ingenieria de la Industrias conserveras

Ingenieria de las Industrias lacteas

Ingenieria de las Industrias cerealistas y extractivas
Tecnologia de la congelacion de alimentos
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Operaciones basicas

Instrumentacion y control de procesos

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Esta asigantura aborda la parte correspondiente a las industrias lacteas dentro del bloque dedicado en la titulacion al estudio de la ingenie-
ria aplicable a los distintos grupos de industrias alimentarias.

Dentro del plan de estudios la asignatura esté integrada en el bloque dedica a los procesos de ingenieria aplicables a los distintos sectores
de la industria alimentaria

PERFIL PROFESIONAL.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones relacionadas con la caracterizacion
cualitativa de materias primas de origen animal y vegetal, estudios de las operaciones basicas y de los procesos relacionados con la produccion
agroalimentaria.

Asi mismo, esta orientada a la adquisicion de competencias en la direccion y realizacion de proyectos en [+D

RECOMENDACIONES PREVIA

Para cursar esta asignatura seria necesario que el alumno haya superado con éxito las asignaturas relacionadas con las operaciones bési-
cas en la industria alimentaria, microbiologia y quimica, asi como aquellas que imparten conocimientos de produccion animal y vegetal.
Es necesario asi mismo que el alumno se maneje adecuadamente en el laboratorio y conozca el material basico del mismo.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Los objetivos planteados estan expresados en términos de capacidades a desarrollar por los alumnos. De este modo se espera que el
alumno:

Objetivos generales:

Afiance los conocimientos previos sobre aspectos bioquimicos, fisico-quimicos y microbioldgicos con importancia en la industria lactea y en
la obtencion de productos fermentados.

Conozca los distintos tratamientos y procesos tecnoldgicos que se aplican en la elaboracion y conservacion de los productos lacteos y fer-
mentados.

Conozca las diferentes instalaciones utilizadas en tecnologia lactea

Desarrolle estrategias de resolucion de problemas relacionados con la elaboracion de productos lacteos y fermentados.

Conozca la legislacion aplicable a los diferentes productos fermentados

Objetivos instrumentales

Maneje el material de laboratorio relacionado con los andlisis de leche y derivados

Identifique las variables implicadas en los procesos industriales de la industria alimentaria

Elabore informes de laboratorio y extraiga conclusiones

Conozca y maneje los equipos de plata piloto relacionados con la elaboracion de productos lacteos.

CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 1. GENERALIDADES. Caracteristicas de composicion y estructura de la leche. Alteraciones y defectos. Comportamiento de la leche
frente al calor y al frio.

TEMA 2. TRATAMIENTOS GENERALES DE LA LECHE Recogida y transporte Reaccion de la leche Termizacion Homogeneizacion Desnata-
do. Clarificacion. Bactofugacion.
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TEMA 3: LECHES PARA EL CONSUMO. .Leche pasterizada. Leche esterilizada. Conservacion de la leche por frio

TEMA 4: LECHES CONSERVADAS. Introduccion. Leche evaporada. Leche condensada. .Leche en polvo

TEMA 5: NATA, MANTEQUILLA Y DEMAS PRODUCTOS OBTENIDOS A PARTIR DE LA GRASA DE LA LECHE. Nata. Mantequilla. Modifi-
cacion de la grasa de la leche.

TEMA 6: QUESOS. Caracteristicas de la leche con influencia en la elaboracion del queso. Tratamientos previos de la leche en las queseri-
as. Elaboracién de la cuajada. Tratamientos posteriores de la cuajada. Determinacion del rendimiento quesero

TEMA 7: FABRICACION DE DIVERSOS TIPOS DE QUESOS. Quesos de ojos redondeados. Quesos de textura cerrada. Quesos de pasta
azul. Quesos de pasta blanda. Quesos de pasta fresca. Quesos fundidos. Quesos elaborados por ultrafiltracion

TEMA 8: SUBPRODUCTOS DERIVADOS DE LA ELABORACION DE LOS QUESOS. Introduccion. Separacion de agua. Extraccion de la
lactosa. Extraccion de las proteinas. Separacion de las materias minerales

TEMA 9: LECHES FERMENTADAS. Introduccion. Yogur. Leches fermentadas alcoholizadas. Postres lacteos

TEMA 10: HELADOS, CREMAS HELADAS Y SORBETES. Definicion y clasificacion de los helados. Proceso de fabricacion de helados.
Defectos en los helados. Productos especiales

TEMA 11. MICROORGANISMOS RESPONSABLES DE LAS FERMENTACIONES. Introduccién. Bacterias. .Levaduras. .Mohos. Control de
las fermentaciones.

TEMA 12. Tecnologia de los productos resultantes de una fermentacion por Levaduras. Pan. Cerveza. Sidra. .Bebidas destiladas. Cacao

TEMA 13. Tecnologia de los productos resultantes de una fermentacién por Bacterias Léacticas. Aceitunas. Pepinillos. Embutidos. Café.
Yogur. Queso

TEMA 14. Tecnologia de los productos resultantes de una fermentacion por Acetobacterias. Vinagre

CONTENIDOS PRACTICOS

ANALISIS E IDENTIFICACION DE LECHE. Calidad microbioldgica de la leche (prueba con azul de metileno). Contenido en grasa por
método butirométrico. Determinacion de Acidez. Determinacion de densidad mediante lactodensimetro de Quevenne. Determinacion de agua-
do mediante la densidad del lactosuero. Determinacion de la presencia de conservadores (Agua oxigenada, Bicarbonatos, Acido salicilico y
salicilatos).

ELABORACION Y ANALISIS DE QUESO. Elaboracion de queso. Determinacion de la dosis 6ptima de cuajo. Elaboracion de queso a partir
de leche de oveja. Elaboracion de queso a partir de leche de vaca. Determinacién de Extracto seco. Determinacion del contenido en grasa
(método butirométrico)

ELABORACION DE LECHE FERMENTADA. Estandarizacion de la leche. Balances de materia para la estandarizacion. Elaboracion de leche
estandarizada |. Elaboracion de yogures tradicionales y Bio: Seguimiento de la evolucion de la acidez y el pH durante la fermentacion. Elabora-
cion de kefir; Seguimiento de la evolucion de la acidez y el pH durante la fermentacion. Evaluacion del contenido en alcohol final.

ELABORACION Y ANALISIS DE MANTEQUILLA. Elaboracién de Mantequilla Evaluacion de la velocidad de agitacion. Célculo del rendi-
miento. Analisis de mantequilla: Determinacion del contenido en sal. Determinacion de acidez de una mantequilla

ELABORACION Y ANALISIS DE HELADOS. Evaluacion experimental de la influencia del tiempo de agitacion. Evaluacion experimental de la
influencia de la velocidad de agitacion. Seguimiento de la congelacion. Anlisis de helados: Determinacion de extracto seco. Determinacion de
materia grasa (método butirométrico). Calculo de la aireacion de los helados.

ELABORACION Y ANALISIS DE SIDRA. Seguimiento de la fermentacién. Determinacion de la evolucién de la temperatura. Determinacion
de la evolucion del pH. Determinacion de la evolucion del contenido en azlcares totales. Determinacion de la evolucion de la turbidez. Determi-
nacion de la evolucién del contenido en alcohol

GRASA LACTEA. Utilizacién de centrifuga de disco. Determinacion experimental de la velocidad optima de centrifugacion. Determinacion
experimental de la posicion de anillo dptima en la centrifugacion
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COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Capacidad para la optimizacion, control y simulacion de procesos agroindustriales.

Saber controlar todas las operaciones que intervienen en los procesos industriales de fabricacion, transformacion y envasado de productos
alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

Realizacion de controles de calidad en las industrias agroalimentarias

Capacidad de promover proyectos de caracter integral e integrado para la produccion de alimentos

Planificar, disefiar y ejecutar un proyecto completo de control en una industria agroalimentaria

Conocer los procesos tecnoldgicos de la industria agroalimentaria

Conocer los fundamentos de la ingenieria de procesos agroalimentarios y ser capaz de aplicarlos al calculo de equipos e instalaciones de
procesado.

Integracién de conocimientos de ingenieria para la aportacion y desarrollo de la innovacién tecnolgica.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnolégicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Dominar la instrumentacion industrial aplicada a procesos agroalimentarios

Argumentacion y retérica profesional. Comunicacion lingtiistica

Capacidad para el establecimiento de una estructura organizativa de personal, de comunicacion verbal y expresion escrita, de iniciativa y
trabajo en equipo.

Manejo de herramientas informéticas.

Acceso y rentabilizacion de fuentes de informacién como elemento clave en las estrategias de comercializacion y marketing de productos
alimentarios

CLASES TEORICAS

En cuanto a los créditos tedricos se ha considerado que la imparticion correcta de esta asignatura exige como minimo que el profesor apor-
te unos conceptos basicos sobre los distintos temas de forma que a partir de estas clases el alumno esté preparado para realizar otro tipo de
actividades que contribuyan a su propio proceso de aprendizaje. En este sentido se ha considerado que serian necesarias al menos 20 horas de
clases tedricas impartidas por el profesor. En las clases tedricas se lleva a cabo, de forma predominante el desarrollo de los contenidos concep-
tuales de la asignatura, si bien muchos de los contenidos procedimentales y actitudinales pueden ser trabajados a partir de estas clases.

El desarrollo de las clases se lleva a cabo, principalmente, mediante clase expositiva, que permite proporcionar rapidamente gran cantidad
de material, suministrando esquemas a los alumnos y simplificando temas complejos. En todos los casos se pretende que las clases sean parti-
cipativas intentando romper la monotonia de las mismas con ejemplos y con el uso de presentaciones en PowerPoint.

CLASES PRACTICAS

La realizacion de estas practicas se llevara a cabo en el laboratorio, dividiéndose a los alumnos en grupos de 2 personas, teniendo en
cuenta que, en cada momento, el nimero maximo de alumnos realizando practicas sea de 14. En ellas se les proporcionara a los alumnos un
guion, donde se hace una breve introduccion tedrica, seguida de unas pautas que les permitan la realizacién de la misma. Asi mismo, se plante-
an cuestiones relacionadas con el tema de cada practica, de forma que el alumno tenga que recurrir a sus conocimientos teéricos para poder
responderlas. Al final de la realizacion de las practicas los alumnos deben presentar un informe donde se mostraran las actividades realizadas y
los resultados obtenidos, con una breve interpretacion de los mismos. Estos informes seran puestos en comdn al final del periodo de practicas
en un seminario realizado a tal efecto. Asi mismo, se deberan entregar resueltas las cuestiones y problemas planteados en el guion de practicas,
que seran revisados por el profesor posteriormente.
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EXPOSICIONES

Los trabajos en grupo se plantean para fomentar la participacion del alumno, contribuyendo a que desarrolle un criterio propio y que apren-
da a manejar la informacion bibliografica. Consisten en el estudio de temas concretos de interés actual, no tratados previamente, y en su poste-
rior exposicion. El profesor ofertaré al principio del curso una lista de temas posibles que pueden ser preparados en grupo para ser tratados,
siendo en todo caso una lista abierta a todas las posibles sugerencias por parte de los alumnos. En el desarrollo de los trabajos se intentara que
el alumno utilice paginas web pero también que se familiarice con las revistas cientificas.

SEMINARIOS

El objetivo de estas actividades es que los alumnos tengan contacto directo con profesionales del sector, que siempre tienen una visin mas
cercana a la realidad industrial. Para la realizacion de estas actividades se cuenta con la colaboracion de diferentes instituciones, tales como el
Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas, la Diputacion, la Consejeria de Agricultura de la Junta de Castilla y Ledn, y diferentes profesionales
de la industria de la comunidad. Se proponen un maximo de 2 conferencias al afio con duracion estimada de 1,5 hora cada una.

VISITAS A INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Las visitas suponen un complemento indispensable de las explicaciones tedricas, especialmente de las que se refieren a algunos procesos
tecnologicos que resultan dificiles de comprender para el alumno. Con anterioridad a la visita, se proporcionara a los alumnos una explicacion de
manera que puedan sacar el maximo rendimiento de la misma. Con posterioridad a la visita se retomara la explicacion dada, relacionandola con
aquello que han visto y se fomentara una discusion informal que permita solucionar dudas surgidas y contrastar opiniones sobre las instalaciones
visitadas.

Las visitas se realizaran en grupos de no mas de 25 personas. Esta organizacion facilita la compresion a los alumnos y permite no interferir
notoriamente en la actividad normal de la planta industrial visitada.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 20 30 50
Clases practicas 20 35 55
Seminarios 5 5
Exposiciones y debates 10 10
Tutorias 9 9
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 10 10
VISITA A INDUSTRIAS 6 6
Examenes 5 5
TOTAL 150

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.
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RECURSOS
LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO

Luquet (1991). Leche y productos l&cteos vol 1. editorial acribia

Luquet (1993). Leche y productos lacteos vol 2. editorial acribia

Veisseyre (1988). Lactologia técnica. editorial acribia

Madrid-Vicente (1996). Curso de industrias lacteas. editorial acribia

Amiot (1991). Ciencia y tecnologia de la leche. editorial acribia

Alais (1985). Ciencia de la leche. editorial reverté

Tamine y Robinson (1990). Yogur, ciencia y tecnolgia. editorial acribia
Fellows (1994). Tecnologia del procesado de alimentos. editorial acribia
Varnam (1996). Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia. editorial acribia
Tetra pak hispania, s.a. Manual de industrias lacteas (2003): Madrid

Esain Escobar. Fabricacion de productos lacteos.editorial acribia, s.a.
André Eck. EI queso. editorial omega.

Ministerio de agricultura. Catalogo de quesos espafioles.

Caps Vanaclocha. Métodos de andlisis de productos lacteos. e.t.s.i.a.- upv.

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.

Las operaciones de la ingenieria de alimentos. J. C. Brennan y otros. Editorial Acribia, S.A.Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Z.
Gruda y J. Potolski. Editorial Acribia, S.A.Ultracongelacion de alimentos: Guia de la teoria y practica. Pat M. Cox. Editorial Acribia, S.A.

Quimica basica y aplicada: de la molécula a la industria. Tomo I. Univ. Politéc. De Valencia. Editorial Reverté, S.A.

Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias. J.L. Multon. Editorial acribia, S.A.

Aplicaciones de factores combinados en la conservacion de alimentos. P. Fito Maupoey y otros. servicio de publicaciones UPV.

Termodinamica quimica elemental. Bruce H. Mahan. Editorial Reverté, S.A.

Operaciones basicas de la ingenieria quimica.G. G. Brown. Editorial Marin, S.A

Envasado de los alimentos en atmésfera modificada. R. T. Parry. AM.V. Ediciones.

Extraction of Natural Products using near-critical solvents. M.B. King & T.R. Bott. Blackie Academic & Professional.

Food Antioxidants. B.J. Hudson. Elservier Applied Science.

Food Preservation by moisture control: Fundamentals and applications. Edited by G. V. Barbosa-Canovas y J. Welti-Chanes. Technomic Publising
Co. Inc.

Tenologia de los productos lacteos. Ralph Early, Editor. Ed. Acribia. Zaragoza.

Manual de conservacion de los alimentos. M. Shafiur Rahman, Ediitor. Acribia. Zaragoza.

Aplicacion del frio a los alimentos.Instituto del frio. CSIC. Edidiones AMV.

EVALUACION
CONSIDERACIONES GENERALES
La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:
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Examen escrito, donde se plantearan, en la medida de lo posible, problemas y cuestiones que no reproduzcan exactamente lo explicado en
clase, para que el alumno pueda demostrar que ha comprendido los conceptos y que no los ha memorizado sin razonarlos.

Revision de los informes de practicas entregados por los alumnos al final de las practicas, donde, ademas de los contenidos conceptuales
adquiridos, se pueden evaluar buena parte de los contenidos procedimentales de la asignatura. Previamente a la entrega del informe de practi-
cas se lleva a cabo un seminario en el que los alumnos exponen los resultados obtenidos por cada grupo. Esto les permite observar las exposi-
ciones de sus compafieros y comparar sus respuestas de forma que pueden corregir o enfocar de nuevo el informe de practicas que entregan al
profesor. Una vez revisados los informes, si se detectan graves deficiencias en alguno se lleva a cabo una tutoria con los miembros de grupo
para plantearles las deficiencias encontradas.

Se valorara el frabajo realizado en grupo asi como la exposicion realizada del mismo.

Se tendré en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION

Para aprobar la asignatura sera preciso superar la parte tedrica y la parte practica. Para ello se realizara un examen en la fecha indicada en
el libro de la Escuela.

Aquellos alumnos que lo deseen podran participar en una evaluacién de forma continua mediante exdmenes tedricos de los temas, segin
se vayan acabando. Esta parte se valorara hasta 4 puntos. Para superar la parte practica los alumnos deberan presentar un informe de practicas
segun las indicaciones dadas por el profesor que sera valorado hasta 4 puntos. En este apartado el profesor tendra en cuenta también sus ano-
taciones sobre la actitud presentada por el alumno durante la realizacion de la parte practica. Aquellos alumnos que no asistan a las practicas o
cuyo informe no sea satisfactorio deberan realizar un examen practico en el laboratorio para superar esta parte de la asignatura. Los dos puntos
restantes, hasta 10 puntos finales, se obtendra a partir de los trabajos realizados y su exposicion.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, realizado al finalizar las clases, en el que se utilizan preguntas tipo ensayo, cortas y resolucion de casos practicos.

Revision de los nformes de précticas

Se valorara el frabajo realizado en grupo asi como la exposicion realizada del mismo.

Se tendré en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

Por ultimo, la evaluacion se complementa con el empleo de la observacion como técnica de valoracion. Mediante la observacién de los
alumnos durante la realizacion de las practicas se puede obtener informacion acerca de la adquisicion de algunos contenidos procedimentales y
la mayor parte de los contenidos actitudinales, por parte de los alumnos.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Es importante revisar los conocimientos aprendidos durante la realizacion de las practicas y repasar el cuaderno aportado al profesor, de
forma que la asignatura se repase como un todo relacionado y no como temas y preguntas aisladas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Para la recuperacion de la asignatura seria conveniente retomar el cuaderno de practicas y acudir a tutorias con el profesor para que se
pueda determinar la manera mas adecuada de abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar
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INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS CARNICAS

Cadigo: 12725
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 3. Créditos ECTS 6
Area; TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento; CONSTRUCCION Y AGRONOMIA ,
Profesora Responsable/Coordinadora: ISABEL REVILLA MARTIN

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

La asignatura de Ingenieria de las Industrias Camicas pertenece al Bloque de formacion en Tecnologia de Alimentos y esta vinculada a las
asignaturas que tienen como funcion dotar a los estudiantes de una formacion adecuada en el marco de los procesos en la Industria Agroalimen-
taria y que son:

Operaciones Basicas

Instrumentacion y Control de Procesos

Ingenieria de las Industrias Lacteas y de Fermentacién

Ingenieria de las Industrias Cerealistas y Extractivas

Ingenieria de las Industrias Conserveras

Tecnologia de la Congelacion

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo de Tecnologia de los Alimentos es ahondar en el conocimiento de los procesos relacionados
con la obtencién, conservacion y transformacion de la carne para la obtencion de productos camicos asi como el procesado de sus subproductos.

En relacion al plan de estudios esta asignatura se centra en la aplicacion de la ingenieria a las industrias de procesado de la carne y de sus
subproductos.

PERFIL PROFESIONAL

La asignatura de Ingenieria de las Industrias Carnicas se relaciona con los siguientes perfiles profesionales propuestos para el Ingeniero
Técnico Agricola, Industrias Agrarias y Alimentarias:

Tecnologia y Procesado de Productos Agroalimentarios

Gestion y Control de la Calidad y Seguridad Alimentaria

Desarrollo e Innovacion Agroalimentaria.

RECOMENDACIONES PREVIA

Es necesario que el alumno haya cursado previamente Operaciones Baésicas y tenga nociones de Microbiologia y Quimica de los Ali-
mentos que se adquieren en asignaturas previas y es recomendable que curse simultdneamente la asignatura de Ingenieria de las Indus-
trias Conserveras.
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OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

OBJETIVOS GENERALES:

Se espera que con esta asignatura el alumno adquiera los conocimientos y destrezas necesarios para que estos sean capaces de realizar
actividades en el campo profesional del procesado de la carne, incluyendo la obtencion, conservacion y transformacion de la misma, fomentando
el interés por el planteamiento y desarrollo de nuevos productos camicos. Asi mismo se espera que alcance conocimientos en el campo del dise-
fio de industrias crnicas y del aprovechamiento de subproductos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

En cuanto a destrezas especificas a desarrollar en esta asignatura se espera que el alumno:

Afiance los conocimientos previos sobre aspectos bioquimicos, fisico-quimicos, microbioldgicos y nutricionales relacionados con la estructura
y composicion quimica del musculo y las modificaciones que sufre para su transformacion en came, asi como los relacionados con su obtencién
y procesado para la conservacion y transformacion en distintos productos derivados.

Conozca la estructura y las actividades desarrolladas en las distintas industrias relacionadas con el sector carnico: mataderos, salas de des-
piece e industrias transformadoras.

Conozca los distintos procesos tecnoldgicos que se emplean para la conservacion y transformacion de la carne en productos camicos.

