FACULTAD DE CIENCIAS Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacion: PROCESADO DE ALIMENTOS
Codigo: 100482
Plan de estudios: GRADO DE QUIMICA Curso: 4

Denominacion del médulo al que pertenece: APLICADO
Materia: QUIMICA (OPTATIVA 3)

Caracter: OPTATIVA Duracién: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: http://moodle.uco.es/moodlemap/

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: MERIDA GARCIA, JULIETA (Coordinador)

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA

Area: EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA

Ubicacién del despacho: 32 planta Edificio Marie Curie

E-Mail: jmerida@uco.es Teléfono: 957218612

Nombre: VARO SANTOS, MARIA DE LOS ANGELES

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA

Area: EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA

Ubicacién del despacho: 32 planta Edificio Marie Curie

E-Mail: g72vasam@uco.es Teléfono: 957218651

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
El estudiante podra matricularse de asignaturas optativas una vez que haya superado los 60 créditos de formacién
basica, y al menos otros 30 créditos obligatorios.

Recomendaciones

Ninguna especificada

COMPETENCIAS

CU2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

CuU3 Potenciar los habitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de emprendimiento.

CB5 Capacidad para la gestion de datos y la generacion de informacion / conocimiento.

CB10 Capacidad de aprendizaje auténomo para el desarrollo continuo profesional.

CE19 Capacidad para organizar, dirigir y ejecutar tareas del laboratorio quimico y de produccién en

instalaciones industriales complejas donde se desarrollen procesos quimicos. Asimismo, para disefiar
la metodologia de trabajo a utilizar.

CE22 Capacidad de aplicar dichos conocimientos a la resolucién de problemas cualitativos y cuantitativos
segun modelos previamente desarrollados.

CE23 Competencia para evaluar, interpretar y sintetizar datos e informaciéon Quimica.
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OBJETIVOS

Conocer la composicién quimica de la materia prima en las industrias del aceite, bebidas fermentadas y zumos de
frutas.

Abordar los procesos de elaboracién de los productos obtenidos en las industrias del aceite, bebidas fermentadas y
zumos de frutas.

CONTENIDOS

1. Contenidos teoricos

TEMA 1. BEBIDAS DE FERMENTACION I: VINO. Composicién de la uva. Tratamientos pre-
fermentativos. Mecanismos de las fermentaciones. Tratamientos post-fermentativos: fermentacion
malolactica. Estabilizacion: fendmenos coloidales. Vinificacion en blanco y en tinto.

TEMA 2. BEBIDAS DE FERMENTACION II: CERVEZA. Materias primas para la fabricacién de la
cerveza. Procesos de elaboracién: Obtencion de la malta, Fermentacién y Maduracion.

TEMA 3. FRUTA PARA CONSUMO DIRECTO. Clasificacién de la fruta. Composicién quimica de la
fruta. Maduracion de fruta en atmosfera controlada.

TEMA 4. ZUMOS: OBTENCION, CARACTERISTICAS Y ALTERACIONES. Zumo de citricos. Composicién quimica
de los zumos de citricos. Zumo de uva. Composicién quimica del zumo de uva.

TEMA 5. OBTENCION DE ACEITES. Tipos de aceites. Tratamientos fisicos para la obtencién de aceites. Procesos
de prensado y centrifugado. Extraccién con disolventes. Residuos y subproductos de la industria oleicola. Impacto
ambiental. Refinado de aceites.

2. Contenidos practicos

Visita guiada a industria de bebidas fermentadas
Practica de laboratorio

Actividades e-learning

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Salud y bienestar
Industria, innovacion e infraestructura

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

LECCION MAGISTRAL. El profesor explicaré los contenidos especificados en el programa teérico.

SEMINARIOS. Se le facilitard al estudiante una relacion de cuestiones tedricas sin resolver a través de la
plataforma Moodle, para la realizacién de cuestionarios tedricos-practicos que serdn del tipo habitual de
respuestas multiples y verdadero/falso, afladiendo los menos usuales de palabra perdida (cloze). Ademas de los
comentados cuestionarios, se afiadirdn como actividades la participacion en foros de debate y tareas de grupo.
LABORATORIO. Se realizardan fermentaciones de diferentes frutas y se analizardn parametros quimicos
caracteristicos.

