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1. Denominacion de la asignatura:

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y BEBIDAS
ALCOHOLICAS

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

16741

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Médulo 8: Asignaturas optativas

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

| M? Dolores Rivero Pérez y Beatriz Manso Gonzalez

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Mal Dolores Rivero Perez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Cuarto Curso, Primer Semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Biotecnologia Alimentaria y
Tecnologia de Alimentos I y II.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

1. E1-C - ambito del procesado de alimentos, desarrollo e innovacién de procesos y
productos. Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos
2. E2-C - Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnolégicos adecuados
para la produccion y conservacion de alimentos

3. E3-C - Determinar la idoneidad de los avances tecnolégicos para la innovacién de
alimentos y procesos de la industria alimentaria y

evaluar su incidencia en la actitud del consumidor

4. E1-B - ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos. Adquirir
habilidades y destrezas en el analisis de

alimentos

5.-7. De las generales del titulo se vinculan con: G8

T1 - Capacidad de comunicacién oral y escrita en espafiol y en inglés

T6 - Capacidad de aprendizaje autbnomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

T8 - Capacidad de trabajo en equipo

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo:
https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

El objetivo principal de esta asignatura es que el alumno conozca las principales
tecnologias de elaboracion de derivados de cereales y de bebidas alcoholicas, asi como
sus principales innovaciones. Haciendo un especial hincapié en el acercamiento a la
realidad de la industria alimentaria nacional e internacional mediante el desarrollo de
casos practicos y seminarios. La participacion y el trabajo en equipo de los alumnos es
fundamental para el conocimiento y manejo de las tecnologias en la planta piloto y
para el desarrollo y debate de los casos practicos propuestos.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Bloque I. Bebidas Alcoholicas
Tema 1. Tecnologia de la elaboracién de vino
La vinificacién: operaciones pre-fermentativas, operaciones post-fermentativas y la
crianza. Métodos de elaboracion tradicionales: blancos y tintos. Procesos de crianza.
Tema 2. Vinificaciones especiales
Vinificacién por maceracion carbdnica. Termovinificacion. Flash expansion. Doble
pasta y sangrado. Enzimas pectinoliticas. Los vinos espumosos naturales. L.os vinos de
Jerez.
tema 3. Nuevas tendencias y practicas enolégicas modernas
Materias primas-Fermentacién-Estabilizacion-Crianza y envejecimiento
Tema 4. Tecnologia de la elaboracion de cerveza
Proceso de elaboracion. Tipos de cervezas. Nuevas tendencias en la elaboracion de
cerveza. Técnicas de eliminacion de alcohol. Cervezas sin gluten. Cervezas artesanas.
Tema 5. Elaboracion de bebidas espirituosas
Definicién y tipos de bebidas espirituosas. Procesos de elaboracion de bebidas de
destilacion envejecidas. Proceso de elaboracion de otras bebidas de destilacion.
Elaboracion de licores.

Bloque II: Alimentos derivados de cereales
Tema 6. Tecnologias de Panificacion No Convencionales
Sistemas de panificacion distintos al convencional: Tipos de amasado y procesado.
Aplicacion del frio en panificacion. Pan precocido. Pan de molde. Masas madre.
Tema 7. Productos de Pasteleria y Reposteria
Materias primas por tipos de productos de Bolleria, Pasteleria y Reposteria. Hojaldres.
Masas Blandas (Bizcochos, Magdalenas).
Tema 8. Productos de Galleteria
Materias Primas. Formulaciones y procesos de elaboracion de galletas. Operaciones
secundarias. Defectos comunes. Procesos de elaboracién de obleas.
Tema 9. Pastas Alimenticias
Tipos de pastas. Materias primas y proceso de elaboracion. Criterios de calidad y
defectos. Elaboracién de Noodles.
Tema 10. Aperitivos, Cereales de Desayuno y otros
Caracteristicas de los cereales de desayuno, crackers o aperitivos. Procesos y
caracteristicas de la elaboracion de productos extrusionados, no extrusionados y
cereales en copos. Caracteristicas de la co-extrusion en cereales de desayuno
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10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6741&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Conjunto de clase magistral, practicas laboratorio, trabajo en planta piloto, seminarios,
tutorias, sesiones expositivas y realizacion de pruebas de evaluacién.
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases Teoricas / la7 23 44 67
Seminarios
Trabajo practicoen ([la7 24 44 68
planta
piloto/actividades de
laboratorio
Casos practicos la7 4 8 12
Actividades de la7 3 0 3
Evaluacion

Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién en
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario alcanzar en cada uno de estos bloques una calificacién minima del 45%. En
cuanto al procedimiento "prueba escrita" es necesario obtener un minimo de 3,5 sobre
10 en cada una de las dos partes de las que consta la asignatura, siempre y cuando el
total sume un 5 sobre 10.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION NO RECUPERABLE: No podré ser
recuperable en 2* convocatoria la calificacion obtenida en la parte presencial de las
practicas de laboratorio, ya que esta actividad requiere recursos y tiempos no
disponibles en esta convocatoria. Lo que se podra recuperar seran las actividades
derivadas de ellas como el examen de practicas.

En el caso de la realizacion fraudulenta de alguna prueba o trabajo se aplicara el
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Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.
Reglamento de Evaluacién de la UBU
https://www.ubu.es/servicio-de-gestion-academica/normativa-en-gestion-academica/no
rmativa-con-caracter-general/reglamento-de-evaluacion-de-la-universidad-de-burgos

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas 30 % 30 %
Cuestionarios y Trabajos 20 % 20 %
Casos practicos 10 % 10 %
Pruebas escritas 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion excepcional se determinaran segiin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno.

Sera necesario que los alumnos desarrollen las actividades no recuperables de la
asignatura (obtencion de los datos experimentales o provenientes de la discusion de los
casos durante las clases practicas). Para la evaluacién del resto de las competencias se
disefiaran pruebas escritas especificas. Los alumnos deberan solicitar por escrito al
Decano del Centro la posibilidad de acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo
9 del Reglamento de Evaluacion de la UBU). A estos alumnos se les aplicara los
mismos criterios de evaluacion que al resto.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

-Ensefianza mediante sesiones presenciales y docencia no presencial interactiva (a
través de UBUVirtual) de los conceptos y contenidos de esta materia.

-Clases practicas (laboratorio y planta piloto).

-Sesiones presenciales de seminario para exposicion y discusion de trabajos.

- Resolucion de problemas y casos practicos previamente trabajados por los
estudiantes.

-Tutorias presenciales colectivas o individuales.
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14. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo
https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacion cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.).
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