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1. Informacion basica de la asignatura

Se pretende que el alumno adquiera conocimientos basicos en procesos de la industria alimentaria, tanto de los procesos
productivos como de los aspectos medioambientales. De este modo se mejora la capacitacion del alumno para trabajar en la
Industria Quimica.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

« Elegir la secuencia de operaciones basicas y transformaciones necesarias para la preparacion, elaboracién y
conservacion de un determinado alimento.

« Analizar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se elaboran y
conservan los alimentos.

« Aplicar los conocimientos sobre procesos de la industria alimentaria para evaluar y cuantificar la influencia de
diferentes variables de operacién en la elaboracién de un alimento.

« Identificar los aspectos distintivos de la industria alimentaria frente a otras industrias de proceso.

« Analizar la repercusion en la calidad final del alimento de posibles cambios en las caracteristicas de la materia prima o
en las condiciones de procesado del mismo.

3. Programa de la asignatura

El temario es el siguiente:

1. La industria alimentaria. Etapas del proceso de fabricacién. Aspectos ambientales y mejores técnicas
disponibles.

2. Procesos de elaboracion de aceite, alpechines, orujoy aperujo.

3. Proceso de produccion de cerveza: Tipos de cerveza, materias primas, etapas del proceso de fabricacion,
subproductos.

4. Obtencién de azlcar. Proceso de fabricacion.

5. Industrialactea: Tratamientos de la leche, instalaciones de pasteurizacidn, envasado aséptico, produccion de nata
y otros tipos de leche, queso, yogur, postres |acteos, lactosuero.

6. Frutas y hortalizas. Conservas vegetales, tipos de conservas, proceso de elaboracion de conservas, zumos y
néctares, extraccion y concentracion del zumo, subproductos.

7. Procesos fisicos. Extraccion. Procesos térmicos. Secado.
4. Actividades académicas

Las 75 horas de trabajo del alumno se repartiran en actividades del siguiente modo:
1. Clases magistrales participativas (20 horas): donde se impartira los fundamentos.

2. Clases presenciales de resolucion de problemas y casos (5 horas): en estas clases se resolveran problemas por
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parte del alumno supervisado por e profesor. En estas clases |os alumnos también presentaran los resultados de los
trabajos tutel ados.

3. Estudio Individual y Trabajos tutelados (42 horas no presenciales).
4. Visitas aempresas (5 h segiin disponibilidad).

5. Evaluacion final (3 horas): se redlizara una prueba global escrita global donde se evaluaran los conocimientos
alcanzados por € aumno

5. Sistema de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes actividades
de evaluacion:

« Pruebas escritas de caracter individual a lo largo del periodo docente, con el fin de facilitar la superacion gradual de la
asignatura, y si no lo superara, una prueba escrita en la convocatoria de examenes correspondiente a los periodos de
evaluacion global. Las pruebas escritas consistirdn en preguntas cortas o de desarrollo y/o preguntas de respuesta
mltiple/test (nota 1).

« Realizacién de ejercicios y/o trabajos y/o visitas a empresas, relacionados con aspectos de la asignatura propuestos
durante el desarrollo de la misma (nota 2).

« Participacion en clase durante el desarrollo de la asignatura (nota 3).
La calificacion final de la asignatura sera la mejor de entre las obtenidas por el alumno entre dos férmulas alternativas:

* Férmula 1: Calificacién final= 0,6*nota 1 + 0,25*nota 2 + 0,15*nota 3
e Foérmula 2: Calificacion final= 0,6*nota 1 + 0,4*nota 2

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

6 - Agua Limpia y Saneamiento
7 - Energia Asequible y No Contaminante
9 - Industria, Innovacion e Infraestructura
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