Conozca las posibilidades de aprovechamiento de los subproductos de la obtencion de la came, tanto comestibles como de interés industrial.

Conozca la maquinaria e instalaciones y su integracion en las lineas de conservacion, tanto fisica como quimica, y de elaboracion de pro-
ductos carnicos.

Conozca la legislacion aplicable a la came y a los distintos productos carmicos y a los establecimientos de obtencién y transformacion.

Comprenda los procesos tecnolégicos implicados en la industria camica para poder determinar cual es el mas adecuado en cada situacion.

Maneje con soltura de los equipos de elaboracion de productos camicos.

Desarrollar de estrategias de resolucion de problemas relacionados con la conservacion, formulacion y el disefio del proceso de elaboracion
de productos en concreto camicos.

Use con habilidad y precision del material de laboratorio relacionado con el analisis de productos carnicos

Desarrollar un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar la informacion recibida o los resultados experimentales obtenidos, de cara
a realizar las correcciones y mejoras oportunas dentro del proceso productivo.

Utilice las fuentes habituales de informacion cientifico-técnica, para recabar informacion, contrastarla y elaborar criterios personales y razo-
nados sobre cuestiones relacionadas con las industrias camicas.

Tome interés por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la elaboracion de productos camicos.

Adquiera la capacidad de comunicarse de forma oral y escrita; de trabajar en equipo, consiga destrezas para la participacion responsable e
incentivar la preocupacion por la calidad del trabajo realizado, estimulando la capacidad de critica y autocritica.

CONTENIDOS

TEORIA

Clases magistrales. Se entregaran esquemas con el contenido de las diapositivas para facilitar el seguimiento de las clases. El programa
tedrico incluye 13 temas el primero de los cuales es de introduccion al sector camico y los siguientes estan divididos en dos bloques

Tema 1. El sector camico

BLOQUE 1: La carne: composicion, obtencion y conservacion

Tema 2. Estructura y composicion quimica del musculo. 1. Estructura histologica del mdsculo: Tejido muscular, conectivo, conectivo especia-
lizado, adiposo y epitelial. 2. Composicion quimica del musculo; agua, proteinas, lipidos y carbohidratos.

Tema 3. Mataderos. Sacrificio y faenado. A. Mamiferos. 1. Introduccion. 2. Transporte. 3. Recepcion y reposo. 4. Tecnologia del sacrificio:
4.1 Aturdimiento. 4.2 Sangrado. 4.3 Faenado (bovidos y porcino). 4.4 Evisceracion. 4.5 Corte de la canal. B. Aves. 1. Transporte. 2. Recepcion y
reposo. 3. Tecnologia del sacrificio: 3.1 Aturdimiento. 3.2 Sangrado. 3.3 Sacrificio. 3.4 Evisceracion.
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Tema 4. Subproductos camicos. 1. Introduccion. 2. Aprovechamiento de la sangre. 3. Obtencion de grasa y harinas. 4. Obtencion de gelati-
nas. 5. Obtencion de grasa. 6. Obtencion de extractos de came. 7. Aplicaciones médico-farmacéuticas.

Tema 5. Conversion del musculo en came. 1. Introduccion. 2. Cambios post-mortales. 3. Transformaciones post-mortem andmalas: Acorta-
miento por el frio, Rigor de la congelacion, carnes PSE y DFD.

Tema 6. Reposo de la canal. 1. Estimulacion eléctrica de la canal: aplicacion y efectos. 2. Procesado en caliente: came fresca y productos
carnicos. 3. Maduracion: efectos y métodos.

Tema 7. Conservacion por frio. .1. Efecto conservador del frio y factores que influyen en el tratamiento y conservacion de la carne por frio. 2
Refrigeracion: Calculo de parametros de refrigeracion, Tipos de refrigeracion, Cambios durante la refrigeracion, Condiciones de refrigeracion de
cames y productos camicos, Conservacion en refrigeracion. 3. Congelacion: Proceso y parametros de congelacion. Operaciones previas y méto-
dos de congelacion. Conservacion en congelacion, modificaciones en la came y periodo de conservacion. 4. Descongelacion.

Tema 8. Conservacion por calor. 1 Efecto de calentamiento (Valor F). Calculo de pardmetros de calentamiento. 2. Inactivacion enzimética
(valor E). 3 Degradacion de la calidad (valor C). 4. Optimizacion de las condiciones de tratamiento térmico

BLOQUE 2. Obtencion de productos carmnicos

Tema 9. Clasificacion de los productos carnicos. 1. Normativa. 2. Clasificacion tecnolégica.

Tema 10. Productos crudos curados picados. 1. Definicion. 2. Fermentacion. 3. Desecacion. 4. Materias primas. 5. Tecnologia del proceso.
Maquinaria y condiciones de proceso: 5.1 Preparacion de la materia prima. 5.2 Picado. 5.3 Amasado. 5.4 Reposo. 5.5 Embutido. 5.6 Cerrado.
5.7 Secado. 5.8 Postmaduracion y almacenado. 6. Defectos y causas.

Tema 11. Productos crudos curados enteros. A. Jamon Serrano; 1. Definicion. 2. Materias primas. 3. Tecnologia del proceso. Maquinaria y
condiciones de proceso: 3.1 Clasificacion. 3.2 Perfilado, 3.3 Sangrado, 3.4 Presalado. 3.5 Escurrido. 3.6 Salazon. 3.7 Lavado. 3.8 Post-salado.
3.9 Desecacion o curado. 4. Diferencias entre cerdo blanco e ibérico. 5. Defectos y causas. B. Cecina. C. Tasajo. D. Lacon.

Tema 12. Productos cocidos picados: pastas finas. 1. Definicion. 2. Materias primas. 3. Tecnologia en frio. Maquinaria y condiciones de pro-
ceso: 3.1 Formacion de la emulsion camica. 3.2 Embutido. 3.3 Coccion. 3.4 Ahumado. 4. Tecnologia en caliente. 5. Defectos y causas.

Tema 13. Productos cocidos enteros. 1. Definicion. 2. Materias primas. 3. Tecnologia en frio. Maquinaria y condiciones de proceso: 3.1 Prepara-
cion jamon. 3.2 Preparacion y calculo de salmueras. 3.3 Inyeccion. 3.4 Reposo. 3.5 Malaxado. 3.6 Moldeo. 3.7 Coccion. 5. Defectos y causas.

Presentacion de un trabajo optativo por grupos en formato “pdster” sobre nuevo producto carnico. Incluira la formulacion del producto de
referencia y del nuevo, asi como la tecnologia de elaboracion y andlisis necesarios para caracterizar el nuevo producto, valorando las ventajas e
inconvenientes del nuevo producto.

PRACTICAS

Précticas de laboratorio: en el Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos (Edificio Magisterio) seis dias en horario de 9:30 a 14 h, se
realizaran practicas por Equipos de dos a tres personas. Se utilizara un guion y se debera realizar un informe que se entregara el dia fijado
al principio de curso. Asi mismo se realizara una entrevista individual de las practicas en la fecha que se expondra en tablon de anuncios
del despacho 257.

PRACTICAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS: Se elaboraran al menos dos opciones tecnoldgicas de cada uno de los
productos carnicos estudiados en teorfa.

PRACTICAS ANALITICAS: Sobre los productos elaborados: humedad, grasa, pH, textura, color, cloruros, nitritos, almiddn, sulfitos.

DISTRIBUCION EN PLANTA. Planteamiento y evaluacion de opciones para la distribucién en planta de una industria camica.

Presentacién sobre un producto cérnico: los alumnos que hayan realizado las préacticas realizaran una presentacién de 10 minutos sobre el
producto carnico que hayan tenido que elaborar que incluira las materias primas utilizadas, cémo se elaboré o calculos necesarios, legislacion
usada, defectos encontrados etc.
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Clases de resolucion de problemas: se realizaran tres sesiones de una hora y media en horario que se determinara durante el curso a
medida que se den los temas correspondientes. A partir de lo explicado en dichas clases el alumno debera elaborar un Cuaderno de Problemas:
para la resolucion de los cuatro primeros se puede consultar al profesor, los seis restantes los hara el alumno individualmente.

Visitas a industrias: se realizara visitas a instalaciones de industrias camicas en fechals que se comunicaran a los alumnos.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Las competencias especificas que se espera que el alumno alcance tras haber cursado esta asignatura son las siguientes:

Conocimiento adecuado de las tecnologias, maquinaria y sistemas relacionados con las Industrias Camicas.

Capacidad para la direccion y gestion de Industrias del Sector Camico.

Capacidad para la direccion y gestion de procesos de calidad de Productos Camicos.

Conocimiento de materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo asi como la capacidad de adaptarse a
nuevas situaciones: desarrollo de nuevas lineas y productos en la Industria Cémica.

Capacidad de resolucion de problemas relacionados con la Industria Carnica con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relacionada con la produccion y control de calidad de productos
carmnicos.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnoldgicas o lingiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”.

Mediante las distintas actividades propuestas se pretende que el alumno desarrolle las siguientes competencias.

INSTRUMENTALES:

Adquisicion de capacidad de andlisis y sintesis de informacion, desarrollar la capacidad de toma de decisiones en cuanto a la seleccion de
informacion, adquirir la capacidad de crear documentos completos para presentar un trabajo completo y coherente.

Que el alumno desarrolle un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar los resultados experimentales obtenidos asi como utilice las
fuentes habituales de informacion cientifico-técnica, para recabar informacion, contrastarla y elaborar criterios personales y razonados sobre las
cuestiones relacionadas con las practicas.

Desarrollo de estrategias de resolucion de problemas, capacidad de analisis de los resultados en relacion con los previstos, justificacion de
los mismos y eleccion de las soluciones més satisfactorias.

Adquisicion de capacidad de comunicarse de forma oral y escrita mediante la redaccion de trabajos, informes etc y la exposicion publica de
los resultados.

Adquisicion de conocimientos de programas informaticos de aplicacion practica.

INTERPERSONALES:

Adquisicion de destrezas para la participacion responsable: capacidad de coordinacion, asistencia a las reuniones y contribuciones al grupo.

Capacidad de trabajar en equipo adquiriendo y mejorando las habilidades sociales y la inteligencia emocional, comprometerse de forma
ética con el trabajo, el resto de los integrantes del grupo y consigo mismo, desarrollar la capacidad de aprender a aprender.

SISTEMICAS:

Desarrollar la capacidad para adquirir informacion y estrategias de solucion de problemas de manera auténoma.

Incentivar la preocupacion por la calidad del trabajo realizado.

Incentivar la creatividad buscando alternativas a los productos ya conocidos en el mercado.
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METODOLOGIAS

Las metodologias que se van a emplear seran las siguientes

Leccion magistral: para el desarrollo de los temas de teoria propuestos.

Resolucion de ejercicios y problemas: que se desarrollaran en el aula sobre los planteamientos proporcionados por el profesor.

Aprendizaje cooperativo: mediante la realizacion de practicas y trabajos en grupo.

Estudio de casos: se presentaran casos reales (productos elaborados, distribuciones en planta) y se estudiara en relacion a las condiciones
iniciales la adecuacion o no de las decisiones tomadas y el alumno realizara las recomendaciones pertinentes.

Aprendizaje basado en proyectos: para la realizacion de los trabajos de teoria se debera recabar informacion de la bibliografia recomendada
y de fuentes cientificas especializadas. Para ello se mostrara el uso de bases de datos cientificas y fuentes electronicas, los criterios de busque-
da y seleccion de la informacién. Se debera planificar el desarrollo del trabajo de acuerdo con los requerimientos especificados para dicho traba-
jo. A continuacion se investigaran la viabilidad de las posibilidades planteadas para ver cual es mas facimente viable y se estableceran los equi-
pos, parametros, materiales etc., necesarios para llevar el proyecto a cabo de manera real.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas

presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 15 15
Clases practicas 30 45 75

Seminarios

Exposiciones y debates 1 5 6
Tutorias 2 0 2
Actividades no presenciales 20 20
Preparacion de trabajos 10 10
Otras actividades 5 5
Examenes 2 25 27
TOTAL 56 105 161

“Esta tabla esta pensada para aquellas asignaturas que no han sido planificadas teniendo en cuenta los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Casp Vanaclocha A. (2004 ) Disefio de industrias agroalimentarias. Mundi Prensa
Price J.F. y Schweiger B.S. (1994). Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Ed. Acribia.
Prandl O y col. (1995) Tecnologia e higiene de la camne. Ed. Acribia.
Varnan A.H. y Sutherland J.P. (1997). Carne y productos camicos. Ed. Acribia.
Lawrie. R. A. (1998). Ciencia de la came. Ed. Acribia
Frey, W. (1985) Fabricacion fiable de embutidos. Ed. Acribia.
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Reichert J.E. (1988). Tratamiento térmico de los productos camicos. Ed. Acribia.
Ranken M.D. (2003). Manual de industrias de la cane. AMV Ediciones
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
Educateca http://www.educateca.com/A4806.asp_
Metalquimia http://www.metalquimia.com/home_esp.htm
AICE http:/lwww.aice.es
FAO Http:/fwww.fao.org
Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion www.mapa.es
Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.eslbasesdedatos.htm (Current Contents)

Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas e/revistas.htm (Science Direct y Wiley)

CONSIDERACIONES GENERALES

El sistema de evaluacion contempla la realizacion de varias actividades obligatorias y optativas por parte del alumno mediante las que podra
obtener puntos para su calificacion final. De las actividades obligatorias el alumno debera obtener como minimo una calificacion de un 30% en
cada apartado. Si en alguno de los apartados se obtiene una calificacion inferior la nota sera de suspenso, aunque en el resto de los apartados
haya obtenido una puntuacion que sumada pudiera superar los 5 puntos.

CRITERIOS DE EVALUACION

El informe de practicas sera realizado por grupos de dos o tres alumnos. Se evaluara teniendo en cuenta el grado de acierto en las res-
puestas dadas, la logica a la hora de explicar los resultados y la capacidad de razonar y correlacionar los resultados obtenidos.

La entrevista de practicas sera individual y consistira en preguntas relacionadas con las técnicas usadas o las respuestas dadas en el infor-
me. El alumno que no haya participado en las practicas y, por lo tanto, no entregue el informe, en esta entrevista respondera cualquiera de las
preguntas o realizara cualquiera de las actividades incluidas en el guion e informe de préacticas.

La exposicion oral del producto carnico elaborado en practicas se valorara teniendo en cuenta la seleccion de contenidos, la claridad en la
exposicion y la capacidad de explicar y dar soluciones a los defectos observados.

El trabajo optativo sera evaluado por el resto de compafieros atendiendo a los criterios de originalidad y claridad en la presentacion etc. y
por el profesor atendiendo a la inclusién de todos los apartados solicitados, la exactitud y amplitud de la informacion aportada.

Si en cualquiera de los apartados anteriores dossier, practicas, trabajos etc se detecta que el trabajo presentado es copia de otros previos o
del mismo afio, el alumnolos sera calificado con un suspenso.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen: incluira 4 preguntas de teoria y 1 problema y supondra 3 puntos sobre la nota final.

Cuaderno de problemas: supondra 2 puntos sobre la nota final

Informe de précticas y entrevista individual: supondra 2 puntos sobre la nota final

Exposicion oral: supondra 1 puntos sobre la nota final

Elaboracién y presentacion del poster: supondra 2 puntos sobre la nota final

Si se opta por presentarse Unicamente al examen sin realizar las ofras actividades propuestas, el examen constara de 5 preguntas tedricas (6
puntos) y un problema (2,5 puntos). El informe de practicas se evaluara sobre 1,5 puntos que se suman a la puntuacion obtenida en el examen.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION

Cada una de las partes aprobadas se guarda para futuras convocatorias y el alumno puede volver a realizar las practicas, cuaderno de pro-
blemas y trabajo para subir la nota aunque esté aprobado.
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INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS CONSERVERAS

Codigo: 12726
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 3. Créditos ECTS
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento; CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesora Responsable/Coordinadora: ANA MARIA VIVAR QUINTANA

Dado que Ingenieria Tecnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

SENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIO!
BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Ingenieria de la Industrias lacteas

Ingenieria de las Industrias camicas

Ingenieria de las Industrias cerealistas y extractivas

Tecnologia de la congelacion de alimentos

Operaciones basicas

Instrumentacion y control de procesos

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Esta asignatura aborda la parte correspondiente a las industrias conserveras dentro del blogue dedicado en la titulacién al estudio de la
ingenieria aplicable a los distintos grupos de industrias alimentarias.

Dentro del plan de estudios la asignatura esta integrada en el bloque dedica a los procesos de ingenieria aplicables a los distintos sectores
de la industria alimentaria

PERFIL PROFESIONAL.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones relacionadas con la caracterizacion
cualitativa de materias primas de origen animal y vegetal, estudios de las operaciones basicas y de los procesos relacionados con la produccion
agroalimentaria.

Asi mismo, esta orientada a la adquisicion de competencias en la direccion y realizacion de proyectos en [+D

RECOMENDACIONES PREVIA

Para cursar esta asignatura seria necesario que el alumno haya superado con éxito las asignaturas relacionadas con las operaciones bési-
cas en la industria alimentaria, microbiologia y quimica, asi como aquellas que imparten conocimientos de produccion animal y vegetal.
Es necesario asi mismo que el alumno se maneje adecuadamente en el laboratorio y conozca el material basico del mismo.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Los objetivos planteados estan expresados en términos de capacidades a desarrollar por los alumnos. De este modo se espera que el
alumno:
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Objetivos generales:

Conozca los distintos tratamientos de conservacion de alimentos, comprendiendo las diferencias entre ellos y su adecuacion para la elabora-
cion del producto terminado.

Conozca las diferentes instalaciones utilizadas en los distintos métodos de conservacion, y comprenda su funcionamiento

Conozca la legislacion aplicable a los diferentes productos conservados.

Comprenda la importancia del método de envasado aplicado a los alimentos sobre su vida Util, conociendo los distintos tipos de materiales
empleados en la elaboracion de los mismos.

Se interese por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la mejora de los métodos de conserva-
cion y mantenimiento de las cualidades de los alimentos.

Objetivos instrumentales

Desarrolle estrategias de resolucion de problemas relacionados con los tratamientos de conservacion aplicados a los alimentos.

Utilice con habilidad precision y soltura el material de laboratorio y las instalaciones de planta piloto relacionadas con los distintos métodos
de conservacion de alimentos.

Elabore informes de laboratorio y extraiga conclusiones.

