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1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Curso Académico

2022/2023

Titulacion

GRADO EN CIENCIAY
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Nombre de la Asignatura

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS IV

Codigo 1733
Curso CUARTO
Caracter OBLIGATORIA
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Créditos ECTS 6
Estimacion del volumen de trabajo del alumno 150

Organizacion Temporal/Temporalidad
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1.2. Del profesorado: Equipo Docente

Coordinacién  |Area/Departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS/TECNOLOGIA DE
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Docencia: 1 electronica Tutoria Electrénica: Si
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Coordinacion  [Teléfono, Horario y Duracién Dia Horario Lugar Observaciones
de los grupos:1  [Lugar de atencion al Anual Lunes 10:00- 13:00 | 868888265, | Cita previa
alumnado Facultad de
Veterinaria
B2.-1.031A
Anual Miércoles 08:30- 13:00 | 868888265, Cita previa
Facultad de
Veterinaria
B2.-1.031A
MARIA BELEN  |Area/Departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS/TECNOLOGIA DE
LOPEZ MORALES LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Grupo de Categoria CATEDRATICOS DE UNIVERSIDAD
Docencia: 1 Correo Electrénico / mbelen@um.es

Pagina web / Tutoria

https://www.um.es/web/perfil/cv/mbelen

electronica Tutoria Electrénica: Si
Teléfono, Horario vy Duracion Dia Horario Lugar
Lugar de atencion al Anual Viernes 08:00- 11:00 868884710,
alumnado Facultad de
Veterinaria
B2.-1.027
Anual L 08:00- 09:00
DANIEL ALVAREZ |Area/Departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS/TECNOLOGIA DE
ALVAREZ LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Grupo de Categoria ASOCIADO A TIEMPO PARCIAL
Docencia: 1 Correo Electrénico / dalvarez@um.es

Pagina web / Tutoria

electrénica

Tutoria Electrénica: Si
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Teléfono, Horario vy Duracion Dia Horario Lugar

Lugar de atencion al Anual Miércoles 15:00- 18:00 868889824,

alumnado Centro de
Investigacion

de Caracter
Mixto Ciavys-

Vitalys B1.4.015

MARIA ROCIO  |Area/Departamento TECNOLOGIA DE ALIMENTOS/TECNOLOGIA DE
GIL MUNOZ LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Grupo de Categoria ASOCIADO A TIEMPO PARCIAL
Docencia: 1 |Correo Electrénico / rociogil@um.es
Pagina web / Tutoria http://www.um.es/dp-tecnologia-alimentos/
electronica Tutoria Electrénica: Si

Teléfono, Horario y
Lugar de atencion al

alumnado

2. Presentacion

El objetivo a alcanzar durante el desarrollo de esta asignatura es que el alumno adquiera un conocimiento
solido y fundamentado de los principales procesos tecnoldgicos que tienen lugar en la industrias lactea,
azucarera y del cacao. Para ello se seguira el siguiente esquema en cada uno de los bloques a desarrollar:
situacion del sector en la industria alimentaria, principales caracteristicas de la materia prima, procesos

de transformacioén (bases y equipos) y concluira con la descripcién de las caracteristicas de los productos

elaborados.

3. Condiciones de acceso a la asignatura

3.1 Incompatibilidades

No consta
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3.2 Recomendaciones

Se recomienda haber superado el bloque de asignaturas basicas, junto con las asignaturas de fundamentos de

ingenieria quimica, produccién animal, fisiologia y operaciones bésicas.

4. Competencias

4.1 Competencias Basicas

- CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien

se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos
procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

- CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

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

- CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

- CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

4.2 Competencias de la titulacion

- CG1. Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ambito disciplinar.

- CG3. Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber
utilizar como usuario las herramientas basicas en TIC.

- CG5. Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una
sociedad basada en los valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

- CG6. Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito
profesional.

- CG8. Capacidad de analisis y sintesis

- CG9. Capacidad de organizar y planificar

- CG10. Conocimientos generales y basicos de la profesion

- CG11. Resolucion de problemas

- CG12. Toma de decisiones

- CG13. Capacidad critica y autocritica

- CG14. Capacidad para comunicarse con expertos de otras areas

- CG15. Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica

- CG16. Capacidad de aprender

- CG19. Habilidades para trabajar de forma autbnoma

- CE10. Operaciones basicas en la industria alimentaria

- CE11. Procesado y modificaciones de los alimentos

- CE16. Disefio higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

- CE32. Fabricar y conservar alimentos
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- CE34. Controlar y optimizar los procesos y los productos
- CE35. Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios
- CE36. Innovar y aplicar nuevos procesos tecnologicos a la produccion de alimentos

4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. Conocer la composicion, funciones, propiedades tecnolégicas de las materias primas
empleadas en la industria lactea y azucarera.