SALIDAS. Se realizaran visita a industria alimentaria.
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Adaptaciones metodologicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Las adaptaciones de la metodologia didéactica para los estudiantes a tiempo parcial se especificaran una vez
conocida la casuistica de este colectivo.

Las estrategias metodoldgicas 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 requiera.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo mediano Total
Actividades de evaluacion 1 - 1
Laboratorio - 6 6
Leccion magistral 16 - 16
Salidas - 3 3
Seminario - 4 4

Total horas:

Actividades no presenciales

Actividad
Busqueda de informacion 10
Consultas bibliogrdficas 10
Estudio 25
Total horas: 45

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Cuaderno de Précticas
Ejercicios y problemas
Presentaciones PowerPoint

EVALUACION
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Competencias o A
CB10 X X X
CB5 X X
CE19 X
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E o g =
Competencias 3= H A
CE22 X
CE23 X
Ccu2 X
CU3 X X

Total (100%) 10% 30% (17

Nota minima (*) 5 5 4

(*)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.

Valora la asistencia en la calificacion final:
No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Examen se corresponden con un 30% para los contenidos tedricos explicados en GG.

Portafolios y cuaderno de laboratorio se corresponde con las actividades realizadas en seminarios y
laboratorio (GM), asi como las actividades realizadas acerca de la visita a industrias. Todo ello se corresponden
con un 70% de la calificacion final. Estas actividades no se pueden recuperar.

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

Las adaptaciones de la evaluaciéon para los estudiantes a tiempo parcial se especificardn una vez conocida la
casuistica de este colectivo.

El sistema de evaluacién contemplado en esta Guia Docente sera adaptado de acuerdo a las necesidades
presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requiera.

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

En la convocatoria extraordinaria se mantienen los instrumentos de evaluacién y la ponderacién de todos ellos con
las calificaciones obtenidas por los alumnos en el curso anterior, excepto el examen final que se realizara en dicha
convocatoria.

En la convocatoria extraordinaria de finalizaciéon de estudios se mantienen los instrumentos de evaluacion del
curso anterior y la ponderacién de todos ellos con las calificaciones obtenidas por los alumnos en el curso anterior,
excepto el examen final que se realizara en dicha convocatoria.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segtin el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad de Cérdoba la mencion de
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“Matricula de Honor” podra ser otorgada al estudiantado que haya obtenido una calificacién igual o superior a
9.0.

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Procesado de Alimentos. 2014. J. Mérida y M. Pérez. Ed. Madrid-Vicente

Quimica de los Alimentos. 2006. S.Badui. Ed. Alhambra

Almacenamiento en atmosferas controladas de frutas y hortalizas. 2003. A. K. Thompson. Ed. Acribia
Procesado de citricos. Dan A. Kimball. 2002. Ed. Acribia

Elaboracion de cerveza : microbiologia, bioquimica y tecnologia. 2002. Ian S. Hornsey. Ed. Acribia

Cerveza : calidad, higiene y caracteristicas nutricionales. 2004. E. Denise Baxter, Paul S. Hughes. E.d Acribia
Tratado de enologia. 2003. J. Hidalgo-Togores. Ed. Mundi-Prensa

Enologia Practica. 2003. I. Boulton, E. Peynaud. Ed. Mundi-Prensa

2. Bibliografia complementaria

Ninguna

CRITERIOS DE COORDINACION

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

CRONOGRAMA

e .
¢ £ & o £
. < O = ] % ®
Periodo £5 £ g = 2
28 4 g & -
L) S 3] 2]
< 3
fos|
1¢ Semana 0,0 |00 | 20| 00| 0,0
29 Semana 0,0 | 0,0 | 201|000,
349 Semana 0,0 {00 20| 00|20
49 Semana 0,0 | 0,0 | 20| 00| 0,0
52 Semana 0,0 | 00|20/ 00 ]| 0,0
62 Semana 0,0 | 301200020
7% Semana 0,0 | 0,0 | 201 30| 0,0
8¢ Semana 1,0 | 3,0 | 2,0 | 0,0 | 0,0

Total horas: 1,0 6,0 16,0 3,0 4,0
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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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