CONTENIDOS

Contenidos teéricos

TEMA 1. INTRODUCCION

Historia de las conservas

Situacion actual

Industria conservera en Espafia

TEMA 2. CONSERVACION POR CALOR

Introduccion

Conservas y semiconservas

Definiciones

Caracteristicas de las conservas

Prohibiciones

Termorresistencia de los microorganismos

Factores que influyen en la termorresistencia de los microorganismos
Métodos para determinar la termorresistencia microbiana
Termorresistencia de algunos microorganismos

TEMA 3. FUNDAMENTO DE LOS TRATAMIENTOS TERMICOS
Valoracién de un tratamiento térmico

Método general

Método general mejorado

Método matematico

Tratamientos térmicos recomendados y obligatorios
Alimentos de baja acidez

Alimentos &cidos

Muestreo para la deteccion por contaminacion
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TEMA 4. TRATAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS ENVASADOS
Operaciones de enlatado

Ciclo de esterilizacion

Elementos de un autoclave

Clasificacion de los autoclaves

Principales tipos de autoclaves

Steriflow

Carvallo

Sterilmatic

Lagarde

Esterilizacion por llama y microondas

TEMA 5. TRATAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS NO ENVASADOS
Introduccion

Procesado aséptico

Esterilizacion del producto

Productos bombeables

Productos no bombeables

Esterilizacion del equipo

Agentes esterilizantes

Esterilizacion del equipo de tratamiento
Esterilizacion del equipo de llenado y envasado
Esterilizacion de los envases )
TEMA 6. INFLUENCIA DE LA CONSERVACION POR CALOR SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO
Introduccion

Efecto sobre la calidad sensorial

Textura

Color

Sabor

Efecto sobre la calidad nutricional

Proteinas

Vitaminas

Minerales

Carbohidratos

Lipidos

TEMA 7. ALTERACIONES DE LAS CONSERVAS
Introduccion

Tratamiento inadecuado

Fugas a través de suturas

Alteraciones anteriores al tratamiento
Abombamiento por hidrogeno
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Empleo incorrecto del autoclave

Evacuacion incompleta

Llenado excesivo

Encuadrado

Herrumbrado

Lesiones )
TEMA 8. ENVASADO EN RECIPIENTES METALICOS
Metales utilizados en la fabricacion de latas
Fabricacion

Reciclado

Recipientes y cierres

Latas de tres piezas

Latas de dos piezas

Cierres

Propiedades mecanicas

Recubrimientos

Funciones

Tipos de recubrimientos

Métodos de aplicacion

Problemas de los envases: corrosion

Corrosion interna

Corrosion externa

Comprobacion de la resistencia a la corrosion
TEMA 9. ENVASADO EN RECIPIENTES DE VIDRIO
Fabricacion de recipientes de vidrio

Introduccion

Maquinaria

Fabricacion de cierres

2.1. Tipos de cierres

Tratamiento de los recipientes de vidrio
Condiciones de llenada

Colocacion del cierre

Condiciones del tratamiento térmico

Reciclado ,
TEMA 10. ENVASADO EN RECIPIENTES DE PLASTICO
Materiales

Estructura de los materiales

Polimeros estructurales

Polimeros de barrera

Laminas de union
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Fabricacion de recipientes

Elaboracion de cierres

Requisitos de los cierres

Sistemas de cierre

TEMA 11 LOS VEGETALES COMO MATERIA PRIMA
Introduccion

Preparacion de los productos para su tratamiento
Acarreo

Limpieza

Inspeccion

Recorte

Pelado

Corte

Escaldado

TEMA 12. PRODUCCION DE CONSERVAS VEGETALES
Llenado de los envases

Liquidos de envasado o liquidos de gobierno
Comprobacion del contenido

Evacuacion y cierre

Tratamientos térmicos tipicos

Alteraciones de las conservas vegetales
Cambios de color

Enturbiamiento

Valor nutritivo

TEMA 13. CONSERVAS VEGETALES ESPECIALES
Mermeladas

Ingredientes en la fabricacion de mermeladas
Fabricacion de mermeladas

Mecanismos de formacion del gel

Productos fermentados en salmuera

Proceso de fermentacion

Productos fermentados

Inhibicién de la fermentacion en salmuera

TEMA 14. CONSERVAS DE PESCADO
Transporte

1.1. Proteccion durante el transporte

Recepcion, evaluacion y almacenamiento
Descongelacion

Descongelacion con aire

Descongelacion con agua
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Descongelacion a vacio

Operaciones de preparacion del pescado

Descabezado

Fileteado

Pelado

Ahumado

Cocinado previo

Almacenamiento del pescado preparado

TEMA 15. CONSERVAS DE CARNE

Introduccion

dentificacion de la carne

Especie

Edad y sexo

Composicion quimica

Factores de calidad durante la manufactura
Funcionalidad de las proteinas carnicas

Curado con nitrito

pH

Refrigeracion y congelacion

Transporte y distribucion

TEMA 16. OPERACIONES DE ENLATADO EN LA INDUSTRIA DE CARNE Y PESCADO
Introduccion

Llenado a mano

Llenado mecénico

Llenado de productos camicos

Llenado de pescado

Llenado de liquidos

Llenadora de productos carnicos o de pescado en salsa
Seguridad

Tratamiento térmico. Esterilizacion

Control de la operacion de llenado

Encajado y almacenamiento )
TEMA 17. TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS
Introduccion

Altas presiones

Introduccion

Proceso de alta presion

Efectos bioldgicos de las altas presiones

Aplicaciones en el procesado de alimentos

Campos eléctricos pulsados de alta intensidad
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Introduccion

Proceso de PEF

Aplicaciones a la conservacion de alimentos
Campos magnéticos oscilatorios

Introduccion

Proceso de OMF

Aplicacion a la conservacion de alimentos
Pulsos luminosos

Introduccion

Proceso de pulsos

Aplicaciones industriales

|rradiacion

Introduccion

Proceso de irradiacion

Aplicaciones industriales

Agentes quimicos y bioquimicos

Métodos combinados

TEMA 18. SEGURIDAD Y NORMATIVA EN LA INDUSTRIA CONSERVERA
Etiquetado

Trazabilidad

Ingredientes autorizados en la elaboracion de conservas. Aditivos
Centros tecnologicos de la conserva en Espafia
Contenidos précticos

ELABORACION DE CONSERVAS EN ENVASE DE VIDRIO
Evaluacion de la calidad de la materia prima
Tratamiento de escaldado

Determinacion de la actividad peroxidasa
Efecto de la temperatura

Influencia de los liquidos de cobertura
Tratamiento de esterilizacion

Calculo del tratamiento de esterilizacion

Manejo de autoclave vertical discontinuo
Calculo de eficacia de tratamiento

Efecto sobre la calidad del producto obtenido
ELABORACION DE CONSERVAS EN ENVASE DE HOJALATA
Evaluacion de la calidad de la materia prima
Tratamiento de escaldado

Determinacion de la actividad peroxidasa
Efecto de la temperatura

Influencia de los liquidos de cobertura
Utilizacidn de cerradora de botes manual
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Tratamientos de esterilizacion
Célculo del tratamiento de esterilizacion

Manejo de autoclave vertical discontinuo

Calculo de eficacia de tratamiento

Efecto sobre la calidad del producto obtenido

ELABORACION DE MERMELADAS

Efecto de la utilizacion de agentes gelificantes en la elaboracion de mermelada
Efecto de la utilizacion de agentes acidificantes en la elaboracién de mermelada
Determinacion de la calidad de la mermelada

Evaluacion del gel

Contenido en azlcares reductores

Determinacion de los grados brix

Determinacion del pH

EVALUACION DE LA CALIDAD DE LATAS DE PESCADO

Evaluacion técnica de la lata

Ensayos de corrosion

Adherencia del barniz

Control de cierres

Evaluacion de la calidad del producto

Determinacion del indice de peréxidos

Evaluacion de parametros de calidad (normativa espafiola)

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Capacidad para la optimizacion, control y simulacion de procesos agroindustriales.

Saber controlar todas las operaciones que intervienen en los procesos industriales de fabricacion, transformacion y envasado de productos
alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

Realizacion de controles de calidad en las industrias agroalimentarias

Capacidad de promover proyectos de caracter integral e integrado para la produccion de alimentos

Planificar, disefiar y ejecutar un proyecto completo de control en una industria agroalimentaria

Conocer los procesos tecnologicos de la industria agroalimentaria

Conocer los fundamentos de la ingenieria de procesos agroalimentarios y ser capaz de aplicarlos al calculo de equipos € instalaciones de
procesado.

Integracion de conocimientos de ingenieria para la aportacion y desarrollo de la innovacion tecnoldgica.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnoldgicas o lingiiisticas’; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Dominar la instrumentacion industrial aplicada a procesos agroalimentarios

Argumentacion y retdrica profesional. Comunicacién lingtiistica

Capacidad para el establecimiento de una estructura organizativa de personal, de comunicacion verbal y expresion escrita, de iniciativa y
trabajo en equipo.
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Manejo de herramientas informaticas.
Acceso y rentabilizacion de fuentes de informacién como elemento clave en las estrategias de comercializacion y marketing de productos
alimentarios

CLASES TEORICAS

Las clases tedricas se impartiran mediante clases magistrales adaptadas a las caracteristicas de los alumnos, favoreciendo la capacidad
para aprender por si mismos y para trabajar en equipo promoviendo la creatividad y el dinamismo.

Para su desarrollo se har uso de todos los recursos disponibles en el aula: pizarra, cafion, portatil, material audiovisual, programas informa-
ticos, bibliografia efc.

CLASES PRACTICAS

La realizacion de estas practicas se llevara a cabo en el laboratorio, dividiéndose a los alumnos en grupos de 2 personas, teniendo en
cuenta que, en cada momento, el nimero maximo de alumnos realizando practicas sea de 14. En ellas se les proporcionara a los alumnos un
guion, donde se hace una breve introduccion tedrica, seguida de unas pautas que les permitan la realizacion de la misma. Asi mismo, se plante-
an cuestiones relacionadas con el tema de cada practica, de forma que el alumno tenga que recurrir a sus conocimientos teéricos para poder
responderlas. Al final de la realizacion de las practicas los alumnos deben presentar un informe donde se mostraran las actividades realizadas y
los resultados obtenidos, con una breve interpretacion de los mismos. Se deberan entregar resueltas las cuestiones y problemas planteados en
el guion de practicas, que seran revisados por el profesor posteriormente.

VISITAS A INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Las visitas suponen un complemento indispensable de las explicaciones tedricas, especialmente de las que se refieren a algunos procesos tecno-
légicos que resultan dificiles de comprender para el alumno. Con anterioridad a la visita, se proporcionara a los alumnos una explicacion de manera
que puedan sacar el maximo rendimiento de la misma. Con posterioridad a la visita se retomara la explicacion dada, relacionandola con aquello que
han visto y se fomentara una discusion informal que permita solucionar dudas surgidas y contrastar opiniones sobre las instalaciones visitadas.

Las visitas se realizaran en grupos de no mas de 25 personas. Esta organizacion facilita la compresion a los alumnos y permite no interferir
notoriamente en la actividad normal de la planta industrial visitada.

ESTUDIO DE CASOS Y RESOLUCION DE PROBLEMAS

La resolucion de problemas tedricos y casos practicos supone la aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos y el afianzamiento de
los mismos. Los problemas se plantean de forma que supongan siempre una novedad, de modo que su resolucion no se base simplemente en
la aplicacion de una formula o en la reproduccion de respuestas anteriores.

Para facilitar la participacion de los alumnos en estas actividades se les suministran con anterioridad los enunciados de los problemas, de
manera que puedan intentar resolverlos antes de hacerlo en clase. De este modo, se podran aclarar las dificultades encontradas y, de modo indi-
recto, conocer los aspectos tedricos concretos que presenten dificultad de comprension. Se intentara que algunos problemas se hagan a partir
de datos obtenidos en las préacticas realizadas en la planta piloto.

Se considera necesario la realizacién de al menos 5 horas de problemas en el aula de forma conjunta con los alumnos para poder abarcar
todo el temario y permitir que el alumno desarrolle estrategias de resolucién de problemas adecuadas. Ademas de estas 5 horas de aula se pro-
pondra al alumno un cuaderno de problemas donde se le iran suministrando un conjunto de problemas y se le facilitara la solucién a los mismos
de forma que puedan ir comprobando sus progresos asi como detectando aquellos temas que suponen para ellos mayores dificultades. Las solu-
ciones a los problemas se realizaran mediante la realizacion de tutorias con grupos reducidos de alumnos de forma que se dé una mayor dedi-
cacion del profesor a cada alumno, pudiendo detectar los problemas individuales y ofreciendo al alumno mas supuestos practicos de aquellos
temas que le resulten especialmente complejos.
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Este sistema de trabajo incrementa notablemente el tiempo de dedicacion del profesor por lo que sélo puede llevarse a cabo de forma satis-
factoria cuando el nimero de alumnos matriculados no sea muy elevado. Asi mismo, los resultados de esta forma de trabajo dependen de la
total implicacion del alumno, ya que sélo si toman conciencia de la necesidad de llevar sus cuadernos de problemas al dia obtendran un benefi-
cio directo de las tutorias.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 30 30 60
Clases practicas 20 60 80
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 10 10
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Resolucion de problemas 5 20 25
Examenes 5 5
Visitas a industrias 6 6
TOTAL 76 110 186

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
HERSOM (1995), Conservas alimenticias. Editorial Acribia
HOLDSWORTH (1988). Conservacion de frutas y verduras. Editorial Acribia
PAINE Y PAINE (1994). Manual de envasado de alimentos. Ediciones Madrid Vicente
BARBOSA-CANOVAS (2000). Manual de Ingenieria de los Alimentos. Editorial Acribia.

ARTHEY (1991). Procesado de Hortalizas. Editorial Acribia.

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
BRENNAN, J.G.; BUTTERS, J.R.; COWELL, N.D,; LILLY, AE.V. (1980). Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Zaragoza. Acribia.
CASP, A.; ABRIL, J. (1999). Procesos de conservacion de alimentos. Madrid. Mundi-Prensa
FELLOWS, P. (1994). Tecnologia del procesado de los alimentos. Zaragoza. Acribia.

HERSOM, A.C.; HULLAND, E.D. (1995). Conservas alimenticias. Zaragoza. Acribia.
HEINZ SIELAFF (2000). Tecnologia de la fabricacion de conservas. Zaragoza. Acribia.
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MAFART, P. (1994). Ingenieria industrial alimentaria. vol |. Zaragoza. Acribia.
REES, JAG.; BETTISON, J. (1994). Procesado térmico y envasado de los alimentos. Zaragoza. Acribia.

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, donde se plantearan, en la medida de lo posible, problemas y cuestiones que no reproduzcan exactamente lo explicado en
clase, para que el alumno pueda demostrar que ha comprendido los conceptos y que no los ha memorizado sin razonarlos.

Revision de los informes de practicas entregados por los alumnos al final de las practicas, donde, ademas de los contenidos conceptuales
adquiridos, se pueden evaluar buena parte de los contenidos procedimentales de la asignatura. Previamente a la entrega del informe de précti-
cas se lleva a cabo un seminario en el que los alumnos exponen los resultados obtenidos por cada grupo. Esto les permite observar las exposi-
ciones de sus compafieros y comparar sus respuestas de forma que pueden corregir o enfocar de nuevo el informe de practicas que entregan al
profesor. Una vez revisados los informes, si se detectan graves deficiencias en alguno se lleva a cabo una tutoria con los miembros de grupo
para plantearles las deficiencias encontradas.

Revision del cuaderno de problemas, cuya funcion no es la asignacion de una calificacion por parte del profesor al trabajo del alumno sino
mas bien una autoevaluacion del propio alumno que le permita ir viendo sus dificultades y solucionandolas de forma paulatina a lo largo del
curso y no solo en las semanas previas al examen. La evaluacion del mismo se realiza a lo largo de todo el afio con las tutorias

Se tendra en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION

Para aprobar la asignatura sera preciso superar la parte tedrica y la parte practica.

El examen tedrico se desarrollara en las fechas indicadas en el libro de la Escuela y sera necesario obtener una puntuacion de 2 puntos
sobre 4 para superarlo.

Los criterios para la evaluacion seran la adecuacion de los examenes a los contenidos impartidos en los diferentes temas, teniendo en
cuenta la claridad y correccién en la expresion, ademéas del correcto planteamiento y resolucion de los problemas propuestos, en su caso.

Para superar la parte practica los alumnos deberan presentar un informe de practicas segun las indicaciones dadas por el profesor que sera
valorado hasta 4 puntos. En este apartado el profesor tendré en cuenta también sus anotaciones sobre la actitud presentada por el alumno
durante la realizacion de la parte practica. Aquellos alumnos que no asistan a las practicas o cuyo informe no sea satisfactorio deberan realizar
un examen practico en el laboratorio para superar esta parte de la asignatura.

Los dos puntos restantes, hasta 10 puntos finales, se obtendra a partir de los cuademos de problemas, no tanto por la calidad de los cuader-
nos aportados sino por la evaluacion continuada llevada a cabo por el profesor en las tutorias destinadas a la correccion de problemas.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, realizado al finalizar las clases, en el que se utilizan preguntas tipo ensayo, cortas y resolucion de casos practicos.

Revision de los informes de practicas

Se valorara el cuademo de problemas.

Se tendra en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.
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Por Gltimo, la evaluacion se complementa con el empleo de la observacion como técnica de valoracion. Mediante la observacion de los
alumnos durante la realizacion de las practicas se puede obtener informacion acerca de la adquisicion de algunos contenidos actitudinales, por
parte de los alumnos.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Es importante revisar los conocimientos aprendidos durante la realizacién de las practicas y repasar el cuademno aportado al profesor, de
forma que la asignatura se repase como un todo relacionado y no como temas y preguntas aisladas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Para la recuperacion de la asignatura seria conveniente retomar el cuaderno de practicas y acudir a tutorias con el profesor para que se
pueda determinar la manera mas adecuada de abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar

GESTION DE LA CALIDAD

Cadigo: 12727. Tipo: OBLIGATORIA
Titulacion: 1.T.A. (plan 97). Curso: 3.° CURSO
Equipo docente: AURELIO HERNANDEZ. Duracién: 1.° CTRE.
Departamento: INGENIERIA MECANICA. Créditos (T+P): 3+1,5
Area de conocimiento: INGENIERIA DE LOS PROCESOS DE FABRICACION

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

OBJETIVOS,

W. Edward Deming, en el Prefacio de su obra Calidad, Productividad y Competitividad. La salida de la crisis (1989 Ediciones Diaz de San-
tos) se expresa de forma contundente:

... La causa fundamental de la enfermedad de la industria americana y el consecuente desempleo es el fracaso de la direccion, que no dirige...

... Las causas que normalmente se mencionan del fracaso de una compafiia son los costes de la puesta en marcha, sobrepasar los costes,
devaluacion del exceso de existencias, la competencia... cualquier cosa excepto la causa real: simple y llanamente la mala gestion”

Aldabonazos como este y otros similares de diferentes autores (Juran, Croshy, etc.) han llevado a una gran cantidad de empresas de todos
los sectores productivos y de servicios (estimuladas frecuentemente por los gobiernos) a intentar nuevos métodos de gestion inspirados, en
buena parte, en técnicas y actuaciones aplicadas en el Japon después de la 2% Guerra Mundial. Estos métodos establecen una prioridad clara
para la compaiiia que trata de seguirlos: e/ cliente (captacion del cliente, satisfaccion del cliente, fidelizacion del cliente,...) y eligen la via de la
CALIDAD para llegar a él.

El objetivo general de esta asignatura es hacer ver al alumno la importancia que la CALIDAD tiene actualmente dentro de la estrategia
empresarial (particularmente en lo concemiente a las del sector agroalimentario) y proporcionarle una sélida base de las técnicas de aplicacion
en este campo.
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PLAN DE TRABAJO Y EVALUACION

Se proporcionara a los alumnos documentacion y material suficiente para la realizacion de trabajos y ejercicios (individuales o colectivos) de
forma que, junto con la informacion adquirida en las clases tedricas y practicas y, en su caso, en las horas de tutoria, puedan conseguir un nivel
significativo de conocimientos sobre el tema.

Mediante un examen presencial al final del periodo lectivo, sintetizador de la asignatura, deberan acreditar que han alcanzado suficiente-
mente dicho nivel.

Eventualmente, el profesor valorara otros aspectos tales como la participacion activa en las clases, la resolucion de trabajos propuestos, etc.

Tema 1. CONCEPTOS GENERALES SOBRE CALIDAD. Introduccion. Definiciones de calidad. Vocabulario de la calidad. Evolucién histérica
de la calidad. Gestion de la calidad. Bucle de la calidad. Calidad integral. Organizacion para la calidad. El responsable de la calidad.

Tema 2. COSTES DE LA CALIDAD. Contabilidad analitica o de costes. Costes de la calidad. Costes de la no calidad. Calidad 6ptima.

Tema 3. HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD. Objetivos de las herramientas basicas. Otras herramientas de calidad. Aplicacion de las herra-
mientas. Las siete herramientas bésicas. Las otras herramientas.

Tema 4. LEGISLACION GENERAL ALIMENTARIA. Repaso a las legislaciones que afectan a todo el sector alimentario.

Tema 5. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO. Introduccién. Principios del ARCPC. Implantacion.

Tema 6. NORMALIZACION Y CERTIFICACION. Normalizacion. Organismos de normalizacion. Certificacion. Ventajas de la certificacion. Pro-
ceso de certificacion del registro de empresa.

Tema 7. NORMATIVA SOBRE SISTEMAS DE CALIDAD. Introduccion. Normas de la serie UNE - EN - ISO 9000. Elementos basicos del
sistema de calidad.

Tema 8. ESTABLECIMIENTO E IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD. Acciones previas. Diagndstico de la situacién. Implanta-
cion . Documentacién basica de un sistema de calidad.

BIBLIOGRAFIA BASICA (PARA EL SEGUIMIENTO DE LAS CLASES

RIVERA VILAS, L.M.: “Gestion de la Calidad Agroalimentaria”, Ed. Mundi-Prensa.
DE DOMINGO, J.JARRANZ, A.: “Calidad y Mejora Continua”, Ed. Donostiarra
KAORU ISHIKAWA: “Introduccion al Control de Calidad’, Ed. Diaz de Santos.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

GALGANO, A.: “Calidad Total", Ed. Diaz de Santos.

HANSEN, B.L.: “Control de Calidad. Teoria y aplicaciones’, Ed. Diaz de Santos.

SENLLE, A.; “Calidad Total y Normalizacién.”, Ed. Gestion 2000.

HOYLE, D.: “ISO 9000. Manual de Sistemas de Calidad”, Ed. Paraninfo.

DEMING, W.E.: “Calidad, Productividad y Competitividad. La salida de la crisis”, Ed. Diaz de Santos.
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

Codigo: 12728
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OBLIGATORIA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 4,5 P. 1,5. Créditos ECTS
Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Departamento: QUIMICA ANALITICA, NUTRICIQN Y BRQMATOLOGI'A
Profesora Responsable/Coordinadora: ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS
Profesores: JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ. YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Materias tecnologicas aplicadas

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

La seguridad alimentaria es un tema de creciente interés tanto a nivel de las industrias alimentarias como de los ciudadanos como meros
consumidores. En los Ultimos afios varios sucesos han puesto de manifiesto los riesgos relacionados con la contaminacién de los alimentos.
Esta asignatura es clave para concienciar a los alumnos de los posibles riesgos que puede suponer la presencia de diferentes tipos de conta-
minantes en los alimentos. Asi se realiza una descripcion sistematica de las sustancias txicas o potencialmente toxicas que pueden encontrar-
se en los alimentos, en los diferentes puntos de la cadena alimentaria. También se contempla el control de calidad de los alimentos y los siste-
mas existentes para conseguir dicho fin.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

Uno de los perfiles mas demandados por las industrias para un Ingeniero Agroalimentario esta referido a la Gestion y Control de la Cali-
dad y Seguridad Alimentaria. En este sentido, la asignatura de Seguridad Alimentaria es clave para adquirir los conocimientos tedricos sobre
los diferentes peligros (fisicos, quimicos o biolégicos) que pueden poner en riesgo la seguridad de los alimentos; asi como para el disefio, valo-
racion e implementacion de los diferentes sistemas de calidad y seguridad alimentaria acorde con la normativa y legislacion vigente.