- Competencia 2. Conocer las operaciones basicas y equipos implicados en la conservacion,
transformacion, almacenamiento y transporte de leche

- Competencia 3. Conocer el diagrama de flujo del proceso de produccion de azucar asi como las
tecnologias empleadas durante su produccion.

- Competencia 4. Conocimiento de las industrias derivadas del azucar: productos de confiteria, bombones,
caramelos, chicles, gelatinas, pastas, cremas y otros.

- Competencia 5. Desarrollar nuevos procesos de elaboracién y nuevos productos de acuerdo con las
necesidades del sector alimentario.

- Competencia 6. Implementacion de sistemas de calidad y seguridad aplicados a los procesos tecnologicos
de ambas industrias.

- Competencia 7. Realizar asesoramiento cientifico y técnico en materia de tecnologia alimentaria a
industrias y organizaciones pertenecientes a los citados subsectores

5. Contenidos

TEMA 1. Industrias lacteas. Caracteristicas, estructura y composicion de la leche

Industria lactea. Proteinas: caseinas y proteinas del suero. Lipidos. Carbohidratos: lactosa. Sales y

Vitaminas. Composicion y caracteristicas de los diferentes tipos de leche.
TEMA 2. Obtencién y conservacion de la leche

Ordeno. Filtracion y refrigeracion en granja. Separacion centrifuga. Homogenizacion. Desaireacion.
Leche certificada. Leches tratadas térmicamente. Leche pasterizada. Sistemas de pasterizacion.

Instalaciones. Leche esterilizada. Leche UHT. Sistemas de esterilizacion. Envasado aséptico.
TEMA 3. Leches liquidas. Leche concentrada. Leche evaporada. Leche en polvo
Composicion. Tecnologia. Equipos.

TEMA 4. Yogur y otras leches fermentadas

Clasificacion. Caracteristicas fundamentales. Yogur: proceso de fabricacion. Aditivos e ingredientes.

Defectos y alteraciones. Otras leches fermentadas: kefir y koumis, leche acidéfila, mazada.
TEMA 5. Nata y mantequilla

Tecnologia e instalaciones. Rendimiento mantequero. Principales defectos.
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TEMA 6. Tecnologia quesera

Definicion. Elaboracién: coagulacién, desuerado, prensado, salado y maduracion. Tecnologia

comparada de los diferentes tipos de quesos.

TEMA 7. Helados, cremas y sorbetes

Composicion. Ingredientes. Proceso de elaboracion. Defectos y alteraciones.
TEMA 8. Productos y subproductos lacteos

Tecnologia y composicion. Postres lacteos. Otros derivados lacteos: caseinas, caseinatos, proteinas del

lactosuero, lactosa, suero deslactosado.
TEMA 9. Industrias azucareras

Industria azucarera. Definiciones y tipos de azucar. Proceso de fabricacion del azicar de remolacha y

de cafa. Clasificacion legal de los tipos de azucar. Productos a base de azucares.Edulcorantes.
TEMA 10. Industrias de caramelos y golosinas. Ingredientes y aditivos

Industria de caramelos y golosinas. Ingredientes y aditivos. Azucares, gomas, agentes gelificantes,

aceites y grasas. Emulgentes, colorantes y aromas.
TEMA 11. Caramelos y golosinas |

Fabricacion y control de calidad de caramelos y golosinas. Caramelos duros, blandos, comprimidos y

de goma. Gomas de mascar o chicles.
TEMA 12. Caramelos y golosinas I

Fabricacion y control de calidad de caramelos y golosinas Il. Confites: grageas, garrapifiados y
fruta bafada.Golosinas: geles dulces, dulces de regaliz, merengues, fondants y golosina liquida para

congelar.

TEMA 13. Industrias de la miel

Composicion quimica. Caracteristicas y clasificacion. Funciones. Principales defectos. Procesado.
TEMA 14. Industrias de elaboracion de café y té.

Definiciones y tipos. Procesado del café. Café torrefacto, soluble y descafeinado. Proceso de fabricacion

del té.

TEMA 15. Industrias de elaboracién de cacao y chocolate
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Caracteristicas de la materia prima. Procesado del cacao. Elaboracién de chocolate.

