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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA
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Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Cddigo 401671 | Créditos ECTS |5
Denominacion SISTEMAS PRODUCTIVOS DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
(espanol)
Denominacion Production systems in agrifood industries
(inglés)
Titulaciones Master Universitario en Ingenieria agrondmica por la Universidad de Extremadura
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre E;r)nero Caracter Obligatorio
Mddulo
Materia NIVEL 1: Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Lourdes Martin Caceres D703 martinlu@unex.es | Www.unex.es
Ana Isabel Andrés Nieto D701 aiandres@unex.es | Www.unex.es
Area de Tecnologia de Alimentos
conocimiento
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Profesor
coordinador Lourdes Martin Caceres
(si hay mas de uno)

Competencias

Competencias generales de la asignatura:

CG1 - Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos
desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un marco que garantice la
competitividad de las empresas sin olvidar la proteccion y conservacion del medio ambiente y la mejora
y desarrollo sostenible del medio rural.

Competencias basicas de la asignatura:

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre
las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que
las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.
CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias transversales de la asignatura

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis en el ambito cientifico o profesional concreto.
CT3 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa, creatividad,
organizacion, planificacién, control, toma de decisiones y negociacion.

CT4 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

Competencias especificas de la asignatura
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CEIAA1 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia propia en sistemas
productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y
control de procesos agroalimentarios.

Contenidos

Breve descripcion del contenido

Se pretende transmitir los aspectos mas significativos y avanzados de los sistemas productivos de las
principales industrias agroalimentarias, facilitando conocimientos avanzados sobre la innovacion de la
tecnologia de los alimentos, abordando el proceso de obtencion de los productos agroalimentarios en
base a criterios de calidad. Comprende el conocimiento de los equipos y de los sistemas destinados a
la automatizacion y control de los procesos de elaboracién de los alimentos. Los contenidos de la
asignatura se organizan en bloques, dirigidos de forma sucesiva al desarrollo de las distintas industrias
agroalimentarias de elaboracién de alimentos de origen animal y vegetal.
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ODS 12, promueve la adopcidn de practicas mas sostenibles y responsables en la produccion de alimentos.

Temario de la asignatura

Actividades de grupo grande

Denominacion del Tema 1. Introduccion.

Contenidos del tema 1. Concepto de tecnologia alimentaria. Tipos de sistemas productivos en la
industria alimentaria.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26.

BLOQUE 1. Tecnologia e innovacién en los sistemas productivos en la industria carnica. Equipos y
sistemas para la automatizacion y control de procesos.

Denominacion del Tema 2. Tecnologia del sacrificio de animales de abasto.

Contenidos: Introduccion. Descripcion del proceso de sacrificio de los animales de abasto. Equipos y
sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en el sacrificio de animales
de abasto.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24

Denominacion del Tema 3. Tecnologia de las carnes frescas.
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Contenidos: Introduccidn. Descripcion de los procesos relacionados con las carnes frescas. Equipos y
sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en los sistemas productivos
de las carnes frescas.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 4. Tecnologia de los derivados carnicos.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos de elaboracion de los derivados carnicos tratados
y no tratados por el calor. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos.
Innovacion en los sistemas productivos de obtencién de derivados carnicos.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

BLOQUE 2. Tecnologia e innovacion en los sistemas productivos en la industria pesquera. Equipos y
sistemas para la automatizacién y control de procesos.

Denominacion del Tema 5. Tecnologia del pescado fresco y el pescado congelado.
Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos relacionados con el pescado fresco y el pescado
congelado. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en los
sistemas productivos.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 6. Tecnologia de los productos derivados de la pesca.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos de salazon, deshidratacion, ahumado y
elaboracion de conservas. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos.
Innovacion en los sistemas productivos.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

BLOQUE 3. Tecnologia e innovacion en los sistemas productivos en la industria lactea. Equipos y
sistemas para la automatizacion y control de procesos.

Denominacion del Tema 7. Tecnologia de conservacion de la leche.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos de conservacion de la leche. Equipos y sistemas
destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en los sistemas productivos.
Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 8. Tecnologia de elaboracién de los productos lacteos.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de las etapas de fabricacion del queso y otros productos lacteos.
Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en los sistemas
productivos.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

BLOQUE 4. Tecnologia e innovacion en los sistemas productivos de otros productos de origen animal:
miel y huevos. Equipos y sistemas para la automatizacion y control de procesos.

Denominacion del Tema 9. Tecnologia de los huevos y ovoproductos.
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Contenidos: Introduccién. Descripcion de los procesos de clasificacion de huevos y de elaboracion de
ovoproductos. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de procesos. Innovacion en
los sistemas productivos.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 10. Tecnologia de los productos apicolas.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos de obtencion de los productos apicolas.
Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

BLOQUE 5. Tecnologia e innovacion en los sistemas productivos en la industria de los vegetales.
Equipos y sistemas para la automatizacion y control de procesos.