RECOMENDACIONES PREVIAS

Haber cursado, ademés de las materias basicas, las asignaturas de Microbiologia, Bromatologia y alguna del Area de Tecnologia de los
alimentos.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.

Objetivos Generales:

* Ensefiar a aplicar los conocimientos adquiridos para saber resolver situaciones reales.
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* Proporcionar pautas para interpretar estudios, informes y datos.

+ Facilitar la adquisicion de capacidades para presentar correctamente informacion de forma oral y escrita.

+ Transmitir un espiritu critico e innovador.

Objetivos Especificos:

+ Familiarizar a los alumnos con los conceptos basicos de seguridad e higiene alimentaria.

+ Proporcionar conocimientos actualizados sobre contaminaciones biéticas y abiéticas que pueden tener lugar en los alimentos.
+ Tratar la importancia de la limpieza y desinfeccion en las industrias alimentarias.

+ Abordar un estudio detallado del andlisis de peligros y puntos de control criticos (sistema APPCC).

* Ensefiar y aplicar el concepto de trazabilidad.

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en bloques, médulos, temas o
unidades.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

PARTE I: INTRODUCCION A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tema 1. Concepto de Seguridad Alimentaria. Evolucion histérica. Objetivos. Nociones de legislacion alimentaria. Organismos relacionados
con la seguridad alimentaria.

Tema 2. Analisis del riesgo. Evaluacion del riesgo: identificacion y caracterizacion del peligro, evaluacion de la exposicion y caracterizacion
del riesgo. Gestion del riesgo: adopcion de medidas reguladoras y sistemas de prevencion y control. Andlisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC). Trazabilidad. Sistemas de alerta rapida. Comunicacion del riesgo.

PARTE Il: CONTAMINACION BIOTICA Y ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 3. Ecologia microbiana de los alimentos. Microorganismos de origen endgeno y exdgeno. Factores que condicionan la superviven-
cia de los microorganismos en los alimentos. Microorganismos marcadores e indicadores de contaminacion.

Tema 4. Bacterias responsables de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Principales microorganismos: enterobacterias, Campylobacter
spp., Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Vibrio spp., intoxicacion estafilococida, botulismo, Bacillus cereus. Alimentos implicados.
Medidas de control.

Tema 5. Enfermedades alimentarias producidas por otros agentes biologicos no bacterianos: virus y parasitos. Priones.

Tema 6. Micotoxinas. Consideraciones generales. Aflatoxinas, ocratoxina A y otras. Organismos productores, alimentos implicados y estabi-
lidad. Caracterizacion del riesgo. Contenidos méaximos permitidos. Medidas de prevencién y control.

Tema 7. Biotoxinas marinas. Procedentes de algas: paralizantes, diarreicas, amnésicas y azaspiracidos. Evaluacion de riesgos. Niveles
maximos permitidos. Planes continuos de vigilancia y control.

Tema 8. Residuos quimicos de tratamientos utilizados en produccion primaria. Plaguicidas: clasificacion, caracteristicas toxicologicas, auto-
rizacion y establecimiento de limites méximos de residuos. Medicamentos veterinarios: evaluacién de la seguridad de los residuos, condiciones
de autorizacion, limites méaximos de residuos. Promotores del crecimiento: planes de control.

Tema 9. Contaminantes quimicos ambientales. Compuestos organohalogenados (dioxinas, furanos y bifenilos policlorados). Origen, impacto
medioambiental y acumulacion en la cadena tréfica. Caracterizacion del riesgo. Estrategias para reducir la contaminacion. Metales pesados:
cadmio, plomo, mercurio. Arsénico. Fuentes de contaminacion y principales vias de acumulacion en alimentos. Evaluacion de riesgos. Niveles
maximos.
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Tema 10. Compuestos originados durante el procesado, preparacion o almacenamiento de los alimentos. Hidrocarburos aromaticos polici-
clicos. Aminas heterociclicas. Nitrosocompuestos. Aminas biégenas. Acrilamida. Mecanismos de formacion en los alimentos y factores condicio-
nantes. Valoracion de riesgos.

PARTE IIl. HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tema 11. Higiene de las industrias alimentarias. Reglas generales de higiene de las instalaciones. Requisitos de construccion. Disefio del
equipo de procesado.

Tema 12. Manipulacion higiénica de los alimentos. EI manipulador de alimentos. Reglamento de los manipuladores de alimentos. Educa-
cion sanitaria. Buenas Précticas de Fabricacion.

Tema 13. Limpieza y Desinfeccion (L + D) en la industria alimentaria. Conceptos. Objetivos. Fases. Tipos de residuos a eliminar. Detergen-
tes. Desinfectantes. Métodos de aplicacion. Control de la eficacia de la limpieza.

PARTE IV. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (SISTEMA APPCC).

Tema 14. Introduccion al sistema APPCC. Conceptos. Principios basicos. Fases de implantacion del sistema. Aplicacion practica del siste-
ma APPCC en la industria alimentaria.

Tema 15. Concepto de Trazabilidad. Ambito de aplicacion. Fases de implantacion de la trazabilidad. Aplicacion practica de la trazabilidad
en la industria alimentaria.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

+ Determinacion de la demanda quimica de oxigeno en un agua potable (DQO)

+ Deteccion de aflatoxinas en harina mediante cromatografia en capa fina.

+ Cuantificacion de cafeina en bebidas a base de cola o estimulantes.

* Determinacion de Hidroximetilfurfural en miel.

* |dentificacion de la presencia de conservantes quimicos (agua oxigenada y bicarbonatos) en leche.
* Determinacion de residuos de antibiéticos en leche mediante CLAE.

EXPOSICIONES Y DEBATES

Los alumnos, divididos en grupos, tendran que preparar de manera auténoma ciertos temas incluidos en el temario y que no se abordaran
como clase magistral. Ademas se podran proponer trabajos individuales sobre temas de actualidad relacionados con la asignatura.

Una vez elaborado el tema los alumnos deberan realizar una exposicion del mismo. Tras la exposicion de los temas se iniciara un colo-
quio en el que se analizara de forma critica los temas tratados.

SEMINARIOS

Se realizara un seminario para orientar a los alumnos sobre la forma de realizar adecuadamente el trabajo propuesto. En dicho seminario
el profesor entregara a los alumnos el guién del trabajo o trabajos propuestos, ademas de facilitarles la bibliografia basica necesaria para la
realizacion del mismo. En caso necesario el profesor ensefiara a los alumnos las fuentes bibliograficas existentes (libros, bases de datos, Inter-
net, etc.) y la forma de acceder a la informacion a través de cada una de ellas.

TUTORIAS PRESENCIALES
Los alumnos cuentan con 6 horas a la semana en las que el profesor esta disponible para orientarles en temas relacionados con la asig-
natura o con el desarrollo de su futuro ejercicio profesional.
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ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Se realizaran a través de la plataforma Eudored. EI profesor utilizara dicha plataforma como complemento de las clases magistrales y
como apoyo a las tutorias presenciales. A través de la plataforma el profesor suministrara a los alumnos todo el material de apoyo que crea
oportuno para cada uno de los temas. A través de la plataforma se propondran actividades no presenciales para fomentar el trabajo autbnomo
del alumno.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)

+ Legislacion alimentaria

+ Concepto de seguridad y riesgo

* Presencia de sustancias toxicas naturales y de residuos y contaminantes en alimentos

+ Conocer los fundamentos relacionados con la higiene y seguridad de los productos alimenticios

« Familiarizarse con los procesos destinados a la conservacion de alimentos, la higiene y la asepsia de las instalaciones de la industria
agroalimentaria

+ Conocer la Trazabilidad como herramienta para alcanzar la maxima calidad de los productos agroalimentarios

+ Fundamentos del sistema de Anlisis de peligros y puntos de control criticos

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

* Interpretar estudios o informes relacionados con la asignatura

+ Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones de la vida cotidiana

+ Asesorar sobre la importancia de la higiene de los alimentos para prevenir las enfermedades de transmision alimentaria

+ Realizar correctamente el analisis del riesgo en diferentes situaciones, reales o simuladas

+ Saber disefiar, implantar y hacer sequimientos de sistemas de Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

+ Andlisis de alimentos: determinacién instrumental de parametros fisico-quimicos relacionados con la calidad y la seguridad de los pro-
ductos de las industrias agroalimentarias.

ACTITUDINALES (ser)

* Realizar razonamientos criticos sobre las noticias que surgen a diario relacionadas con la seguridad alimentaria

+ Tomar decisiones adecuadas en situaciones que puedan suponer un riesgo para la seguridad del alimento tanto en el &mbito profesional
como en el personal

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o lingliisticas>; Competencias Interpersonales
<individuales y sociales>; o Competencias Sistémicas. <organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo>

INTRUMENTALES

+ Capacidad de anlisis y sintesis

+ Comunicacion oral y escrita

+ Toma de decisiones

INTERPERSONALES

+ Trabajo en equipo

* Razonamiento critico

SISTEMICAS

+ Aprendizaje auténomo

+ Liderazgo
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METODOLOGIAS|

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase magistral, ensefianza basada en proyec-
tos de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion, metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,...

La mayor parte del temario tedrico se desarrollara en forma de clases presenciales segin el modelo de leccion magistral. Ademas, para
cada uno de los temas el profesor propondré actividades, de caracter voluntario, encaminadas a fomentar el trabajo auténomo. El seguimiento
del trabajo auténomo se llevara a cabo utilizando como herramienta de trabajo la plataforma Eudored.

Algunos de los temas incluidos en el temario deberan ser preparados de manera auténoma, bajo la supervisién del profesor, por grupos de
alumnos. Dichos temas seran posteriormente expuestos en clase y a continuacion se establecera un debate entre todos los alumnos. Con este
tipo de actividades se potenciaran capacidades transversales como pueden ser el liderazgo o el trabajo en equipo.

En las clases practicas de laboratorio el profesor aprovechara para profundizar en alguno de los temas tratados en las clases tedricas. Las
clases en el laboratorio suponen siempre un ambiente mas propicio para establecer comunicacion profesor-alumno, lo que se aprovechara para
fomentar el dialogo acerca de las experiencias realizadas y del desarrollo de la asignatura. Este tipo de actividades sirven ademas para fomen-
tar el espiritu critico en los alumnos, haciéndoles reflexionar acerca de las técnicas utilizadas en cada una de las practicas, asi como de los
resultados obtenidos.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
FORSYTHE, S. J. (2002), Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Editorial Acribia.
CAMEAN, A.M. y REPETTO, M. (2006).Toxicologia alimentaria. Editorial Diaz de Santos.
MARRIOTT, N. G. (2003), Principios de higiene alimentaria. Editorial Acribia.
SHIBAMOTO, T. y BJELDANES, L. F.(1996), Introduccion a la toxicologia de los alimentos. Editorial Acribia.
HOBBS, B. C. y ROBERTS, D. (1997), Higiene y toxicologia de los alimentos. Editorial Acribia.
LOPEZ GARCIA, J. L. (1999), Calidad alimentaria: riesgos y controles en la agroindustria. Editorial Mundi-Prensa
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
LEGISLACION
http://eur-lex.europa.eulesfindex.htm
http:/www.boe.es
http://bocyl.jcyl.es/
SEGURIDAD ALIMENTARIA
http:/faesa.msc.es
http://efsa.europa.eu
ORGANISMOS INTERNACIONALES
http://codexalimentarius.net
http://fac.org
http://who.int/es
OTROS ORGANISMOS
Federacion espaiiola de industrias de la alimentacion y bebidas
http:/www.fiab.es/
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Canadian Food inspection agency (modelos genéricos HACCP)
http:/lwww.inspection.gc.calenglish/fssa/polstratihaccp/haccpe.shtml
FDA: HACCP

http:/lwww.cfsan.fda.gov/~Ird/haccp.html

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

LA EVALUACION SERA SUMATIVA Y FORMATIVA:

- Sumativa: Tipo de valuacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos.

- Formativa: La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

LA EVALUACION CONSISTIRA EN:

- Prueba de evaluacion final sobre los contenidos tedricos y practicos del programa.

- Valoracion del trabajo auténomo

- Valoracion del trabajo en grupo

CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion sumativa: La calificacion de la asignatura se obtendra considerando que la prueba final supondra un 80% de la nota final, un
10% para el trabajo autonomo y el 10% restante para el trabajo en grupo.

Evaluacion formativa: Los alumnos evaluaran la asignatura mediante un cuestionario anénimo facilitado por el profesor. Dicho cuestionario
contendra preguntas que permitan valorar la satisfaccion del alumno respecto al contenido tedrico y practico del programa, las actividades pro-
puestas por el profesor para desarrollar el trabajo auténomo y en grupo, ademas de la metodologia docente y de aprendizaje utilizadas, asi
como el profesorado encargado de impartir la asignatura. Dicha evaluacion servira como base para posibles modificaciones, tanto de temario
como de metodologia docente, en el curso siguiente.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La valoracion de los conocimientos tedricos y practicos del temario consistira en:

- Realizacion de un examen final. Dicha prueba final incluira dos partes, siendo necesario aprobar cada una de las dos partes de manera
independiente. En la primera parte los alumnos deberan responder un cuestionario de preguntas y respuestas, siendo valida una Unica res-
puesta de las propuestas. En la segunda parte, los alumnos contestaran a un minimo de 4 6 5 preguntas, de respuesta libre, donde se valora-
ra el conocimiento adquirido en las ensefianzas tecricas asi como la capacidad para relacionar dichos conocimientos.

Trabajo auténomo: Se realizara una evaluacion continuada sobre el aprendizaje correspondiente al trabajo autonomo mediante la correc-
cion de los ejercicios y actividades realizadas por cada uno de los alumnos.

Trabajo en grupo: Se valorara tanto el desarrollo y la presentacion escrita del trabajo, como la exposicion por parte del lider del grupo. El
profesor entregara corregido a los alumnos el trabajo antes de la exposicion del mismo, de manera que los alumnos puedan mejorar aquello
que consideren oportuno y preparar convenientemente la exposicion y debate. La nota final sera la media ponderada de ambas partes.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia. Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Acudir a la revision de examenes ya que dicha revision siempre contribuye al aprendizaje y permite comprender los errores cometidos.
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TECNOLOGIA DE LA CONGELACION

Codigo: 12730
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Creditos: T 3 P. 1,5. Créditos ECTS 4,5
Area: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesora Responsable/Coordinadora: ISABEL REVILLA MARTIN

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacién de examenes de la misma.

ENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIOS

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

La asignatura de Tecnologia de la Congelacion pertenece al Bloque de formacion en Tecnologia de Alimentos y esta vinculada a las asignaturas
que tienen como funcion dotar a los estudiantes de una formacion adecuada en el marco de los procesos en la Industria Agroalimentaria y que son:

Operaciones Basicas

Instrumentacion y Control de Procesos

Ingenieria de las Industrias Lacteas y de Fermentacion

Ingenieria de las Industrias Cerealistas y Extractivas

Ingenieria de las Industrias Conserveras

Ingenieria de las Industrias Carnicas

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo de Tecnologia de los Alimentos es ahondar en el conocimiento de los procesos relacio-
nados con la conservacion de los alimentos tanto de origen vegetal como animal mediante la aplicacion de frio.

En relacion al plan de estudios representa una ampliacion de los conocimientos adquiridos sobre operaciones unitarias en la industria ali-
mentaria, sobre quimica y bioquimica de los alimentos asi como sobre logistica alimentaria (transporte y distribucion de alimentos).

PERFIL PROFESIONAL

La asignatura de Tecnologia de la Congelacion se relaciona especialmente con los siguientes perfiles profesionales propuesto para el Inge-
niero Agroalimentario:

Tecnologia y Procesado de Productos Agroalimentario

Disefio, calculo y mantenimiento de equipos € instalaciones.

Desarrollo e Innovacion agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos pueden resultar de utilidad no sélo al profesional que desarrolle su actividad en la industria de la congelacion
y conservacion en frio sino a cualquier Ingeniero que desarrolle su actividad en la Industria Agroalimentaria ya que en muchas de ellas se incor-
poran camaras de congelacion y/o refrigeracion y es un objetivo de esta asignatura que al final del curso el alumno sepa dimensionar correcta-
mente un equipo de frio y realizar calculos relacionados con dicho proceso asi como justificar las soluciones obtenidas. Para acercar mas la
asignatura al contexto industrial no sélo se incluyen los fundamentos de célculo sino que se incorporan a la ensefianza programas de calculo de
aplicacion directa para la elaboracién de un proyecto de disefio de una industria.
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RECOMENDACIONES PREVIA

Es recomendable que el alumno haya cursado previamente Operaciones Basicas y Calor y Frio Industrial de 2°. Ademés es muy adecuado
que tenga una adecuada formacion en Produccion Animal y Tecnologia de la Produccion Vegetal, Bioquimica de Alimentos y Microbiologia.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

OBJETIVOS GENERALES

De forma general se espera que el alumno alcance conocimientos detallados sobre los efectos que la congelacion tiene sobre las caracteris-
ticas fisico-quimicas y microbioldgicas de los alimentos, se capaz de disefiar el proceso de elaboracion de un producto congelado incluyendo el
dimensionado del equipo necesario.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

En cuanto a destrezas especificas a desarrollar en esta asignatura se espera que el alumno:

Afiance los conocimientos previos sobre los cambios bioguimicos, fisico-quimicos, microbiolégicos y nutricionales que tienen lugar en los ali-
mentos como consecuencia del proceso de congelacion.

Conozca las distintas operaciones relacionadas con el proceso de preparacion, congelacion, envasado, almacenamiento y descongelacion de un
producto, las posibles alternativas tecnoldgicas en cada operacién, los motivos de su aplicacion y su adecuacion a una determinada elaboracion.

Conozca la integracion de los distintos elementos para disefiar una linea de elaboracion de un producto congelado concreto.

Analice las distintas opciones tecnoldgicas que se presentan en cada una de las etapas necesarias para elaborar un producto congelado y
decida cual es la mas adecuada teniendo en cuenta los distintos condicionantes, siendo capaz de integrar todas las etapas y opciones para dise-
fiar una linea de elaboracion.

Desarrolle de estrategias de resolucion de problemas relacionados con la conservacion por congelacion.

Conozca las bases para el calculo y dimensionado de equipos de frio para su aplicacion en proyectos asi como la existencia y manejo de
programas de calculo.

Deduzca la influencia que tiene la adecuada realizacion del proceso sobre la calidad final del producto.

Use con habilidad y precision del material de laboratorio y equipos relacionado con la elaboracion y el andlisis de parametros de calidad de
productos congelados.

Ademas se espera que con esta asignatura el alumno:

Desarrolle un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar la informacion recibida o los resultados experimentales obtenidos, de cara a
realizar las correcciones y mejoras dentro del proceso productivo en una industria de elaboracion de congelados.

Utilice las fuentes habituales de informacion cientifico-técnica, para recabar informacion, contrastarla y elaborar criterios personales y razo-
nados sobre cuestiones relacionadas con la industria de congelacion.

Tome interés por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la elaboracion de productos precocina-
dos y congelados.

Adaquiera la capacidad de comunicarse de forma oral y escrita; de trabajar en equipo, consiga destrezas para la participacion responsable e
incentivar la preocupacion por la calidad del trabajo realizado, estimulando la capacidad de critica y autocritica.

CONTENIDOS

TEORIA
Clases magistrales: Estan previstas alrededor de 12 sesiones. Se entregaran esquemas con el contenido de las diapositivas para facilitar el
seguimiento de las clases. EI programa tedrico incluye 10 temas divididos en dos bloques.
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BLOQUE 1: ASPECTOS GENERALES DE LA CONGELACION

TEMA 1.- CONSERVACION DE ALIMENTOS A BAJAS TEMPERATURAS: 1. Refrigeracion. 2. Congelacion. 3 Ultracongelacion

TEMA 2.- ASPECTOS FiSICOS DE LA CONGELACION. 1. Fundamentos. 2. Formacion de hielo: temperatura crioscépica y proporcion de
agua congelada. 3 Proceso de congelacion: curva de congelacion, calculo del tiempo, velocidad y temperatura media de congelacion, influencia
de diversos factores sobre el proceso de congelacion. .4 Efectos de la congelacion. 5 Efecto de la velocidad de congelacion sobre la calidad

TEMA 3.- ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA CONGELACION. 1Elevacion de la concentracion celular. .2 Alteraciones quimicas de los com-
ponentes: carbohidratos, proteinas, grasas, otros componentes..3 Efecto en la composicion quimica de los alimentos

TEMA 4.- ASPECTOS NUTRICIONALES DE LA CONGELACION. 1 Pérdidas de nutrientes en las operaciones previas. 2 Pérdida de nutrien-
tes en la congelacion. 3 Pérdidas de nutrientes en la descongelacion. 4 Efecto sobre el valor nutritivo global de los alimentos.