PRACTICAS

Practica 1. Elaboracién de queso fresco y obtencion de suero lacteo: Relacionada con los contenidos Tema
1,Tema 2,Tema6y Tema 8

Elaboracion de queso fresco y aprovechamiento de subproductos lacteos

Préactica 2. Elaboracién de yogur: Relacionada con los contenidos Tema 1,Tema 2 y Tema 4
Elaboracion de yogur de coagulo firme enriquecidos con ingredientes naturales

Practica 3. Elaboracion de queso fundido y requesén: Relacionada con los contenidos Tema 6
Elaboracion de queso fundido con sales fundentes y requesén a partir de lactosuero vacuno
Practica 4. Elaboracién de caramelos de goma: Relacionada con los contenidos Tema 9,Tema 10,Tema 11y
Tema 12
Elaboracién y control de calidad de golosinas. Construccién de un diagrama de flujos. Identificacion de
ingredientes y etapas del proceso de fabricacion con mayor influencia en la calidad.
Préactica 5. Trabajar con chocolate: Relacionada con los contenidos Tema 15
Se estudiaran las propiedades del chocolate tales como: atemperado y cristalizacion de la manteca de cacao;
preparacion de hilo de chocolate y comprobacion del efecto del agua sobre su textura.
Practica 6. Seminario sobre quesos de Murcia: Relacionada con los contenidos Tema 6
Tecnologia comparada de quesos DOP de la Region de Murcia. Degustacién y valoracion.
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6. Metodologia Docente

Actividad Formativa

Metodologia Horas Presenciales

Trabajo Auténomo

Volumen de trabajo

A.-Clases tedricas

Se utilizara principalmente la clase
magistral, mediante la transmisién de
informacién en un tiempo ocupado
principalmente por la exposicién
oral y el apoyo de las TICs. Durante
dicha exposicién se podran plantear
preguntas o situaciones problematicas
sobre un tema, introducir pequefias
actividades practicas, resolver las dudas
que puedan plantearse, presentar
informaciones incompletas, orientar la
busqueda de informacién, ocasionar

el debate individual o en grupo, etc.

Se proyectaran videos de fabricacion de
productos comentados por los profesores.
Realizacién simultanea de diagrama de

flujos de cada proceso de fabricacion.

36

101.40

B.- Clases practicas.

Las sesiones de laboratorio consistiran

en adiestrar al alumno en el manejo

de instrumentos o materiales utilizados

habitualmente en los laboratorios. A su

vez, el alumno aplicara los conocimientos

aprendidos a procedimientos de

andlisis y valoracién de alimentos

o de caracteristicas de éstos.

La asistencia sera obligatoria

UNIVERSIDAD DE

MURCIA
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Trabajo Auténomo | Volumen de trabajo

Actividad Formativa Metodologia Horas Presenciales

Los alumnos deberan realizar

trabajos y seminarios, individuales
Seminarios o colectivos, sobre temas de interés 4.2 54 9.60

relacionados con la asignatura.

La asistencia sera obligatoria

Durante estas sesiones el estudiante
podra preguntar al profesor, tanto de
forma presencial como a través de
SUMA, todas aquellas dudas que no
hayan podido ser solucionadas durante
las clases presenciales tedricas. También
podra solicitar bibliografia de ampliacién
especifica de algiin tema concreto y/

3.0

Tutorias o cualquier otro tipo de informacion
relacionada con la asignatura. Asimismo,
el docente realizara un seguimiento de
los grupos, supervisando y orientando
mas directamente el proceso a seguir
en cada una de las actividades
realizadas. El seguimiento tutorial de

las practicas se realizara tanto de forma

presencial como a través de SUMA.

Examen tedrico presencial escrito.

Preguntar cortas. imagenes
24 0 2.40

Examenes
de maquinaria, diagramas de

flujos y cuestiones razonadas.

87.6 150

62.4

Total
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asignatura

https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2022-23#horarios

8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Instrumentos

Examen final: pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, o tipo test realizadas por los|

alumnos para mostrar los conocimientos teoricos y practicos adquiridos.

Criterios de Valoracion

Dominio de la materia

Precision en las respuestas

Claridad expositiva

Estructuracion de ideas

Espiritu critico en la presentacion de contenidos

Planificacion y organizacion del tiempo

Ponderacién

7

Métodos / Instrumentos

Examen practico: prueba objetiva de evaluacion de evaluacion, para evaluar los resultados de

aprendizaje previstos en las actividades practicas de la materia.

Criterios de Valoracion

Valoracion del grado de aprendizaje de los destrezas y capacidades explicadas durante el

desarrollo de las clases practicas. La asistencia a clases practicas sera obligatoria.

Ponderacién

1,5

Métodos / Instrumentos

Seminarios, trabajos y actividades de evaluacion formativa: exposicion de los resultados|
obtenidos y procedimientos necesarios para la realizacion de un trabajo, asi como respuestas|

razonadas a las posibles cuestiones que se plantee sobre el mismo.