Denominacion del Tema 11. Tecnologia de frutas y hortalizas minimamente procesadas.
Contenidos: Introduccion. La IV gama. Innovacion en los sistemas de produccion.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 12. Tecnologias aplicadas al procesado de vegetales.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de los procesos de congelacion, deshidratacion, liofilizacion y
elaboraciéon de conservas vegetales. Equipos y sistemas destinados a la automatizacién y control de
procesos. Innovacion en los sistemas de produccion.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 13. Tecnologia de elaboracion de zumos y mermeladas. Contenidos:
Introduccién. Descripcion de procesos. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control de
procesos. Innovacion en los sistemas de produccion.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 14. Tecnologia de especias, condimentos y azicar.
Contenidos: Innovacion y nuevas tecnologias aplicadas.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 15. Tecnologia en la industria del aceite de oliva.

Contenidos: Investigacion y desarrollo sobre el aceite de oliva. Innovacion en los sistemas de
produccion.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Denominacion del Tema 16. Tecnologia en la industria de los cereales.

Contenidos: Introduccion. Descripcion de procesos. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion
y control de procesos. Aplicacion de las nuevas tecnologias de conservacion.

Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26
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BLOQUE 6. Tecnologia e innovacién en otros sistemas productivos. Equipos y sistemas para la
automatizacion y control de procesos.

Denominacion del Tema 17. Tecnologia en los sistemas productivos de bebidas.
Contenidos: Introduccion. Procesado y automatizacion. Innovacién en los sistemas de produccion.
Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

BLOQUE 7. Tecnologia e innovacion en envasado. Equipos y sistemas para la automatizacion y control
de procesos.

Denominacion del Tema 18. Tecnologia en los sistemas de envasado de alimentos.
Contenidos: Introduccion. Procesado y automatizacién. Innovacion en los sistemas de produccion.
Competencias basicas que desarrolla: CG1, CB6

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Practicas de laboratorio y de campo

Denominacion de la Practica 1: Visita a industria carnica Seiiorio de Olivenza.

Contenidos de la practica: Se llevara a cabo una visita a una industria transformadora, de productos
carnicos derivados del cerdo.

Lugar: Olivenza

Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23

Denominacion de la Practica 2: Visita a centro de investigacion CICYTEX.

Contenidos de la practica: Se llevara a cabo una visita a una industria elaboradora de cerveza artesanal.
Lugar: Badajoz

Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23

Denominacion de la Practica 3: Operaciones basicas aplicadas a la industria alimentaria.
Contenidos de la practica: El alumno se familiarizara con diversas operaciones basicas muy utilizadas
en la industria alimentaria.

Lugar: Planta Piloto. Escuela de Ingenierias Agrarias.

Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Material e instrumental a utilizar: Equipo de filtracién

Resultados del aprendizaje: RA24, RA26

Denominacion de la Practica 4: Elaboracion cerveza artesanal.

Contenidos de la practica: El alumno elaborara cerveza artesanal de distintos tipos en las instalaciones
de la Escuela de Ingenierias Agrarias.

Lugar: Laboratorio de Escuela de Ingenierias Agrarias.

Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Material e instrumental a utilizar: Malta, agua, cuba de braceado, cuba de coccion, envases.
Resultados del aprendizaje: RA24, RA26

Denominacion de la Practica 5: Visita a una industria clasificadora de huevos.
Contenidos de la practica: El alumno se familiarizara con este tipo de industria alimentaria.
Lugar: Almendralejo.
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Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10
Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1
Resultados del aprendizaje: RA24, RA26

Denominacion de la Practica 6: Elaboracion de productos IV gama.

Contenidos de la practica: Se llevara a cabo la medida de la tasa de respiracion y optimizacion de las
condiciones de envasado adecuadas. Uso de tecnologia Perfotex.

Lugar: Planta Piloto de Escuela de Ingenierias Agrarias.

Competencias basicas que desarrolla: CB8, CB10

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23

Seminario

El alumno elaborara un trabajo sobre un tema relacionado con la asignatura y lo expondra de forma
oral al final del curso.

Competencias basicas que desarrolla:CG1, CB6, CB7, CB8, CB9, CB10

Competencias transversales que desarrolla: CT1, CT2, CT3, CT4, CT5

Competencias especificas que desarrolla: CEIAA1

Resultados del aprendizaje: RA23, RA24, RA25, RA26

Actividades formativas

Horas de trabajo del Horas . P Actividad de No
P Actividades practicas o . .
alumno/a por tema tedricas seguimiento | presencial

Tema Total GG CH L (o) S Tema Total

1 5 2 1 2

2 5 2 3

3 4 1 3

4 4 1 3

5 5 2 3

6 5 2 1 2

7 4 2 2

8 4 1 3

9 5 2 3

10 4 2 2

11 5 1 1 3

12 4 2 2

13 5 2 1 2

14 4 1 3

15 5 2 3

16 4,25 1 1,25 2

17 4 1 3

18 5 2 1 2

Practica 1 4 3 1

Practica 2 3 2 1

Practica 3 4 3 1

Practica 4 3,75 2,75 1

Practica 5 3 2 1

Practica 6 3 2 1
Seminario 20,75 4 16,75

Evaluacion 2,25 2,25

Total 125 31,25 14,75 4 6,25 68,75

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenador o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
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S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).
EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Resultados de Aprendizaje

La asignatura pretende proporcionar el conocimiento de los aspectos mas relevantes e innovadores de
los sistemas de produccién de alimentos. Para ello, los resultados de aprendizaje de la materia
comprenden:

‘RA23: Identificar cada uno de los distintos tipos de industrias agroalimentarias, los procesos de
elaboracion, los equipos y los sistemas de control y automatizacion que se emplean.

