E.T.S. DE INGENIERIA AGRONOMICA Y DE MONTES Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS DE ORIGEN VEGETAL

Cédigo: 100967
Plan de estudios: GRADO DE INGENIERIA AGROALIMENTARIA Y DEL MEDIO  Curso: 4

RURAL
Denominacién del médulo al que pertenece: MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA: INDUSTRIAS AGRARIAS Y

Materia: INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Caracter: OBLIGATORIA Duracién: PRIMER CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: moodle

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: RUIZ PEREZ-CACHO, MARIA DEL PILAR (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacién del despacho: Edificio Darwin-Campus de Rabanales

E-Mail: pilar.ruiz@uco.es Teléfono: 957212102

Nombre: GALAN SOLDEVILLA, HORTENSIA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacién del despacho: Edificio Darwin-Campus de Rabanales

E-Mail: btlgasoh@uco.es Teléfono: 957212102

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Ninguna especificada
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COMPETENCIAS

CB1 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo,
asi como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CB2 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

CB4 Capacidad para la bisqueda y utilizaciéon de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de
actuacion.

CB5 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en

sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

CB6 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.
CU2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.
CEIAA1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y operaciones béasicas de

los alimentos. Tecnologia de los alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias. Modelizacion
y optimizacion.

CEIAA2 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y tecnologia de los
alimentos. Gestidn de la calidad y de la seguridad alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

CEIAA3 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria de las industrias
agroalimentarias. Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacion y
control de procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones.

CEIAAS Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria de las industrias
agroalimentarias. Gestién y aprovechamiento de residuos.

OBJETIVOS

Formar a los alumnos en el ambito de las diferentes indutrias agroalimentarias de origen vegetal. El alumno
adquirird conocimientos tanto de la materia prima como de los procesos, siendo el eje principal la seguridad, la
calidad y el respeto al medio ambiente.

CONTENIDOS

1. Contenidos tedricos

Tema 1. La Industria Agroalimentaria. El sistema agroalimentario. Principales caracteristicas de la industria
agroalimentaria. Fortalezas y debilidades de industria agroalimentaria UE, espafiola y andaluza. Introduccién a la
seguridad alimentaria.

Tema 2. Frutas y hortalizas procesadas en fresco. Tecnologia postcosecha de cultivos hortofruticolas
Introduccion al sector de frutas y hortalizas. Factores pre y postcosecha cosecha que afectan la calidad de frutas y
hortalizas. Centrales hortofruticolas. Calidad de frutas y hortalizas. Productos vegetales minimamente
procesados.

Tema 3. Zumos de fruta. Situacion del sector de los zumos de fruta: producciéon y consumo. Definicién de
zumos de frutas, tipos y normativa. Industrias de extracciéon de zumo a partir de citricos: zumos de naranja.
Industrias de extracciéon de zumos a partir de otras frutas. Paradmetros de calidad y métodos de analisis.
Aprovechamiento de subproductos.

Tema 4. Industria de elaboracion del aceite de oliva. Situaciéon del sector del aceite de oliva: produccién y
consumo. Definicién y tipos de aceites de oliva. Principales variedades de aceituna para almazara. Proceso de
extraccion del aceite de oliva virgen. Parametros de calidad del aceite de oliva. Método de clasificacién comercial
de aceites de oliva virgen. Denominaciones de origen. Método de valoracion sensorial del aceite de oliva virgen
que opta a una Denominacién de origen. Aprovechamiento de subproductos y gestion de residuos.

Tema 5. Industrias de elaboracion de aceituna de mesa. Situacion del sector de la aceituna de mesa:
produccion y consumo. Definicidn y tipos de aceituna de mesa. Principales variedades de aceitunas de mesa. Tipos
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de preparaciones comerciales. Proceso de la elaboracién de las aceitunas de mesa: verdes, negras naturales,
alinadas y negras oxidadas. Conservacion y envasado de aceitunas de mesa. Norma comercial aplicable a la
aceituna de mesa. Denominacién de Origen Protegida "Aceituna Alorefia de Malaga". Aprovechamiento de
subproductos y gestion de residuos.

Tema 6. Industrias de elaboracion de vinos. Situacion del sector de vinos: produccién y consumo. Definicién y
tipos de vinos. Principales variedades utilizadas en los diferentes tipos de vinos. Proceso de elaboracion del vino
blanco. Tecnologia de elaboracién de vinos tintos. Vinificaciones especiales: vinos generosos. Andlisis sensorial de
vinos generosos. Denominacion de Origen Protegida "Montilla-Moriles". Aprovechamiento de subproductos y
gestion de residuos.

2. Contenidos practicos

1. Analisis de composicién y sensorial de productos de origen vegetal:

-Analisis morfolégico y fisico-quimico de frutas y hortalizas

- Analisis sensorial de frutas y hortalizas

- Analisis sensorial de zumos de fruta

- Analisis sensorial de aceites de oliva virgenes

- Andlisis sensorial de aceitunas

- Andlisis sensorial de vinos blancos y generosos

2. Visita a instalaciones relacionadas con la industria agroalimentaria de origen vegetal
3. Seminarios impartidos por especialistas invitados

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Salud y bienestar
Industria, innovacién e infraestructura
Produccién y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Se usara la plataforma Moodle de la UCO como via de intercambio de informacién entre profesor y alumno, tanto
para poner a disposicion del alumno material de trabajo como para entrega de los trabajos al profesor. En esta
plataforma se subira el programa de la materia, ejercicios, enlaces con paginas web de consultas de interés,
referencias bibliograficas y otros documentos de interés para el alumno. Asimismo, se estableceran las actividades
que el alumno haya de realizar personalmente fuera del horario fijado para la materia.

Los profesores estableceran tutorias con los alumnos fijando las fechas a través del correo electrénico

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Los alumnos a tiempo parcial podran sustituir un porcentaje de las actividades presenciales por analisis de
documentos en casa.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo pequeino

Actividades de evaluacion 2 - 2
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Actividad Grupo completo Grupo pequeio
Andlisis de documentos - 10 10
Conferencia 4 - 4
Laboratorio - 14 14
Leccion magistral 30 - 30
Total horas: 36 24 60

Actividades no presenciales

Busqueda de informacién 10
Consultas bibliogrdficas 20
Estudio 60

Total horas: 90

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Autoevaluacion de cada unidad tedrica - moodle
Cuaderno de Précticas - moodle

Dossier de documentacion - moodle
Presentaciones PowerPoint - moodle

EVALUACION

INFORMACION SOBRE TITULACIONES
DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
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de practicas

Competencias

Total (100%) 20% 60% 20%
Nota minima (*) 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:

Se necesita la asistencia a un minimo del 80% de las actividades practicas para sumar los puntos que no
correspondan a examen.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Ninguno

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Obtener una calificacion minima de aprobado (5,0) en el examen final escrito.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

En las convocatorias extraordinarias la calificacién final sera la nota obtenida en el examen.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Calificacion de sobresaliente en el examen final

BIBLIOGRAFIA
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A, ed.

LOPEZ, M.M. 2000. Los Vinos de Montilla-Moriles. Consejeria de Agricultura y Pesca, ed. Sevilla.
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2. Bibliografia complementaria
BARTHOLOMALI, A. (1991). "Fabricas de Alimentos. Procesos, Equipamientos, Costos. Ed. Acribia, Zaragoza.
CASP, A., ABRIL, J. (1999). "Procesos de Conservacion de Alimentos". Mundi-Prensa y AMV, ed.

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Organizacién de salidas

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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