TEMA 5.- ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA CONGELACION. 1 Variaciones en la tolerancia de los microorganismos a la congela-
cion: factores de que depende, aspectos positivos y negativos. 2 Efectos del pretratamiento, de la congelacion y de la descongelacion sobre los
microorganismos. )

BLOQUE 2: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS CONGELADOS

TEMA 6.- PREPARACION DE LOS ALIMENTOS PARA LA CONGELACION. 1 Aptitud de los alimentos para la congelacion. 2 Procedimien-
tos para conservar la calidad de las materias primas.3 Operaciones de preparacion.

TEMA 7.- METODOS Y EQUIPOS DE CONGELACION.1 Metodos de produccion de frio. 2 Elementos de un sistema de compresion de
vapor. 3. Tipos de instalaciones de congelacion. 4. Efectividad de la instalacion. 5. Equipos de congelacion: de contacto directo, de aire forzado,
de inmersion de vaporizacion.6. Eleccion de la instalacion. 7. Necesidades de frio. 8 Medida y control de la temperatura.

TEMA 8.- SISTEMAS DE ENVASADO DEL PRODUCTO CONGELADO. 1 Funcion protectora del envase. 2. Requisitos del envase. 3. Mate-
riales de envasado: celuldsicos, metdlicos, plasticos, comestibles. 4. Maquinas y sistemas de embalaje

TEMA 9.- ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS CONGELADOS. .1 Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento.2 Disefio del
almaceén frigorifico. 3 Relacion entre condiciones de depdsito y capacidad de conservacion

TEMA 10.- TRANSPORTE DE ALIMENTOS CONGELADOS. .1 Vehiculos de transporte: modos de transporte, enfriamiento y aislamiento de
los vehiculos. 2. Métodos de transporte. 3. Operaciones de carga y de descarga. 4 Cadena del frio

TEMA 11.- DESCONGELACION DE ALIMENTOS CONGELADOS. 1 Procedimientos industriales de descongelacion. 2 Modificaciones de la
calidad. 3 Capacidad de conservacion de productos descongelados.

Presentacién de un trabajo: una vez conocidas las distintas etapas necesarias para elaborar un producto congelado se realizarg un trabajo
en grupo referido a la integracion de las diferentes etapas para la elaboracion de uno de los siguientes grupos de productos congelados que se
presentara en clase durante un maximo de 20 minutos.

Congelacion de productos carnicos y aves

Congelacion de masas panarias y pan

Congelacion de pescados y crustaceos. Elaboracion de surimi

Congelacion de productos de origen vegetal: frutas, zumos y hortalizas.

Congelacion de huevos y ovoproductos.

Este trabajo incluira para cada producto: seleccion y preparacion de materia prima, equipos y condiciones de congelacion, envasado, alma-
cenamiento y descongelacion.

PRACTICAS
Clases de resolucion de problemas: se realizaran tres sesiones de una hora en horario que se determinara durante el curso a medida que
se den los temas correspondientes.
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A partir de las estrategias desarrolladas en estas clases se procedera a la elaboracion de un Cuaderno de 10 Problemas: para la resolu-
cion de los cuatro primeros se puede consultar al profesor, los seis restantes los hara el alumno individualmente

Précticas de laboratorio: en el Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos (Edificio Magisterio) tres dias en horario de 9:30 a 13:30 h, se
realizaran practicas por Equipos de dos a tres personas. Se utilizara un guion y se debera realizar un Informe de practicas que se entregara el
dia fijado al principio de curso.

Elaboracion de producto congelado

Evaluacion de la calidad de producto congelado

Seguimiento del curso de la congelacién

Determinacion de vida Util de producto congelado

Estimacion del tiempo de congelacion

Practicas en aula de informatica: durante dos horas en fechas que se indicaran al principio de curso para aprender el manejo del programa
de calculo de camaras BPFrio.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Las competencias especificas que se espera que el alumno alcance tras haber cursado esta asignatura son las siguientes:

Capacidad para la preparacion de proyectos que tengan por objeto el montaje o explotacion de instalaciones de conservacion por frio (refri-
geracion y congelacion).

Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias y maquinarias relacionados con las industrias agroalimentarias que inclu-
yan la conservacion por congelacion.

Capacidad para la direccion y gestion de industrias de congelacion

Conocimiento de las nuevas tecnologias y los procesos de calida y trazabilidad de productos congelados.

Conocimiento en materias cientificas y tecnologicas que permitan un aprendizaje continuo en el campo de la aplicacion de frio en la indus-
tria alimentaria.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnoldgicas o lingiisticas’; Competencias Interpersonales
‘individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo'.

Mediante las distintas actividades propuestas se pretende que el alumno desarrolle las siguientes competencias.

Instrumentales:

Adquisicién de capacidad de andlisis y sintesis de informacién, desarrollar la capacidad de toma de decisiones en cuanto a la seleccion de
informacion, adquirir la capacidad de crear documentos completos para presentar un trabajo completo y coherente.

Que el alumno desarrolle un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar los resultados experimentales obtenidos asi como utilice las
fuentes habituales de informacion cientifico-técnica, para recabar informacién, contrastarla y elaborar criterios personales y razonados sobre las
cuestiones relacionadas con las practicas.

Desarrollo de estrategias de resolucion de problemas, capacidad de analisis de los resultados en relacion con los previstos, justificacion de
los mismos y eleccion de las soluciones més satisfactorias.

Adquisicion de capacidad de comunicarse de forma oral y escrita mediante la redaccion de trabajos, informes etc y la exposicion publica de
os resultados.

Adauisicion de conocimientos de programas informaticos de aplicacion practica.

Interpersonales:

Adquisicion de destrezas para la participacion responsable: capacidad de coordinacion, asistencia a las reuniones y contribuciones al grupo.
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Capacidad de trabajar en equipo adquiriendo y mejorando las habilidades sociales y la inteligencia emocional, comprometerse de forma
ética con el trabajo, el resto de los integrantes del grupo y consigo mismo, desarrollar la capacidad de aprender a aprender.

Sistémicas:

Desarrollar la capacidad para adquirir informacion y estrategias de solucion de problemas de manera autonoma.

Incentivar la preocupacion por la calidad del trabajo realizado.

METODOLOGIAS|

Las metodologias que se van a emplear serén las siguientes

Leccion magistral: para el desarrollo de los temas de teoria propuestos.

Resolucion de problemas: se propondran problemas que seran resueltos tanto en las clases de problemas como en el dossier de practicas.

Metodologia basada en proyectos: se procedera al dimensionado de tineles de congelacion y cdmaras de congelacion y conservacion tanto
mediante calculos manuales como empleando programas especificos de dimensionado.

Aprendizaje cooperativo: mediante la realizacion de practicas y trabajos en grupo.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 12 12
Clases practicas 15 45 60
Seminarios
Exposiciones y debates 2 2 4
Tutorias 2 2
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 15 15
Otras actividades
Examenes 2 20 22
TOTAL 3 82 115

*Esta tabla estd pensada para aquellas asignaturas que no han sido planificadas teniendo en cuenta los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Instituto Nacional de Frio (1990) Alimentos congelados. Procesado y distribucion. Ed. Acribia.
Gruda Z. y Postolski J. (1986). Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Ed. Acribia.
Erickson M.C. y Young. (1997). Quality in frozen food. Chapman & Hall. Nueva York.
Hui Y.H. y otros (2004) Handbook of frozen food. Marcel Dekker
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OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
Bases de datos suscritas por la USAL. Current Contents
Revistas electronicas suscritas por la USAL: Science Direct
WWW.SCirus.com
Paginas web de empresas: Frigoscandia, Mecatherm, Technoinvest, Refrin.

EVALUACION
CONSIDERACIONES GENERALES

El sistema de evaluacion contempla la realizacion por parte del alumno de las diversas actividades propuestas: informe de practicas, elabo-
racion y exposicion del trabajo y examen, mediante las que podra obtener puntos para su calificacion final. El alumno debera obtener como mini-
mo una calificacion de un 30% en cada uno de los tres apartados anteriores. Si en alguno de los apartados se obtiene una calificacion inferior la
nota sera de suspenso, aunque con la suma del resto de los apartados haya obtenido una puntuacion que pudiera superar los 5 puntos.

También se puede optar por la evaluacion a través Unicamente de examen de teoria y practica.

CRITERIOS DE EVALUACION

El informe de practicas sera realizado de forma individual. Se evaluara teniendo en cuenta el grado de acierto en las respuestas dadas, la
légica a la hora de explicar los resultados y la capacidad de razonar y correlacionar los resultados obtenidos.

En el dossier de problemas se valorara la correccion del desarrollo de los problemas asi como la justificacion de los resultados obtenidos.

El trabajo se valorara teniendo en cuenta la profundidad de los contenidos y la incorporacion de datos de fuentes cientificas. Se evaluara
también la seleccion y estructuracion de los contenidos asi como que estos se ajusten a lo solicitado.

La exposicion se valorara teniendo en cuenta la seleccion de contenidos, la claridad en la exposicion y la capacidad de responder a las pre-
guntas planteadas.

En el caso de optar Unicamente al examen, este constara de 5 preguntas tedricas (4,5 puntos) y un problema (4,5 puntos). El informe de
précticas contribuye a subir la nota en un punto.

Sien cualquiera de los apartados anteriores dossier, practicas, trabajos etc se detecta que el trabajo presentado es copia de otros previos el
alumnolos sera calificado con un suspenso.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen: incluira 4 preguntas de teoria y 1 problema y supondra 1/3 de la nota final.

Informe de practicas + cuaderno de problemas: la suma de la puntuacion obtenida en ambos (50% dossier y 50% cuaderno de problemas)
supondra 1/3 de la nota final

Elaboracion y exposicion oral del trabajo: la suma de la puntuacion obtenida en la correccion del trabajo escrito y de la presentacion oral
del mismo (80% trabajo y 20% exposicion) supondra 1/3 de la nota final.

Si se opta por presentarse Unicamente al examen sin realizar las otras actividades propuestas, el examen constara de 5 preguntas tedricas
(4,5 puntos) y un problema (4,5 puntos). El informe de practicas contribuye a subir la nota en un punto si su nota es de un notable 0 mas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.
Cada una de las partes aprobadas se guarda para futuras convocatorias y el alumno puede volver a realizar las practicas, cuaderno de pro-
blemas y trabajo para subir la nota aunque esté aprobado.
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HIDRAULICA DE RIEGOS

Cadigo: 12731. Tipo: OPTATIVA
Titulacion: .T.A. (plan 97). Curso: 3.° CURSO
Equipo docente: ISIDRO TOMAS. Duracién: 2.° CTRE.
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA. Créditos (T+P): 3+1,5
Area de conocimiento: INGENIERIA AGROFORESTAL

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

PROGRA

Tema 1. PROPIEDADES FISICAS DE LOS FLUIDOS. Definiciones. Peso y masa. Densidad. Viscosidad. Tension superficial. Capilaridad.
Presion. Modulo de elasticidad volumeétrica. Celeridad de ondas elésticas.

Tema 2. HIDROSTATICA. Ecuacién fundamental. Distribucion de presiones. Resultante de presiones en superficies planas. Empuje en cuer-
pos sumergidos. Principio de Arquimedes. Equilibrio de cuerpos flotantes.

Tema 3. CINEMATICA. Planteamiento del problema. Movimiento laminar y movimiento turbulento. Trayectoria y lineas de corriente. Flujo o
caudal. Velocidad media. Ecuacion de continuidad. EI vector aceleracion. Distintos tipos de régimen.

Tema 4. DINAMICA. Tipos de energia. Teorema de Bernoulli. Linea de energia y linea piezométrica. Aplicaciones a un tubo de corriente.

Tema 5. APLICACIONES DEL TEOREMA DE BERNOULLI. Sifones. Salida de liquidos por orificios. Vertederos hidraulicos. Generalizacion
del teorema de Benocelli. )

Tema 6. PERDIDAS DE CARGA EN TUBERIAS. Concepto de pérdida de carga. Régimen laminar y régimen turbulento. Expresion general.
Formulas de calculo. Pérdidas de carga locales.

Tema 7. TRANSITORIOS HIDRAULICOS. Andlisis tedrico del fenomeno de golpe de ariete. Maniobras rapidas y lentas. Férmula de Allievi y
Joukowski. Procedimiento de calculo aproximado. Dispositivos de proteccion.

Tema 8. CANALES. Definiciones. Régimen uniforme y variable. Valores criticos de profundidad, caudal y velocidad. Resaltos.

Tema 9. BOMBAS. Definiciones y clasificaciones. Velocidad especifica. Curvas caracteristicas. Punto de funcionamiento. Potencia y rendi-
mientos. Acople de bombas. Consideraciones para le eleccién de un sistema de bombeo. Disefio de estaciones de bombeo. Ejemplo practico de
calculo de una Impulsion.

Tema 10. TUBERIAS. Principales tipos de tuberias. Esfuerzos hidraulicos. Montaje e instalacion. Pruebas de la tuberia instalada. Normativa.

Tema 11. INGENIERIA DE TUBERIAS. Vaciado de depdsitos. Tuberias en serie. Tuberias en paralelo. Tuberias con servicio a lo largo del
proyecto. Sistemas ramificados. Sistemas mallados. Programas informaticos.

Tema 12. ELEMENTOS DE CONTROL, REGULACION Y MEDIDA. Valvulas. Ventosas. Contadores. Caudalimetros. Medidores de nivel.
Medidores de presion. Sistemas automaticos de control. )

Tema 13. DISENO DE UN PROYECTO DE RIEGO POR PRESION. Calidad del agua de riego. Necesidades hidricas. Disefio del traza-
do de la red. Grado de libertad. Garantia del sistema. Calculo de caudales. Formula de Clement. Dimensionado de la red principal. Dimen-
sionado de la red secundarias. Elementos de distribucion: aspersores, pivot. Elementos de proteccion, control y medida. Costes y presu-
puestos. Ejemplo préactico.

Tema 14. DISENO DE UN PROYECTO DE RIEGO POR GOTEO. Necesidades de agua. Caudal instantaneo. Redes principales, secunda-
rias y goteros. Elementos de distribucion: emisores, rociadores y microaspersores. Elementos auxiliares. Ejemplo practico.
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BIBLIOGRAFiA

CABRERA'Y OTROS. : “Ingenieria hidraulica”, Universidad Politécnica de Valencia
DE COUTINHO, A.: “Manual de ingenieria hidraulica”, Universidad Publica de Navarra
TARJUELO, J. M.: “El riego por aspersion y su tecnologia”, Ed. Mundiprensa
PIZARRO, F.: “Riegos localizados de alta frecuencia”, Ed. Mundiprensa

HORTOFRUTICULTURA

Codigo: 12734
Plan 97. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 1,5. Créditos ECTS
Area: PRODUCCION VEGETAL ,
Departamento; CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesor Responsable/Coordinador; FRANCISCO JAVIER BRAGADO GONZALEZ

Dado que Ingenieria Tecnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.

SENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIO!

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

- TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL

- HORTOFRUTICULTURA

- INTRODUCCION AL CULTIVO DE LA VID

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Esta asignatura aborda la parte correspondiente a los cultivos hortofruticolas dentro del bloque dedicado en la fitilacion a la tecnologia de la
produccion vegetal.

Dentro del plan de estudios la asignatura esta integrada en el bloque dedicado a la produccion vegetal aplicable a cultivos horticolas y fruticolas

PERFIL PROFESIONAL.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones relacionadas con la produccién de
materias primas hortofruticolas para la industria alimentaria y para consumo en verde, asi como de las técnicas de cultivo utilizadas y competen-
cias en cuanto al la direccion y realizacion de proyectos hortofruticolas.

RECOMENDACIONES PREVIA

Para cursar esta asignatura seria necesario que el alumno haya superado con éxito las asignaturas relacionadas con Tecnologia de la Pro-
duccion vegetal.
Es necesario asi mismo que el alumno se maneje adecuadamente en el laboratorio y conozca el material basico del mismo.
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OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Los objetivos planteados estan expresados en términos de capacidades a desarrollar por los alumnos. De este modo se espera que €l alumno:

Objetivos generales:

Conozca la morfologia y fisiologia de las plantas horticola y frutales asi como los sistemas de propagacion de cada una.

Comprenda la importancia de la incidencia del medio ecolégico en la produccion de este tipo de productos

Sepa elegir y aplicar las principales practicas del cultivo y de explotacion adecuadas para cada tipo de especies horticola y fruticola

Se interese por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la mejora de los métodos de conserva-
cion de suelos y mejora de las técnicas de cultivo.

Objetivos instrumentales

Desarrolle estrategias de resolucion de problemas relacionados con las practicas de cultivo més usuales en la produccion de frutas y hortali-
zas ( riegos, abonados, dosis de siembra, tratamientos fitosanitarios, ec.).

Utilice con habilidad precision y soltura el material de laboratorio y las herramientas y utensilios utilizados en la poda, propagacion y recolec-
cion de estas especies.

Elabore informes de laboratorio y extraiga conclusiones.

CONTENIDOS

PARTE I: HORTICULTURA

TEMA 1. Introduccion a la Horticultura. Historia, concepto y acepcion. Caracteristicas del cultivo de hortalizas. Tipos de explotaciones. Pro-
ducciones. La Horticultura en Espafia y la UE.

TEMA 2. Botanica, morfologia y fisiologia de las principales familias horticolas: Solanazas, cucurbitaceas, cruciferas, lilidceas, compuestas,
leguminosas y umbeliferas horticolas.

TEMA 3. Influencia de los factores del clima en la fisiologia del cultivo horticola. La iluminacion. La temperatura. El agua. El viento.

TEMA 4. Control de los factores del clima en horticultura. Técnicas e instalaciones de semiforzados. El acolchado del suelo. Tuneles de
semiforzado. Otros sistemas. Los invernaderos. Caracteristicas, materiales y tipos. Regulacion de la temperatura la humedad y la iluminacién en
los invernaderos. La fertilizacion carbénica en invernaderos. Fitotrones o camaras de cultivo

TEMA 5. Técnicas de modificacion del suelo en horticultura. Caracteristicas de los suelos horticolas. Cultivos en turba. Cultivos hidropdnicos
o cultivos sin suelo. Cultivos enarenados.

TEMA 6. Fases y control de los procesos productivos en cultivos horticolas. Propagacion de plantas horticolas. Control del crecimiento y
desarrollo de especies horticolas. El riego en horticultura. Fertilizacion y nutricion de plantas horticolas. La fertirrigacion. Proteccion de cultivos
horticolas. Rotaciones y alternativas.

TEMA 7. Recoleccion y poscosecha. Sistemas de recoleccion de hortalizas. Operaciones de posrecoleccion. Comercializacién. Conservacion
y presentacion de los productos horticolas.

PARTE II: FRUTICULTURA.

TEMA 8. Morfologia y fisiologia de los frutales. Introduccion. Principales especies frutales. El sistema radical. El tronco y las ramificaciones.
Las hojas. Fenologia y vida de los &rboles. La flor. Iniciacion floral. Desarrollo del fruto y la semilla. Tipos de frutos. Maduracion del fruto y cuali-
dades del fruto.

TEMA 9. Influencia del medio edéfico y climatico en el cultivo de especies frutales. Las temperaturas invernales. Temperaturas primaverales y
estivales. Insolacion, pluviometria, viento y otros factores. Caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas del suelo. Influencia del agua y otros factores.

TEMA 10. Propagacion de especies frutales. Métodos de propagacion de frutales por semilla. El estaquillado. Los injertos. Viveros de fruta-
les. La micropropagacion.
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TEMA 11. Tecnologia de la produccion frutal. La plantacién. La poda. El aclareo de frutos. Mantenimiento del suelo en plantaciones frutales.
El riego. La fertilizacion: proteccion contra plagas y enfermedades. La recoleccion y conservacion de la fruta.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Practica 1. Realizacion de semilleros y transplantes de especies horticolas.

Practica 2. Reconocimiento de semillas horticolas y caracteristicas técnicas mas importantes.
Practica 3. Poda de especies frutales.

Practica 4. Realizacion de injertos.

Practica 5. Seguimiento de la fenologia de frutales: Manzano, peral, melocotonero y ciruelo.
Practica 6. Establecimiento de un calendario de operaciones para una plantacion de manzanos
Préctica 7. Observacion y evaluacion de la fertiidad de las yemas de la vid

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

- Saber controlar todas las técnicas de cultivo y operaciones que intervienen en los procesos de produccion hortofruticola.

- Realizacion de controles de crecimiento y rendimiento en los cultivos hortofruticolas

- Capacidad de promover proyectos de caracter integral e integrado para la produccion de productos hortofruticolas

- Planificar, disefiar y ejecutar un proyecto completo de produccién hortofruticola.

- Conocer los procesos de produccion de frutas y hortalizas como materia prima para la industria agroalimentaria

- Conocer los fundamentos de produccion hortofruticola y ser capaz de aplicarlos al calculo de maquinaria, equipos, personal y recursos
necesarios en la produccion.