‘RA24: Controlar y optimizar los procesos productivos en base a criterios tecnoldgicos derivados de la
investigacion y el desarrollo.

"‘RA25: Aplicar los procedimientos de conservacion de alimentos utilizados por la industria alimentaria.
'RA26: Identificar y minimizar las reacciones quimicas y bioguimicas de deterioro que se suceden
durante el proceso de transformacion de las materias primas en productos elaborados.

Metodologias docentes

- Clase magistral. Exposicion de contenidos por parte del profesor.

- Desarrollo de practicas en espacios con equipamiento especializado.

- Blsqueda y analisis de documentos escritos en grupos medianos o pequefios y discusion del trabajo
del estudiante. Ensefianza participativa.

- Visitas técnicas a instalaciones o a industrias.

- Desarrollo, redaccién y analisis, individualmente o en grupo, de trabajos.

- Pruebas, examenes, defensas de trabajos, practicas, etc. Pudiendo ser orales o escritas e individuales
0 en grupo.

Sistemas de evaluacion

A. Sistema de evaluacion continua

La calificacion final de la asignatura se obtendra a partir de la suma de las calificaciones de las siguientes
actividades:

A.1. Examenes finales o parciales (60%).
A.2. Evaluacion en clases, practicas y otras actividades presenciales (30%).
A.3. Realizacion de trabajo tutorizado (10%).

Para superar la asignatura sera necesario obtener una puntuacion minima de 5 puntos sobre 10 en cada
tipo de actividad.

Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacién de los examenes de la asignatura seran
expuestos en tiempo y forma segun establece la normativa aprobada por la Junta de Gobierno y
publicada por Resolucién de 25 de noviembre de 2016 (DOE 236, 12/12/2016).

B. Sistema alternativo de evaluacion con prueba final de caracter global

La eleccion de la modalidad de evaluacién global corresponde a los estudiantes, que podran llevarla a
cabo, durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura. Las solicitudes se realizaran,
a través de un espacio especifico creado para ello en el Campus Virtual de la asignatura. En caso de
ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante, la modalidad asignada sera la de evaluacién
continua.
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La prueba final consistira en un examen final escrito que tendra dos partes:

B.1. Evaluacion del temario impartido (60%)

La primera parte constara de preguntas de tipo test y cortas relacionadas con el temario impartido. Las
preguntas de tipo test solamente tendran una respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de
forma errénea restaran Y2 del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas anulan una
acertada. Las preguntas cortas seran puntuadas, en el caso de ser contestadas correctamente, como
una pregunta tipo test.

B.2. Evaluacion de contenidos practicos y actividades en clase (40%)
La segunda parte constara de preguntas cortas y de desarrollo de los contenidos practicos y actividades
tedricas trabajados durante el curso.

Competencias que se evaluan: CG1, CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CT1, CT2, CT3, CT4, CEIAAL.

Bibliografia (basica y complementaria)

Barbosa-Canovas, G.V., Tapia, M.S., et al. (2019). Ingenieria de Alimentos: Procesos Agroindustriales.
Editorial CRC Press.

Guerrero-Legarreta, I., Welti-Chanes, J., et al. (2021). Tecnologia de la Alimentacion: Fundamentos y
Técnicas de Procesado. Editorial Limusa.

Gutiérrez-Lopez, G.F., Rodriguez-Garcia, M.E., et al. (2022). Procesado de Alimentos: Innovaciones en
Ingenieria de Alimentos. Editorial Springer.

Simpson, R., Espinosa, L., et al. (2020). Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos: Procesos
Basicos y Principios. Editorial Pearson.

Welti-Chanes, J., Gutiérrez-Lopez, G.F., et al. (2019). Tecnologia de los Alimentos: Principios y
Aplicaciones. Editorial Springer.

Complementaria:
Clark, S., Jung, S. y Lamsal, B. (2019). Food Processing: Principles and Applications. Editorial Wiley.

Kutz, M. (2019). Handbook of Farm, Dairy and Food Machinery Engineering. William Andrew Publishing.

Saravacos, G.D. y Kostaropoulos, A.E. (2019). Handbook of Food Processing Equipment. Editorial
Springer.

Varzakas, T., Taoukis, P.S. y Nychas, G. (2016). Handbook of Food Processing: Food Preservation.
Editorial CRC Press.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Bibliografia o documentacion de ampliacion, sitios web...

Publicaciones periddicas nacionales (Alimentaciéon, Equipos y Tecnologia, Eurocarne..) e
internacionales.