Criterios de Valoracion

La evaluacion de esta actividad se realizara mediante dos hitos que a continuacién se detallan:

Valoracion del grado de asimilacion, integracién de los conceptos practicos y tedricos explicados

la asignatura mediante a la respuesta del alumno a cuestiones practicas (0,5 puntos)

Valoracion del grado de asimilacion de las diferentes tecnologias de elaboraciéon de quesos
dearrolladas en el seminario mediante la resolucion de un examen tipo test que el alumng

realizara en el Aula Virtual meidante la utilizacion de la herramienta Exanet (0.5 puntos)

Ponderacién

1
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Métodos / Instrumentos |Informes de practicas: correspondientes a la ejecucion de tareas practicas, actividades en
los laboratorios de biologia, quimica, bioquimica, ingenieria quimica, analisis de alimentos vy
actividades de Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos, que muestran el saber hacer en las

diferentes materias.

Criterios de Valoraciéon [Valoracion del grado de autonomia de los alumnos y conocimientos adquiridos para ello
el alumno debera ejecutar de forma independiente una actividad practica disefiada por el
profesor y exponerla a sus compafieros. Dicha actividad tendra caracter voluntario y repercutird

directamente en la calificacion final del alumno.

Ponderacién 0.5

Fechas de examenes
https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2022-23#examenes

9. Resultados del Aprendizaje

» Fabricar y conservar alimentos transformados.
» Mejorar los procesos existentes de elaboracion y las propiedades de los productos finales.

» Desarrollar nuevos procesos de elaboracién y nuevos productos de acuerdo con las necesidades del

sector alimentario.

» Formar personal técnico en el campo de la tecnologia alimentaria.
10. Bibliografia
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@ Alan H. Varnam y Jane P. Sutherland. Leche y productos lacteos. Acribia. 1995.
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& Contenidos en abierto de la Universidad de Guelph, Canada
@ Arvy, Marie-Pierre., Especias, aromatizantes y condimentos / (2007) ,Mundi-Prensa,
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11. Observaciones y recomendaciones

ACLARACIONES SOBRE EL SISTEMA DE EVALUACION.

La asistencia a las clases tedricas y tutorias es voluntaria, mientras que la asistencia a las actividades practicas
y seminarios es obligatoria y s6lo se permitira una falta debidamente justificada por el alumno. Se realizara una
evaluacion continua durante las sesiones practicas y seminarios segun los criterios establecidos anteriormente
(exdmenes al finalizar cada sesion, exposiciones e informes). Si asi lo desea, el alumno podra retener dicha
calificacion durante los dos cursos posteriores. Se realizara un examen de la asignatura que constara de

7 cuestiones de contenido tedrico y aplicado. La duraciéon de la prueba sera de 2 horas. Para computar las
calificaciones de todas las actividadades y superar la asignatura sera necesario obtener 3,5 o mas puntos de

los 7 puntos en dicho examen.

OTRAS ACLARACIONES
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La realizacion de las practicas de esta asignatura implica la manipulacion de alimentos por parte de los
estudiantes. Por tanto, para poder realizar las practicas y por cuestiones de bioseguridad, los alumnos deberan
tener las manos limpias y desinfectadas, emplear gorras, guantes y bata y no podran portar pendientes, anillos
o elementos similares que puedan contaminar a los alimentos que se estan manipulado. Asi mismo, siempre
atendiendo a las recomendaciones del profesoro se podra requerir el empleo de medidas especiales (gafas,
mascarillas, guantes térmicos, dosificadores, pinzas, etc.) cuando se empleen tratamientos térmicos u otros

que conlleven un especial riesgo para los estudiantes.
NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES.

Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales podran dirigirse al Servicio de
Atencién a la Diversidad y Voluntariado (ADYV; http://www.um.es/adyv/) para recibir orientaciéon sobre un mejor
aprovechamiento de su proceso formativo y, en su caso, la adopcion de medidas de equiparacion y de mejora
para la inclusién, en virtud de la Resolucién Rectoral R-358/2016. El tratamiento de la informacién sobre este

alumnado, en cumplimiento con la LOPD, es de estricta confidencialidad.”
GRABACION DE IMAGEN Y/O AUDIO

Salvo autorizacién expresa por parte del profesor, no esta permitida la grabacion, total o parcial, tanto de
sonido como de imagen, de las clases, seminarios o practicas de la asignatura, con arreglo a las previsiones
de la Ley de Propiedad Intelectual, de la Ley Orgéanica de Proteccion de Datos de Caracter Personal y de

la Ley Organica de Proteccién Civil del Derecho al Honor, a la Intimidad Personal y Familiar y a la Propia
Imagen. En funcién, en su caso, del uso posterior que se le diera, la grabacion no consentida puede dar origen

a responsabilidades civiles, disciplinarias, administrativas y, eventualmente, penales.
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