- Integracion de conocimientos de ingenieria para la aportacion y desarrollo de la innovacion tecnolégica.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

- Dominar la instrumentacion de laboratorio, instrumental de practicas y magquinaria y utensilios basicos de la produccion vegetal

- Argumentacion y retdrica profesional. Comunicacion linglistica

- Capacidad para el establecimiento de una estructura organizativa de personal, de comunicacion verbal y expresion escrita, de iniciativa y
trabajo en equipo.

- Manejo de herramientas informatica

Acceso y rentabilizacion de fuentes de informacién como elemento clave en las estrategias de comercializacion y marketing de productos
alimentarios.

CLASES TEORICAS

Las clases tedricas se impartiran mediante clases magistrales adaptadas a las caracteristicas de los alumnos, favoreciendo la capacidad
para aprender por si mismos y para trabajar en equipo promoviendo la creatividad y el dinamismo.

Para su desarrollo se hara uso de todos los recursos disponibles en el aula: pizarra, cafién, portatil, material audiovisual, programas informa-
ticos, bibliografia etc.
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CLASES PRACTICAS

La realizacion de estas practicas se llevara a cabo en el laboratorio, dividiéndose a los alumnos en grupos de 2 personas, teniendo en
cuenta que, en cada momento, el nimero maximo de alumnos realizando préacticas sea de 14. En ellas se les proporcionard a los alumnos un
quion, donde se hace una breve introduccion tedrica, seguida de unas pautas que les permitan la realizacion de la misma. Asi mismo, se plante-
an cuestiones relacionadas con el tema de cada practica, de forma que el alumno tenga que recurrir a sus conocimientos tedricos para poder
responderlas. Al final de la realizacion de las practicas los alumnos deben presentar un informe donde se mostraran las actividades realizadas y
los resultados obtenidos, con una breve interpretacion de los mismos. Se deberan entregar resueltas las cuestiones y problemas planteados en
el guion de practicas, que seran revisados por el profesor posteriormente.

VISITAS A EXPLOTACIONES HORTOFRUTICOLAS

Las visitas suponen un complemento indispensable de las explicaciones tedricas, especialmente de las que se refieren a algunos procesos
tecnologicos que resultan dificiles de comprender para el alumno. Con anterioridad a la visita, se proporcionara a los alumnos una explicacion de
manera que puedan sacar el maximo rendimiento de la misma. Con posterioridad a la visita se retomara la explicacion dada, relacionandola con
aquello que han visto y se fomentara una discusion informal que permita solucionar dudas surgidas y contrastar opiniones sobre las instalaciones
visitadas.

Las visitas se realizaran en grupos de no mas de 25 personas. Esta organizacion facilita la compresion a los alumnos y permite no interferir
notoriamente en la actividad normal de la planta industrial visitada.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 30 30 60
Clases practicas 2 2 4
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 8 8
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 20 20
Resolucion de problemas 10 10 20
Examenes 2 2
3 3
TOTAL 55 62 17

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
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MARQTO, J.V. - 1995 - Horticultura Herbécea Especial. - Mundi-Prensa. Madrid

MARTINEZ DE TODA. Biologia de la vid. Ed. Mundi-Prensa.
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CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, donde se plantearan, en la medida de lo posible, problemas y cuestiones que no reproduzcan exactamente lo explicado en
clase, para que el alumno pueda demostrar que ha comprendido los conceptos y que no los ha memorizado sin razonarlos.

Revision de los informes de practicas entregados por los alumnos al final de las practicas, donde, ademas de los contenidos conceptuales
adquiridos, se pueden evaluar buena parte de los contenidos procedimentales de la asignatura. Una vez revisados los informes, si se detectan
graves deficiencias en alguno se lleva a cabo una tutoria con los miembros de grupo para plantearles las deficiencias encontradas.

Revision del cuademo de problemas, cuya funcién no es la asignacion de una calificacion por parte del profesor al trabajo del alumno sino
mas bien una autoevaluacion del propio alumno que le permita ir viendo sus dificultades y solucionandolas de forma paulatina a lo largo del
curso y no solo en las semanas previas al examen. La evaluacion del mismo se realiza a lo largo de todo el afio con las tutorias

Se tendra en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion continua con:

Control de asistencia a clase y practicas (10% de la nota final)

Realizacion de un trabajo sobre las técnicas de produccion de un cultivo hortofruticola del Temario y su exposicién oral en clase (50% de la
nota final)

Examen final escrito (40% de la nota final ) ) )

LOS ALUMNOS QUE NO PUEDAN REALIZAR LA EVALUACION CONTINUA TENDRAN UN EXAMEN FINAL ESCRITO

Para aprobar la asignatura sera preciso superar la parte tedrica y la parte practica.

El examen tedrico se desarrollara en las fechas indicadas en el libro de la Escuela y sera necesario obtener una puntuacion de 4 puntos
sobre 10 para superarlo.( 4 puntos en la nota final)
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Los criterios para la evaluacion seran la adecuacion de los examenes a los contenidos impartidos en los diferentes temas, teniendo en
cuenta la claridad y correccion en la expresion, ademas del correcto planteamiento y resolucion de los problemas propuestos, en su caso.

Para superar la parte practica los alumnos deberan presentar un informe de practicas segun las indicaciones dadas por el profesor que sera
valorado hasta 1 punto. En este apartado el profesor tendra en cuenta también sus anotaciones sobre la actitud presentada por el alumno duran-
te la realizacion de la parte practica. Aquellos alumnos que no asistan a las practicas o cuyo informe no sea satisfactorio deberan realizar un
examen practico en el laboratorio para superar esta parte de la asignatura.

Los 5 puntos restantes, hasta 10 puntos finales, se obtendré a partir del trabajo del cultivo correspondiente.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, realizado al finalizar las clases, en el que se utilizan preguntas tipo ensayo, cortas y resolucion de casos practicos.

Revision de los informes de practicas

Se valorara el trabajo sobre un cultivo.

Se tendra en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

Por Ultimo, la evaluacion se complementa con el empleo de la observacion como técnica de valoracion. Mediante la observacion de los
alumnos durante la realizacion de las practicas se puede obtener informacion acerca de la adquisicion de algunos contenidos actitudinales, por
parte de los alumnos. )

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Es importante revisar los conocimientos aprendidos durante la realizacion de las préacticas y repasar el cuaderno aportado al profesor, de
forma que la asignatura se repase como un todo relacionado y no como temas y preguntas aisladas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Para la recuperacion de la asignatura seria conveniente retomar el cuaderno de practicas y acudir a tutorias con el profesor para que se
pueda determinar la manera mas adecuada de abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar

CULTIVOS HERBACEOS

Cddigo: 12735
Plan 97. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 1,5. Créditos ECTS
Area: PRODUCCION VEGETAL )
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA
Profesor Responsable/Coordinador: FRANCISCO JAVIER BRAGADO GONZALEZ

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

ENTIDO DE LA MATERIA EN EL PLAN DE ESTUDIOS
BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA
TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL
HORTOFRUTICULTURA
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INTRODUCCION AL CULTIVO DE LA VID

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

Esta asignatura aborda la parte correspondiente a los cultivos herbaceos dentro del bloque dedicado en la titilacion a la tecnologia de la
produccion vegetal.

Dentro del plan de estudios la asignatura esta integrada en el bloque dedicado a la produccion vegetal aplicable a cultivos herbéaceos .

PERFIL PROFESIONAL.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones relacionadas con la produccion de
materias primas de origen herbaceo para la industria alimentaria , asi como de las técnicas de cultivo utilizadas y competencias en cuanto al la
direccion y realizacion de proyectos de cultivos herbaceos

RECOMENDACIONES PREVIA

Para cursar esta asignatura seria necesario que el alumno haya superado con éxito las asignaturas relacionadas con las Tecnologia de la
Produccion vegetal.
Es necesario asi mismo que el alumno se maneje adecuadamente en el laboratorio y conozca el material basico del mismo.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Los objetivos planteados estan expresados en términos de capacidades a desarrollar por los alumnos. De este modo se espera que el
alumno:

Objetivos generales:

Conozca la morfologia y fisiologia de los principales cultivos herbéaceos de la comunidad.

Comprenda la importancia de la incidencia del medio ecoldgico en la produccion de este tipo de productos

Sepa elegir y aplicar las principales practicas del cultivo y de explotacion adecuadas para cada tipo de cultivo.

Conozca las estrategias de optimizacién de las producciones en los sistemas agricolas dedicados al cultivo de especies herbaceas.

Se interese por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la mejora de los métodos de conserva-
cion de suelos y mejora de las técnicas de cultivo.

Objetivos instrumentales

Desarrolle estrategias de resolucién de problemas relacionados con las précticas de cultivo méas usuales en la produccion de cultivos herba-
ceos ( riegos, abonados, dosis de siembra, tratamientos fitosanitarios, etc.).

Utilice con habilidad precision y soltura el material de laboratorio y las herramientas y utensilios utilizados en la siembra, labores culturales y
recoleccion de estas cultivos

Elabore informes de laboratorio y extraiga conclusiones.

CONTENIDOS

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. CULTIVOS HERBACEOS.

Introduccion. Definicién. Principales cultivos herbaceos: cereales, leguminosas, tubérculos y raices, cultivos textiles y otros, cultivos oleagino-
sos, cultivos horticolas, cultivos forrajeros y praderas. Produccion mundial de los principales c. Herbaceos. Superficie ocupada en Espafia por los
cultivos herbaceos. Tipos de explotacion de los c. Herbaceos. Cultivos de secano y de regadio. Caracteristicas de las principales zonas espafio-
las y cultivos mas importantes. Alternativas tipicas de los cultivos herbaceos de la agricultura espafiola
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Tema 2. LOS CEREALES

Caracteristicas generales. Concepto de cereal. Introduccion. Produccion agricola mundial de cereales. Los cereales en Espafia. Origen de
los cereales. Utilizacion de los cereales. Taxonomia del cultivo. Morfologia de los cereales. Fisiologia y ecologia. Indices fisiologicos del cultivo.
Accidentes vegetativos

Tema 3. TECNICAS DE CULTIVO DE CEREALES

Sistemas de produccion cerealista. El monocultivo y las rotaciones en cereales. El laboreo. Siembra en cereales. La fertilizacion de los cere-
ales. Control de malas hierbas. El riego en los cereales. Recoleccion de los cereales. Aimacenamiento y conservacion de los granos. Produccion
de semillas en los cereales. Mejora genética de los cereales.

Tema 4.-CEREALES DE OTONO-INVIERNO. EL TRIGO Y LA CEBADA

Introduccion. Botanica. Ciclo vegetativo del trigo. Exigencias del cultivo. Periodos criticos. Caracteristicas de los trigos. Criterios para la elec-
cion de variedades. Técnicas de cultivo

Tema 5.- CEREALES DE PRIMAVERA. EL MAIZ

Introduccion. Botanica. Ciclo vegetativo. Aprovechamientos. Exigencias del cultivo. Abonado. Eleccion de la variedad. Herbicidas. Técnicas
de cultivo y siembra

Tema 6.- LEGUMINOSAS GRANO.

Introduccion. La leguminosa como fuente de proteinas vegetales. Utilizacion y composicion de las leguminosas grano. Clasificacion botanica.
Especies de interés agricola. Exigencias y técnicas de cultivo

Tema 7. PLANTAS OLEAGINOSAS

Introduccién. Principales plantas herbaceas oleaginosas. Composicion quimica y utilizacion. El girasol. Botanica, morfologia y fisiologia. Exi-
gencias de cultivo y técnicas de cultivo

Tema 8. PLANTAS PRODUCTORAS DE AZUCAR

Introduccion. La remolacha. Boténica, morfologia y ecologia. Variedades. Técnicas de cultivo. Recoleccion. Calidad del producto.

Tema 9. PRADERAS Y FORRAJES

Introduccion. Los cultivos forrajeros. La alfalfa. Morfologia, ecologia y fisiologia. Técnicas de cultivo y aprovechamiento. Ritmo de explotacion.

Tema 10.- CONSERVACION DE FORRAJES

Introduccion. Henificacion, deshidratacion. Técnicas y productos obtenidos. Almacenamiento. Calidad nutritiva del heno. Proceso de ensilado.
Calidad y valor nutritivo del ensilado. Técnicas de ensilado.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Practica 1.- Evaluacion morfologica y productiva de especies y variedades de cereales de invierno.

Préctica 2.- Fertilizacion de cultivos herbaceos. Calculo de necesidades, Regulacién de abonadoras

Practica 3.- Dosis de siembra en cultivos herbaceos. Regulacion de sembradoras.

Practica 4.- Tratamientos fitosanitarios. Objetivos. Tipos de productos. Regulacion de maquinaria de tratamientos
Practica 5.- Determinacién de la emergencia del cultivo e identificacion del cultivo en estado de plantula.
Préctica 6.- Identificacion de malas hierbas en periodo vegetativo.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR
COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacin a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)
Saber controlar todas las técnicas de cultivo y operaciones que intervienen en los procesos de produccion de cultivos herbaceos.
Realizacion de controles de crecimiento y rendimiento en los cultivos herbaceos Capacidad de promover proyectos de caracter integral e
integrado para la produccion de productos herbaceos
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Planificar, disefiar y ejecutar un proyecto completo de produccion herbéacea .

Conocer los procesos de produccion de cultivos herbaceos como materia prima para la industria agroalimentaria

Conocer los fundamentos de produccion cultivos herbaceos y ser capaz de aplicarlos al calculo de maquinaria, equipos , personal y recur-
S0S necesarios en la produccion..

Integracion de conocimientos de ingenieria para la aportacion y desarrollo de la innovacion tecnoldgica.

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodolégicas, tecnoldgicas o linglisticas”; Competencias Interpersonales
‘individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Dominar la instrumentacion de laboratorio, instrumental de practicas y maquinaria y utensilios bésicos de la produccion vegetal

Argumentacion y retdrica profesional. Comunicacién lingtistica

Capacidad para el establecimiento de una estructura organizativa de personal, de comunicacion verbal y expresion escrita, de iniciativa y
trabajo en equipo.

Manejo de herramientas informética

Acceso y rentabilizacion de fuentes de informacién como elemento clave en las estrategias de comercializacion y marketing de productos
alimentarios.

CLASES TEORICAS

Las clases tedricas se impartiran mediante clases magistrales adaptadas a las caracteristicas de los alumnos, favoreciendo la capacidad
para aprender por si mismos y para trabajar en equipo promoviendo la creatividad y el dinamismo.

Para su desarrollo se hara uso de todos los recursos disponibles en el aula: pizarra, cafion, portatil, material audiovisual, programas informa-
ticos, bibliografia efc.

CLASES PRACTICAS

La realizacion de estas practicas se llevara a cabo en el laboratorio, dividiéndose a los alumnos en grupos de 2 personas, teniendo en
cuenta que, en cada momento, el nimero maximo de alumnos realizando practicas sea de 14. En ellas se les proporcionara a los alumnos un
guion, donde se hace una breve introduccion tedrica, seguida de unas pautas que les permitan la realizacién de la misma. Asi mismo, se plante-
an cuestiones relacionadas con el tema de cada practica, de forma que el alumno tenga que recurrir a sus conocimientos teéricos para poder
responderlas. Al final de la realizacion de las practicas los alumnos deben presentar un informe donde se mostraran las actividades realizadas y
los resultados obtenidos, con una breve interpretacion de los mismos. Se deberan entregar resueltas las cuestiones y problemas planteados en
el guion de practicas, que seran revisados por el profesor posteriormente.

VISITAS A EXPLOTACIONES DE CULTIVOS HERBACEQS

Las visitas suponen un complemento indispensable de las explicaciones tedricas, especialmente de las que se refieren a algunos procesos
tecnoldgicos que resultan dificiles de comprender para el alumno. Con anterioridad a la visita, se proporcionara a los alumnos una explicacion de
manera que puedan sacar el maximo rendimiento de la misma. Con posterioridad a la visita se retomara la explicacion dada, relacionandola con
aquello que han visto y se fomentara una discusion informal que permita solucionar dudas surgidas y contrastar opiniones sobre las instalaciones
visitadas.

Las visitas se realizaran en grupos de no més de 25 personas. Esta organizacion facilita la compresion a los alumnos y permite no interferir
notoriamente en la actividad normal de la planta industrial visitada.
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PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas del trabajo Horas
presenciales auténomo del alumno totales
Clases magistrales 30 30 60
Clases practicas 2 2 4
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 8 8
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 20 20
Resolucion de problemas 10 10 20
Examenes 2 2
Visitas a explotaciones 3 3
TOTAL 55 62 "7

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO

BIBLIOGRAFIA

BESNIER, F. 1989. Semillas. Biologia y Tecnologia. Ediciones Mundi Prensa. Madrid.

CUBERO, J.I. Y M.T. MORENO Coordinadores. 1983. Leguminosas de grano. Ed. Mundi Prensa.

CONNOR, D.J Y LOOMIS, R.S. (2002). Ecologia de cultivos: productividad y manejo de sistemas agrarios. Ed. Mundi Prensa. Madrid

CUBERQ, S.1. (2003). Introduccion a la Mejora Genética Vegetal. Ed. Mundi-prensa, Madrid

DOMINGUEZ VIVANCOS, A. 1989. Tratado de Fertilizacion. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

GUERRERO, A. 1992. Cultivos herbaceos extensivos, 5% edicion. Ed. Mundi Prensa.

FRANCO JUBETE, F. Y RAMOS MONREAL A. Coordinadores. 1996. El cultivo de las lequminosas grano en Castilla y Ledn. Junta de Castilla y
Ledn, Consejeria de Agricultura y Ganaderia.

MARTIN DE SANTA OLALLA, F& DE JUAN, J. (eds) 1993. Agronomia del Riego. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, donde se plantearan, en la medida de lo posible, problemas y cuestiones que no reproduzcan exactamente lo explicado en
clase, para que el alumno pueda demostrar que ha comprendido los conceptos y que no los ha memorizado sin razonarlos.
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Revision de los informes de practicas entregados por los alumnos al final de las practicas, donde, ademas de los contenidos conceptuales
adquiridos, se pueden evaluar buena parte de los contenidos procedimentales de la asignatura. Una vez revisados los informes, si se detectan
graves deficiencias en alguno se lleva a cabo una tutoria con los miembros de grupo para plantearles las deficiencias encontradas.

Revision del cuadero de problemas, cuya funcién no es la asignacion de una calificacion por parte del profesor al trabajo del alumno sino
mas bien una autoevaluacion del propio alumno que le permita ir viendo sus dificultades y solucionandolas de forma paulatina a lo largo del
curso y no solo en las semanas previas al examen. La evaluacion del mismo se realiza a lo largo de todo el afio con las tutorias

Se tendré en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacién continua con:

Control de asistencia a clase y practicas (10% de la nota final)

Realizacion de un trabajo sobre las técnicas de produccion de un cultivo herbaceo del Temario y su exposicion oral en clase (50% de la
nota final)

Examen final escrito (40% de la nota final ) ) )

LOS ALUMNOS QUE NO PUEDAN REALIZAR LA EVALUACION CONTINUA TENDRAN UN EXAMEN FINAL ESCRITO

Para aprobar la asignatura sera preciso superar la parte tedrica y la parte practica.

El examen tedrico se desarrollara en las fechas indicadas en el libro de la Escuela y sera necesario obtener una puntuacion de 4 puntos
sobre 10 para superarlo.( 4 puntos en la nota final)

Los criterios para la evaluacion seran la adecuacion de los examenes a los contenidos impartidos en los diferentes temas, teniendo en
cuenta la claridad y correccin en la expresion, ademéas del correcto planteamiento y resolucion de los problemas propuestos, en su caso.

Para superar la parte practica los alumnos deberan presentar un informe de practicas segun las indicaciones dadas por el profesor que sera
valorado hasta 1 punto. En este apartado el profesor tendra en cuenta también sus anotaciones sobre la actitud presentada por el alumno duran-
te la realizacion de la parte practica. Aquellos alumnos que no asistan a las practicas o cuyo informe no sea satisfactorio deberan realizar un
examen practico en el laboratorio para superar esta parte de la asignatura.

Los 5 puntos restantes, hasta 10 puntos finales, se obtendra a partir del trabajo del cultivo correspondiente.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

Examen escrito, realizado al finalizar las clases, en el que se utilizan preguntas tipo ensayo, cortas y resolucion de casos practicos.

Revision de los informes de practicas

Se valorara el trabajo sobre un cultivo.

Se tendra en cuenta la asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

Por Ultimo, la evaluacién se complementa con el empleo de la observacion como técnica de valoracion. Mediante la observacion de los
alumnos durante la realizacion de las practicas se puede obtener informacion acerca de la adquisicion de algunos contenidos actitudinales, por
parte de los alumnos. )

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Es importante revisar los conocimientos aprendidos durante la realizacion de las préacticas y repasar el cuaderno aportado al profesor, de
forma que la asignatura se repase como un todo relacionado y no como temas y preguntas aisladas.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Para la recuperacion de la asignatura seria conveniente retomar el cuaderno de practicas y acudir a tutorias con el profesor para que se
pueda determinar la manera mas adecuada de abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar
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QUIMICA ENOLOGICA

Codigo: 12737
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 1° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 1,5, Créditos ECTS
Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA )
Departamento: QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Profesora Responsable/Coordinadora: M* YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ
Profesores: JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ. ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Esta materia forma parte del bloque de asignaturas optativas de la orientacion “Enologia” del actual plan de estudios de Ingenieria Técnica
Agricola y esta vinculada a:

Enologia Basica (Obligatoria); Analisis y Control de Vinos (Optativa); Bioquimica y Microbiologia Enolégicas (Optativa) e Ingenieria Enologica
(Optativa).

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo es proporcionar conocimientos basicos acerca de la composicion quimica de la uva y
del vino y sobre los procesos quimicos que se producen durante la elaboracién, conservacion y envejecimiento del vino.

Dentro del plan de estudios la asignatura complementa el resto de materias de la orientacion enolgica anteriormente resefiadas.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

Esta asignatura se relaciona con algunos de los perfiles profesionales propuestos para el Ingeniero Agroalimentario como pueden ser:

- Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios

- Desarrollo e innovacién agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos en esta materia, junto con otros proporcionados por asignaturas complementarias, pueden permitir que el futu-
ro egresado esté preparado para desarrollar su actividad en el sector vitivinicola, siendo capaz de abordar el procesado de la uva para la obten-
cion del mosto, la transformacion de éste en vino y, finalmente, las operaciones de crianza y envejecimiento. Por otra parte, dada la evolucion y
perspectivas del sector, podra intervenir en la direccion y realizacién de proyectos de [+D+i

RECOMENDACIONES PREVIAS

Haber cursado materias bésicas como Quimica General. Y haber cursado la asignatura de Enologia Bésica.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.
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Proporcionar al alumno conocimientos basicos sobre la composicion quimica de la uva y del mosto.

Abordar el estudio detallado de los mecanismos de transformacion del mosto en vino desde un punto de vista quimico.
Conocer la composicion quimica del vino asi como su evolucion durante los procesos de crianza y envejecimiento.
Estudiar los tratamientos enologicos y su posible influencia en el vino.

Trasmitir al alumno conocimientos sobre falsificaciones y adulteraciones.

CONTENIDOS

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1.- COMPOSICION QUIMICA DE LA UVA MADURA Y DEL MOSTO. Componentes de la uva y su distribucion en el racimo. indices de
maduracion de la uva. Sobremaduracion. Componentes principales del mosto. Influencia de los tratamientos enoldgicos sobre la composicion del mosto.

Tema 2.- QUIMICA DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA. Componentes principales, intermedios y secundarios.

Tema 3.- COMPOSICION DEL VINO. Relacion entre la composicién del mosto y del vino. Elementos que influyen sobre la edad del vino,
sus caracteristicas organolépticas y aptitud para el envejecimiento.

Tema 4.- ACIDEZ Y pH DEL VINO. Equilibrios de salificacion Modificaciones del pH en los vinos. Acidificacion y desacidificacion. Intercam-
biadores ionicos. Significacion fisico-quimica de las fermentaciones malolactica y maloalcohdlica.

Tema 5.- MACROMOLECULAS Y FENOMENOS COLOIDALES EN EL VINO. Macromoléculas y coloides naturales del vino. Coloides de for-
macion accidental en el vino. Estabilidad de las suspensiones coloidales. Floculacion. Sedimentacion. Adsorcién. Coloides protectores. Enturbia-
mientos y precipitaciones. , '

Tema 6.- FENOMENOS DE OXIDO-REDUCCION. Potencial redox del vino. Sistemas Oxido-reductores del vino. Disolucion de oxigeno en
los vinos. Sustancias oxidables. Mecanismos de oxidacion. Alteraciones oxidativas. )

Tema 7.- TRATAMIENTOS ENOLOGICOS Y SU INFLUENCIA SOBRE LA COMPOSICION DEL VINO. Enfriamiento. Pasteurizacion. Filtra-
cion (esterilizante). Ultrasonidos. Radiaciones. Clarificacion y encolado. Enzimas. Sulfitacion y desulfitacion. Otros aditivos autorizados. Desmetila-
ciones.

Tema 8.- QUIMICA DEL ENVEJECIMIENTO. Evolucién de la composicién quimica. Oxidaciones y reducciones. Reacciones de esterificacion.
Transformaciones en la materia colorante y compuestos fendlicos. Envejecimiento de vinos blancos.

Tema 9.- FALSIFICACIONES Y ADULTERACIONES. Adicion de aromas. Adicion de sustancias colorantes. Otras adulteraciones.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Précticas en laboratorio

Determinacion del Nitrégeno asimilable

Contenido en Azlcar del mosto (Método refractométrico)

Determinacion de Azcares reductores (Método quimico)

Determinacion de parametros relacionados con el Color de los vinos (Tintos y rosados)

Determinacion de Polifencles totales

Grado alcohdlico (Método areométrico)

Determinacion cuantitativa de Prolina

Investigacion de Colorantes sintéticos

PREPARACION DE TRABAJOS, SEMINARIOS, EXPOSICIONES Y DEBATES

Se realizaran trabajos en grupo sobre temas previamente seleccionados, fundamentalmente descriptivos, que no se trataran en las clases
magistrales o bien sobre temas de actualidad relacionados con la asignatura. Para ello se debera recabar informacion tanto en la bibliografia
recomendada como en fuentes cientificas especializadas. Los seminarios se impartiran para orientar a los alumnos acerca de la realizacion de
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los trabajos y resolver las dificultades que se les puedan plantear a la hora de buscar y/o seleccionar informacién sobre los temas a des-
arrollar. Posteriormente, se procedera a la exposicion de dichos trabajos para iniciar luego un coloquio en el que se someteran a discusion
los temas tratados.

TUTORIAS PRESENCIALES

Se dedicaran a la resolucion de dificultades personales en el aprendizaje.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)

Composicién quimica de la uva, el mosto y el vino.

Quimica de la fermentacion alcohdlica y malolctica.

Aspectos quimicos relacionados con la acidez y el pH, fenémenos coloidales y de 6xido-reduccion en el vino.

Tratamientos enolégicos y su influencia sobre la composicion del mosto y del vino.

Quimica del envejecimiento del vino

Falsificaciones y adulteraciones.

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

Saber determinar parametros basicos del mosto para, si fuera necesario, efectuar las oportunas correcciones, y, en todo caso, elegir el
modo de vinificacién mas adecuado.

Saber realizar el seguimiento analitico de las fermentaciones alcohdlica y malolactica.

Saber determinar parametros importantes en la composicion del vino con influencia en tanto en la calidad quimica como organoléptica.

Interpretar los informes de andlisis que le permitirdn conocer informacion acerca de la constitucion del vino, su estado de conservacion, su
capacidad para permanecer estable o para evolucionar favorablemente asi como la posible existencia de fraudes y/o adulteraciones.

ACTITUDINALES(Ser)

Capacidad de comunicacion con personas con conocimientos de la materia.

Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en base a argumentos cientificos.

Capacidad para tomar decisiones en casos practicos..

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodologicas, tecnoldgicas o lingiisticas’; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion, planificacion y resolucion de problemas.

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de gestion de la informacion, resolucién de problemas y toma de decisiones.

Aprendizaje autonomo.

Adaptacion a nuevas situaciones, iniciativa y espiritu emprendedor.

Creatividad, motivacion por la calidad y sensibilidad hacia temas medioambientales.

*Seguin la clasificacion establecida por la ANECA, esta tabla puede ser mas adecuada para las asignaturas que ya estan adaptadas al
modelo del EEES. En los documentos recogidos por la ANECA para cada titulacion, se especifican las competencias tanto especificas como
transversales o genéricas. Esta relacién de competencias se puede consultar en: http:/www.aneca.es/modal_eval/conver_docs_titulos.html
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METODOLOGIAS

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase magistral, ensefianza basada en proyectos
de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion, metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,...

El temario tedrico se desarrollara en forma de clase presenciales segin el modelo de leccion magistral y técnicas de trabajo auténomo en
funcion de los contenidos especificos del temario.

Para el apoyo y direccion del trabajo autdnomo se cuenta con las sesiones de seminarios y tutorfas. En las sesiones de seminario y en las
exposiciones y debates se pretende, ademas, valorar de forma continua el avance en el aprendizaje. En todas las actividades presenciales se
fomentara la participacion activa del alumno dedicando especial atencion a temas que puedan suscitar la critica y la emision de opiniones. En
estas actividades se propiciara el desarrollo de competencias transversales como puede ser el liderazgo o el trabajo en equipo.

En las clases practicas de laboratorio el profesor debe aprovechar la predisposicion positiva que éstas provocan, o que en principio aumen-
ta la motivacion del alumno, aspecto que se utilizara para fomentar el dilogo acerca de las experiencias realizadas. Para una mayor eficacia es
conveniente que el alumno disponga de un guién que debe contener los fundamentos, objetivos y los procedimientos a aplicar en cada caso. Al
final de las mismas el alumno debe realizar un informe sobre el significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales

Clases magistrales 28 28
Clases practicas 12 12
Seminarios 2 2
Exposiciones y debates
Tutorias Sin limite
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Otras actividades 3 3
Examenes Un examen final

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

RECURSOS

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Usseglio-Tomasset, L. (1998). Quimica Enolégica. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Sudrez Lepe, J.A., Ifiigo Leal, B. (1998). Microbiologia Enoldgica. Fundamentos de vinificacion. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Peynaud, E. (1996). Enologia Practica. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Flanzy, C. (2000). Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. Ed. A. Martin Vicente, Madrid.
Delanog, D., Maillard, C., Maisondieu, D. (2003). E/ vino: Del anélisis a la elaboracion. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
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Hidalgo Togores, J. (2003). Tratado de Enologia. Tomos I y II. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B., Lonvaud, A. (2003). Tratado de Enologia. Volimenes | y II. Ed. Hemisferio Sur-Mundi-Prensa, Madrid.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.

http://eur-lex.europa.eu/esfindex.htm

http:/lwww.boe.es/gles/

http://bocyl.jcyl.es/

Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.eslbasesdedatos.htm

Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion sera sumativa y formativa:

Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacion
es el reconocimiento del nivel alcanzado en esta asignatura.

Formativa: Tiene como finalidad ademas de conocer los resultados obtenidos, valorar los procesos y las realizaciones que han conducido
hasta esos resultados. La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacion consistira en:

Examen final escrito sobre los contenidos tedricos del programa.

Valoracion de las practicas, incluyendo destrezas y habilidades, elaboracion de informes y resolucion de problemas.

Valoracion del trabajo de grupo asi como de la exposicion realizada del mismo.

CRITERIOS DE EVALUACION

La calificacion de la asignatura se obtendra considerando que el examen final escrito supondra un 60% de la nota final, un 25% para las
practicas y un 15% para ofras actividades.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La valoracion de los conocimientos tecricos consistira en:

- Un examen final que constara de un minimo de 5 preguntas, de respuesta libre, donde se valorara el conocimiento adquirido en las ense-
fianzas tedricas asi como la capacidad para establecer relaciones entre dichos conocimientos.

En la correccion de las preguntas del examen el profesor analizara la adecuacion de la respuesta a la pregunta realizada, como aplica los
conocimientos adquiridos y cémo resuelve las cuestiones y problemas planteados.

La valoracion de los conocimientos y habilidades practicas tendra en cuenta:

El desarrollo e interés mostrado durante la ejecucion de las practicas

La elaboracion de informes correspondientes a las practicas

Resolucion de problemas practicos

Ademas, se realizara una evaluacion continuada sobre el aprendizaje correspondiente al trabajo en grupo en las sesiones de seminario,
exposiciones y debate. ,

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia y resolucién continua de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Acudir a la revision de examenes, aunque se haya superado la prueba, ya que dicha revision siempre contribuye al aprendizaje.
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RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.
Resulta imprescindible saber por qué no se superd la prueba, por lo que seria conveniente asistir a tutorias con el profesor para resolver
posibles dudas y conocer las causas que supusieron la no superacion de la misma.

BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS

Codigo: 12738
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 3 P. 1,5. Créditos ECTS
Area: MICROBIOLOGIA )
Departamento: MICROBIOLOGIA Y GENETICA i
Profesora Responsable/Coordinadora: NIEVES RODRIGUEZ COUSINO

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una fitulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de exdmenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Asignaturas relacionadas con la formacion en Enologia: Enologia Bésica; Quimica Enolégica; Anélisis y Control de Vinos e Ingenieria Enolégica.

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS

Es una asignatura muy especifica que solamente es importante para la formacion en Enologia, para la cual aporta conocimientos sobre el
papel de los microorganismos en la elaboracion del vino y en al mejora de su calidad y fipicidad.

PERFIL PROFESIONAL

Interés de la materia para una profesion futura.

La asignatura se relaciona con el perfil profesional de Tecnologia y Procesado de Productos Agroalimentarios. Proporciona a los alumnos
una formacion en Microbiologia Enolégica que les puede ser muy (il para trabajar en el sector del vino, que es muy importante en la Comunidad
de Castilla Leon.

RECOMENDACIONES PREVIA

Se recomienda haber cursado Biologia y Microbiologia y Enologia Bésica.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.

Objetivos Generales

Conocer los microorganismos de interés enoldgico y las reacciones bioquimicas que llevan a cabo durante la transformacion del mosto en
vino, asi como las principales alteraciones producidas por microorganismos durante la elaboracion, conservacion y envejecimiento del vino.
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Objetivos Especificos

Conocer los aspectos morfoldgicos, fisiologicos y genéticos mas importantes de las levaduras vinicas asi como su clasificacion.
Conocer los factores que afectan al crecimiento de las levaduras durante la vinificacion.

Estudiar la fermentacion alcohdlica y la formacion de diversos compuestos quimicos importantes para la calidad organoléptica del vino
Entender el proceso de seleccion y produccion de levaduras para empleo en Enologia

Conocer el papel de las bacterias lacticas en la elaboracion del vino

Conocer las aplicaciones de los preparados enziméticos en Enologia

Conocer los aspectos microbioldgicos y bioquimicos de determinados procesos especiales de vinificacion

Conocer los principales grupos de microorganismos de alteracion del vino, las condiciones para su desarrollo y las medidas de control
Manejar la metodologia basica para el aislamiento, cultivo y caracterizacion de los principales microorganismos de interés en Enologia
Conocer los métodos de andlisis microbiologico del vino

Conocer las potencialidades de la mejora genética de las levaduras en el incremento de la calidad global del vino

Preparar y exponer un tema del programa de la asignatura

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Practicos. Se pueden distribuir en bloques, mddulos, temas o
unidades.

PROGRAMA TEORICO

Blogue I- INTRODUCCION

Tema 1- Bioquimica y Microbiologia Enologicas: concepto y desarrollo histdrico. Concepto de la asignatura. Desarrollo histérico de la Micro-
biologia Enoldgica.

Tema 2- La uva: estructura, maduracién y microbiota asociada. Estructura y composicion de la uva. Bioquimica de la maduracion de la uva:
evolucion de azcares y acidos. Microbiota asociada a la uva.

Blogue Il- MICROORGANISMOS EN LA ELABORACION DEL VINO

Tema 3- Levaduras: caracteristicas generales y clasificacion. Caracteristicas generales de levaduras, ciclo de vida y clasificacion. Clasifica-
cion del género Saccharomyces.

Tema 4- Ecologia y crecimiento de levaduras vinicas. Sucesion de levaduras vinicas. Caracteristicas fisiolégicas. Factores que afectan al
crecimiento y a la fermentacion. Autolisis de levaduras. Paradas de fermentacion.

Tema 5- Metabolismo de levaduras. Fermentacion alcohdlica. Productos secundarios de la fermentacion de azicares. Metabolismo de com-
puestos nitrogenados. Otros compuestos aromaticos. Fermentacion maloalcohélica.

Tema 6- Fermentacion controlada: inoculacion de levaduras. Indculos de levaduras: cultivos iniciadores o “starters”. Levadura seca activa
(LSA): produccion industrial y empleo en bodega. Levadura local seleccionada: “pie de cuba”.

Tema 7- Mejora genética de levaduras vinicas. Seleccion simple. Modificacion genética: mutagénesis, formacion de hibridos y métodos de
Ingenieria Genética. Aplicaciones en Enologia. Perspectivas de la biotecnologia enoldgica.

Tema 8- Bacterias lacticas en Enologia. Caracteristicas metabolicas, morfoldgicas y fisiologicas. Aislamiento e identificacion.

Tema 9- Fermentacion malolactica. Consecuencias de la fermentacion malolactica para el vino. Factores que afectan al desarrollo de las
bacterias lacticas. Cultivos iniciadores.

Bloque 1ll- VINIFICACIONES

Tema 10- Vinificaciones y tratamientos enziméticos. Empleo de enzimas en vinificacion (enzimas pectinoliticas, glucanasas, glicosidasas, 6xi-
dorreductasas y proteasas).
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Tema 11- Vinificaciones especiales. Bioguimica y Microbiologia de la maceracion carbdnica. Vinificaciones especiales desde el punto de
vista microbioldgico: vinos licorosos “botritizados”,vinos espumosos y vinos con crianza biolégica.

Blogue V- ALTERACIONES DEL VINO POR MICROORGANISMOS Y CONTROL MICROBIOLOGICO

Tema 12- Alteraciones del vino por bacterias. Alteraciones por bacterias lacticas. Bacterias acéticas: caracteristicas morfoldgicas, fisioldgicas
y metabolicas; picado acético del vino.

Tema 13- Alteraciones del vino por levaduras y hongos filamentosos. Alteraciones por levaduras: “flores” y refermentaciones. Alteracion por
Brettanomyces. Alteraciones por hongos filamentosos: consecuencias de la podredumbre gris por Botrytis cinerea. Alteraciones de los corchos.

Tema 14- Estabilizacion y analisis microbiolégico del vino. Estabilizacion por procedimientos fisicos: calor y filtracion. Procedimientos quimi-
cos de estabilizacion: empleo de antisépticos. Control microbioldgico del vino embotellado.

PROGRAMA PRACTICO

1- Vinificaciones.

2- Poder fermentativo de las levaduras.

3-Aislamiento y caracterizacion de levaduras vinicas.

4-Identificacion de cepas vinicas de Saccharomyces cerevisiae mediante analisis del ADN mitocondrial.
5- Seguimiento de la fermentacion malolactica mediante cromatografia en papel.

6- Estudio de microorganismos de alteraciones de mostos y vinos.

7- Analisis microbiologico de vino embotellado mediante filtracion por membrana.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacién a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

Capacidad para controlar el proceso de vinificacion desde un punto de vista microbiolégico:

Calidad microbiolégica de la vendimia

Empleo de indculos de microorganismos

Seguimiento de las fermentaciones

Control microbioldgico durante las fases de conservacion, envejecimiento y embotellado

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnoldgicas o lingiiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”.

INSTRUMENTALES:

Capacidad de anlisis y sintesis

Capacidad de organizacion y planificacion

Comunicacion oral y escrita

Personales:

Trabajo en equipo

Razonamiento critico

Sistémicas:

Aprendizaje auténomo

Motivacion por la calidad

Otras competencias transversales:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
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METODOLOGIAS|

Indiquense las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se van a utilizar. Por ejemplo: Clase magistral, ensefianza basada en proyectos
de aprendizaje, metodologias basadas en la investigacion, metodologia basada en problemas, estudios de casos, ofertas virtuales,...

Clase magistral con el apoyo de medios audiovisuales. Metodologia principal para el programa tedrico. Se fomentara la participacion del
alumno en la clase.

Trabajos dirigidos por el profesor realizados en grupos de dos o fres alumnos, preferentemente relacionados con el tema 11
Exposiciones orales de los alumnos

Seminarios y debates a partir de la lectura critica de algunos articulos sobre mejora genética de levaduras vinicas
Clases practicas de laboratorio

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTES

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 20 30 50
Clases practicas 15 35 18,5
Seminarios 3 18 21
Exposiciones y debates 2 2
Tutorias 3 3
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos 6 6
Otras actividades
Ex&menes 2 10 12
TOTAL 45 67,5 12,5

*Esta tabla esté pensada para aquellas asignaturas que no han sido planificadas teniendo en cuenta los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
CARRASCOSA, A. V., MUNOZ, R., GONZALEZ, R. (Coordinadores). 2005. Microbiologia del Vino. 12 edicion. A. Madrid Vicente, Ediciones.
FLANZY, C., 2000. “Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos”. Editor Antonio Madrid Vicente, Madrid.
HIDALGO TAGORES, J. 2003 “Tratado de Enologia”. Tomos |y II. Ed. Mundi-prensa, Madrid.
OUGH, C. S. 199. “Tratado bésico de Enologia’. Ed. Acribia, Zaragoza.
PEYNAUD, E., 1996. “Enologia practica. Conocimiento y elaboracion del vino”, 42 ed., Mundi-prensa, Madrid.
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RIBEREAU-GAYON, P., DUBOURDIEU, D., DONECHE, B., LONVARD, A., 2003. “Tratado de Enologia: volimenes | y II". Ed. Hemisferio Sur-
Mundi Prensa, Madrid.

SUAREZ LEPE, J. A,, 1997. “Levaduras vinicas. Funcionalidad y uso en bodega”. Mundi-prensa, Madrid.

SUAREZ LEPE, J. A. y LEAL, B.I., 2004. “Microbiologia enologica: fundamentos de vinificacion”, 3% ed. Mundi-prensa, Madrid.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
Articulos de divulgacion sobre Biotecnologia Enoldgica

EVALUACION

CONSIDERACIONES GENERALES

En la evaluacion de esta asignatura se tendran en cuenta principalmente los conocimientos que el alumno ha adquirido durante las clases
tedricas y que se ven reforzados por las clases practicas ya que estan muy relacionadas con la teoria. Asimismo la evaluacion va dirigida a la
adquisicion de determinadas habilidades y actitudes que forman parte de los objetivos de esta asignatura.

CRITERIOS DE EVALUACION

El examen de teoria supone el 75% de la nota global.

Se considera esencial la asistencia a practicas y la presentacion del cuaderno de précticas para superar esta asignatura. Aquellos alumnos
que no asistan a un porcentaje igual o superior al 75% de las practicas deberan realizar una prueba préctica que valore su manejo en las técni-
cas de laboratorio. La calificacion de practicas supondré un 10% de la nota global.

El trabajo realizado por el alumno supondré también un 10% de la nota global. Se valorara el trabajo escrito y la presentacion oral.

El comentario de articulos supondré un 5% de la nota final.

En cualquier caso el alumno debe obtener una calificacion minima de 3 en el examen de teoria (de un total de 7,5 puntos) para poder supe-
rar la asignatura.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Examen final escrito en las convocatorias establecidas. El examen constara de dos partes: una parte de tipo test y una parte de preguntas
abiertas cortas

Grado de participacion en clase

Actitud y destreza en las practicas de laboratorio

Cuaderno de practicas

Trabajo realizado

Resumen y comentario de articulo

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Asistencia a clases

Preparacion diaria de la asignatura

Acudir a las tutorias

Leer detenidamente el examen, pedir aclaraciones en caso necesario y contestar de forma clara y ordenada

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.
Acudir a la revision del examen para constatar fallos
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ANALISIS Y CONTROL DE VINOS

Cddigo: 12739
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
Créditos: T 1,5 P. 3. Créditos ECTS
Area; NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Departamento: QUIMICA ANALITICA, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Profesora Responsable/Coordinadora: M2 YOLANDA GUTIERREZ FERNANDEZ
Profesores; JUAN ALFONSO GOMEZ BAREZ. ANA MARIA GONZALEZ PARAMAS

Dado que Ingenieria Técnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacién de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si.

Esta materia forma parte del bloque de asignaturas optativas de la orientacién “Enologia” del actual plan de estudios de Ingenieria Técnica
Agricola y esté vinculada a:

Enologia Basica (Obligatoria); Quimica Enoldgica (Optativa); Bioquimica y Microbiologia Enolégicas (Optativa) e Ingenieria Enoldgica
(Optativa).

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo es trasmitir los conocimientos tedricos y practicos sobre los fundamentos de los méto-
dos de andlisis mas frecuentes en el control de los vinos y la interpretacion de los resultados.

Dentro del plan de estudios la asignatura complementa el resto de materias de la orientacion enoldgica anteriormente resefiadas.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura.

Esta asignatura se relaciona con algunos de los perfiles profesionales propuestos para el Ingeniero Agroalimentario como pueden ser:

- Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios

- Gestion medioambiental

- Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria

- Desarrollo e innovacion agroalimentaria

Los conocimientos adquiridos en esta materia pueden permitir que el futuro egresado esté preparado para desarrollar su actividad en el sec-
tor vitivinicola, siendo capaz de controlar el procesado de la uva para la obtencién del mosto, la transformacion de éste en vino y, finalmente, las
operaciones de crianza y envejecimiento. Asi mismo, podra gestionar y aprovechar los subproductos generados asi como minimizar los residuos
de la industria enoldgica; también podra adquirir habilidades necesarias para implementar sistemas de control de calidad al lograr un conocimien-
to adecuado de la materia prima, producto en fase de elaboracion y producto terminado, cuestiones que le facultaran para establecer cuales son
los puntos de control criticos en el proceso de vinificacion. Por otra parte, dada la evolucion y perspectivas del sector, podra intervenir en la
direccion y realizacién de proyectos de [+D+i
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RECOMENDACIONES PREVIA

Haber cursado materias bésicas como Quimica General. Y haber cursado la asignatura de Enologia Basica.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo.

Proporcionar al alumno conocimientos sobre el andlisis de los componentes del mosto y del vino, considerando que pueden ser utilizados
con diferentes fines:

Por razones de control de calidad del proceso de elaboracion: madurez, procesado y envejecimiento.

Para conseguir una reduccion de posibles alteraciones y una mejora del proceso.

A efectos de exportacion.

Por requerimientos legales.

Para evitar fraudes y/o adulteraciones.

CONTENIDOS

Indiquense los contenidos preferiblemente estructurados en Tedricos y Précticos. Se pueden distribuir en blogues, modulos, temas o unidades.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1. Introduccion. Objeto del andlisis de vinos. Toma de muestra y su preparacion para el analisis. Tipos de andlisis. Legislacion vitivini-
cola. Bibliografia.

Tema 2. Sdlidos solubles totales. Extracto seco total. Az(icares. Control de la chaptalizacion.

Tema 3. Acidez total. pH. Acidez volatil. Acidez fija. Determinacion de acidos organicos: Tartarico, Malico, LActico y otros.

Tema 4. Determinacion del grado alcohdlico. Alcoholes: Metanol. Glicerina. Alcoholes superiores. Otros.

Tema 5. Compuestos carbonilicos: Acetaldehido. Acetoina y diacetilo. Aromas.

Tema 6. Compuestos fendlicos: Polifencles totales. Taninos. Antocianos. Otros. Medida del color de los vinos.

Tema 7. Compuestos nitrogenados: Nitrogeno total. Nitrdgeno ?-amino. Aminodcidos. Amoniaco. Nitrato.

Tema 8. Aditivos: Dioxido de azufre. Acidos sorbico y ascarbico. Otros.

Tema 9. Otros constituyentes: Cenizas. Cationes y aniones. Gases: Dioxido de carbono. Oxigeno. Sulfuro de hidrogeno.

Tema 10. Andlisis sensorial del vino: Examen visual, olfativo y gustativo.

Tema 11. Deteccion de adulteraciones y fraudes. Aromas artificiales. Colorantes artificiales. Pigmentos naturales no propios del vino.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Précticas en laboratorio

Extracto Seco Total

Determinacion espectrofotométrica de Hierro

Anhidrido Sulfuroso (método Rankine)

Determinacion espectrofotométrica de Antocianos totales

Anhidrido Sulfuroso (método Ripper doble)/Preparacion y valoracion de disoluciones.

Acidez volatil

Determinacion de Calcio y Dureza en agua

Préctica de campo

Visita a Estacion Enologica

Visita a bodega
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PREPARACION DE TRABAJOS, SEMINARIOS, EXPOSICIONES Y DEBATES

Se realizaran trabajos en grupo sobre temas previamente seleccionados, fundamentalmente descriptivos, que no se trataran en las clases
magistrales o bien sobre temas de actualidad relacionados con la asignatura. Para ello se debera recabar informacion tanto en la bibliografia
recomendada como en fuentes cientificas especializadas. Los seminarios se impartiran para orientar a los alumnos acerca de la realizacion
de los trabajos y resolver las dificultades que se les puedan plantear a la hora de buscar y/o seleccionar informacion sobre los temas a des-
arrollar. Posteriormente, se procederd a la exposicion de dichos trabajos para iniciar luego un coloquio en el que se someteran a discusion
los temas tratados.

TUTORIAS PRESENCIALES

Se dedicaran a la resolucion de dificultades personales en el aprendizaje.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

COGNITIVAS (saber)

Objeto y tipos de andlisis de vinos. Preparacién de muestras.

Técnicas analiticas utilizadas para la determinacion de los diferentes componentes del vino.

Métodos oficiales y usuales en la determinacion cuali y cuantitativa de los distintos componentes del mosto y del vino: azlcares, acidos,
alcoholes, compuestos carbonilicos, compuestos fendlicos, compuestos nitrogenados, metales y otros.

Andlisis sensorial.

Métodos analiticos relacionados con aditivos.

Deteccion de fraudes y adulteraciones en el vino.

PROCEDIMENTALES/INSTRUMENTALES (Saber hacer)

Realizar una toma de muestra representativa de las uvas, del mosto y del vino. Preparar la muestra para el andlisis.

Realizar test de estabilidad del vino.

Aplicar las técnicas analiticas recomendadas para la determinacion de los diferentes componentes del vino, tanto los que le son propios
como otros que se hayan adicionado de forma intencionada o accidental.

Realizar los calculos necesarios para conocer la concentracion tanto de los componentes comunes de los vinos como de aquéllos otros que
pudieran haberse adicionado.

Interpretar los informes de analisis que permitiran conocer informacion acerca de la constitucion del vino, su estado de conservacion, su
capacidad para permanecer estable o para evolucionar favorablemente, efc.

ACTITUDINALES(Ser)

Capacidad de comunicacion con personas con conocimientos de la materia.

Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en base a argumentos cientificos.

Capacidad para tomar decisiones en casos practicos..

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnolégicas o lingiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales’; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

Capacidad de anlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y planificacion.

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad critica y autocritica.

Capacidad de gestion de la informacion, resolucién de problemas y toma de decisiones.

Aprendizaje autdnomo.
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Adaptacion a nuevas situaciones, iniciativa y espiritu emprendedor.
Creatividad, motivacion por la calidad y sensibilidad hacia temas medioambientales.

METODOLOGIAS

Virtuales,...

La metodologia se basara en estrategias propias de una ensefianza activa y auténoma, centrada en la figura del alumno como elemento
clave del sistema de formacion y con una participacion del profesor como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje.

El temario tedrico se desarrollara en forma de clase presenciales segun el modelo de leccién magistral y técnicas de trabajo autonomo en
funcion de los contenidos especificos del temario.

Para el apoyo y direccion del trabajo autdnomo se cuenta con las sesiones de seminarios y tutorias. En las sesiones de seminario y en las
exposiciones y debates se pretende, ademas, valorar de forma continua el avance en el aprendizaje. En todas las actividades presenciales se
fomentara la participacion activa del alumno dedicando especial atencion a temas que puedan suscitar la critica y la emision de opiniones. En
estas actividades se propiciara el desarrollo de competencias transversales.

En las clases practicas de laboratorio el profesor debe aprovechar la predisposicion positiva que éstas provocan, lo que en principio aumen-
ta la motivacion del alumno, aspecto que se utilizara para fomentar el dilogo acerca de las experiencias realizadas. Para una mayor eficacia es
conveniente que el alumno disponga de un guion que debe contener los fundamentos, objetivos y los procedimientos a aplicar en cada caso. Al
final de las mismas el alumno debe realizar un informe sobre el significado, limitaciones y utilidad de los resultados encontrados.

La practica de campo (visita a bodega y Estacion Enolégica) es una actividad indispensable para que el alumno tome contacto con la indus-
tria enolégica y se afiancen los conocimientos adquiridos en clases de teoria. Con su realizacion se suministra al alumno informacion real sobre
las materias objeto de estudio a la vez que puede suponer un estimulo profesional. Posteriormente, se realizara un debate que permitira aclarar
posibles dudas y asimilar cuestiones relacionadas con la realidad de esta industria agroalimentaria.

PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 15 15
Clases practicas 16 16
Seminarios 4 4
Exposiciones y debates
Tutorfas Sin limite

Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos

Otras actividades 10 10
Examenes Un examen final
TOTAL 45 45

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.
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LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO
Madrid Vicente, A. (1986). Manual de Anélisis y Control de Calidad de Vinos y Alcoholes. Ed. A. Madrid Vicente, Madrid.
Flanzy, C. (2000). Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Ed. A. Martin Vicente, Madrid.
Delanog, D., Maillard, C., Maisondieu, D. (2003). £/ vino: Del anélisis a la elaboracion. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Hidalgo Togores, J. (2003). Tratado de Enologia. Tomos I y II. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B., Lonvaud, A. (2003). Tratado de Enologia. Volimenes |y II. Ed. Hemisferio Sur-Mundi-Prensa,
Madrid.
OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.
http://eur-lex.europa.eufes/index.htm
http:/www.boe.es/gles/
http://bocyl.jcyl.es/
Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm
Revistas electronicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm

CONSIDERACIONES GENERALES

La evaluacion sera sumativa y formativa:

Sumativa: Tipo de evaluacion del aprendizaje basada en los resultados obtenidos por los alumnos. El efecto inmediato de esta evaluacion
es el reconocimiento del nivel alcanzado en esta asignatura.

Formativa: Tiene como finalidad ademés de conocer los resultados obtenidos, valorar los procesos y las realizaciones que han conducido
hasta esos resultados. La evaluacion formativa o de proceso esta destinada a mejorar el tipo de ensefianza que se ha ofrecido a los alumnos, y
ayuda por tanto a mejorar la intervencion en el futuro.

La evaluacion consistira en:

Examen final escrito sobre los contenidos tedricos del programa.

Valoracion de las practicas, incluyendo destrezas y habilidades, elaboracion de informes y resolucion de problemas.

Valoracion de la asistencia y aprovechamiento de la practica de campo.

Valoracion del trabajo de grupo asi como de la exposicion realizada del mismo.

CRITERIOS DE EVALUACION

La calificacion de la asignatura se obtendra considerando que el examen final escrito supondra un 60% de la nota final, un 25% para las
préacticas y un 15% para otras actividades.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La valoracion de los conocimientos tedricos consistirg en:

- Un examen final que constara de un minimo de 5 preguntas, de respuesta libre, donde se valorara el conocimiento adquirido en las ense-
fianzas tedricas asi como la capacidad para establecer relaciones entre dichos conocimientos.

En la correccion de las preguntas del examen el profesor analizara la adecuacion de la respuesta a la pregunta realizada, como aplica los
conocimientos adquiridos y cémo resuelve las cuestiones y problemas planteados.

La valoracion de los conocimientos y habilidades practicas tendra en cuenta:

El desarrollo e interés mostrado durante la ejecucion de las practicas

La elaboracion de informes correspondientes a las practicas

Resolucion de problemas practicos
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Se tendra en cuenta la asistencia y aprovechamiento de la visita a la bodega y a la Estacion Enoldgica. Ademas, se realizara una evalua-
cion continuada sobre el aprendizaje correspondiente al trabajo en grupo en las sesiones de seminario, exposiciones y debate.

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION.

Preparacion de la materia dia a dia y resolucion continua de las dudas.

Leer con detenimiento las preguntas y responder de forma clara y ordenada a las mismas.

Acudir a la revision de examenes, aunque se haya superado la prueba, ya que dicha revision siempre contribuye al aprendizaje.

RECOMENDACIONES PARA LA RECUPERACION.

Resulta imprescindible saber por qué no se superd la prueba, por lo que seria conveniente asistir a tutorias con el profesor para resolver
posibles dudas y conocer las causas que supusieron la no superacion de la misma.

INGENIERIA ENOLOGICA

Cadigo: 12740
Plan 97. Ciclo 1. Curso 3°
Caracter: OPTATIVA. Periodicidad: 2° CUATRIMESTRE
~ Créditos: T 3 P. 1,5. Créditos ECTS
Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Departamento: CONSTRUCCION Y AGRONOMIA )
Profesor Responsable/Coordinador; CARLOS FERNANDEZ VASALLO / ISABEL REVILLA MARTIN

Dado que Ingenieria Tecnica Agricola es una titulacion a extinguir, en el presente curso académico 2013-2014 no se imparte docencia de
esta asignatura. Unicamente se mantienen las fechas de realizacion de examenes de la misma.

BLOQUE FORMATIVO AL QUE PERTENECE LA MATERIA

Conjunto de asignaturas vinculadas entre si. Todas las relacionadas con la Enologia:

Enologia Basica (asignatura obligatoria en 2° curso)

Quimica Enoldgica (asignatura optativa en 3° curso)

Bioguimica y Microbiologia enoldgicas (asignatura optativa en 3° curso)

Andlisis y Control de Vinos (asignatura optativa, en 3° curso)

PAPEL DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL BLOQUE FORMATIVO Y DEL PLAN DE ESTUDIOS.

La asignatura de Ingenieria Enoldgica, es complementaria de las anteriores.

PERFIL PROFESIONAL.

Interés de la materia para una profesion futura. La asignatura de Ingenieria Enolégica es prioritaria para la profesion de Endlogo.

RECOMENDACIONES PREVIA

Lo que se indica en el apartado 2.




Guia Académica 2013-2014 Ingeniero Técnico Agricola (Industrias Agrarias y Alimentarias)
Universidad de Salamanca

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA (GENERALES Y ESPECIFICOS)

Indiquense los objetivos preferiblemente estructurados en Generales y Especificos (también pueden indicarse objetivos instrumentales o de
otro tipo. Son dos fundamentales:

1.- Que el alumno adquiera el completo conocimiento de la maquinaria e instalaciones a utilizar en bodega, asi como los distintos procesos
de la elaboracion de los vinos.

2.- Que el alumno aprenda a proyectar y a disefiar una bodega.

CONTENIDOS

PROGRAMA DE TEORIA:

Tema 1.- Instalacion de bodegas y diagramas de flujo de los distintos procesos de elaboracion de vinos. Disefio y dimensionado de bode-
gas. Aplicacion practica.

Tema 2.- Depdsitos. Caracteristicas técnicas. Tipos. Calculos.

Tema 3.- Maquinaria e instalaciones utilizadas en recepcion, estrujado, escurrido y prensado de la uva. Caracteristicas técnicas.

Tema 4.- Maquinaria e instalaciones utilizadas en el proceso de fermentacion del mosto. Diferentes técnicas a aplicar, segin los distintos
tipos de vinos.

Tema 5.- Técnicas de crianza y envejecimiento en vinos. Procesos tecnoldgicos.

Tema 6.- El acabado de los vinos. Maquinaria utilizada en los procesos de clarificacion, filtracion y estabilizacion.

Tema 7.- Utilizacion del frio en los procesos de elaboracion y estabilizacion de los vinos. Tecnologia a utilizar.

Tema 8.- Instalacion de una planta embotelladora de vinos.

Tema 9.- Subproductos y residuos vitivinicolas y su posible aprovechamiento

Tema 10.- Agua y vertidos enoldgicos en bodega. Su tratamiento.

Tema 11.- La nueva OCM del sector vitivinicola (2000). Ley de la Vifia y del Vino (2003). Ley de la Vifia y del Vino de Castilla y Ledn (2005)
y su Reglamento (2006).

PROGRAMA DE PRACTICAS:

Practicas en aula: Anlisis sensorial y practica de cata de vinos.

Problemas: En aula 6 horas.

Précticas de campo: Visita a instalaciones bodegueras.

COMPETENCIAS A ADQUIRIR

COMPETENCIAS ESPECIFICAS. (En relacin a los conocimientos, habilidades. y actitudes: conocimientos destrezas, actitudes...)

TRANSVERSALES: (Competencias Instrumentales: “cognitivas, metodoldgicas, tecnolégicas o lingiisticas”; Competencias Interpersonales
“individuales y sociales”; o Competencias Sistémicas. “organizacion, capacidad emprendedora y liderazgo”

*Segn la clasificacion establecida por la ANECA, esta tabla puede ser mas adecuada para las asignaturas que ya estan adaptadas al
modelo del EEES. En los documentos recogidos por la ANECA para cada titulacion, se especifican las competencias tanto especificas como
transversales o genéricas. Esta relacion de competencias se puede consultar en: http:/www.aneca.es/modal_eval/conver_docs_titulos.html

METODOLOGIAS|

Exposicion oral de los temas de que consta la asignatura, con la ayuda de transparencias.
Problemas y ejercicios practicos de calculo de instalaciones bodegueras.
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PREVISION DE TECNICAS (ESTRATEGIAS) DOCENTE

Opcional para asignaturas de 1er curso

Horas presenciales. Horas no Horas
presenciales totales
Clases magistrales 30 30
Clases practicas 7 7
Seminarios
Exposiciones y debates Ala demanda
Tutorias (ver apartado)
Actividades no presenciales
Preparacion de trabajos
Otras actividades 8 8
Examenes (escritos Un examen final
TOTAL 45 45

*Para las asignaturas cuya estructura y organizacion se haya realizado en base a los créditos ECTS.

LIBROS DE CONSULTA PARA EL ALUMNO

El temario se ajusta a los libros que figuran en el programa de la asignatura los cuales se encuentra a disposicion del alumno, en la biblio-
teca de la Escuela. ) )

OTRAS REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, ELECTRONICAS O CUALQUIER OTRO TIPO DE RECURSO.

Se entregan al alumno fotocopiadas por el profesor de la asignatura.

CONSIDERACIONES GENERALES

Examen final por escrito (junio y septiembre) que consta de dos partes : una tedrica sobre la asignatura y otra practica consistente en la
resolucion de un problema,

CRITERIOS DE EVALUACION

Segun el conocimiento del alumno.

SALIDAS PROFESIONALES

Las salidas del ingeniero técnico agricola en esta especialidad se centran en las empresas que tienen como finalidad el control, la mejora, y
el aprovechamiento de productos agricolas. Asesoran el mantenimiento de instalaciones industriales alimentarias, conserveras, fertilizantes, semi-
llas, lacteos, realizan trabajos de consultoria y asesoramiento agricola. y funciones comerciales dentro del sector agroalimentario.
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