ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
VNiVERSIDAD B SALAMANCA

INGENIERO TECNICO AGRICOLA
Especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (plan 97) B.O.E. 26/11/1997

Carga lectiva: 225 créditos - 184,5 obligatorios - 18 optativos - 22,5 libre eleccion

curso cbdigo asignatura créditos  anual/ctral.
1° 12700 BIOLOGIA Y MICROBIOLOGIA (troncal) 12 anual
19 12701 CARTOGRAFIA Y TOPOGRAFIA (troncal) 6  1°ctre.
1° 12702  FiSICA (troncal) 75 1°ctre.
1° 12703 MATEMATICA APLICADA (troncal) 12 anual
1° 12704  QUIMICA (troncal) 12 anual
1° 12705 DIBUJO TECNICO (obligatoria) 6  2°ctre.
19 12706  INFORMATICA (obligatoria) 45 2°ctre.
1° 12707  NUTRICION (obligatoria) 45 2°ctre.
2° 12708 CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES (troncal) 45 2°ctre.
2° 12709 CALORY FRIO INDUSTRIAL (troncal) 6  1°ctre.
2° 12710 OPERACIONES BASICAS (troncal) 9 anual
2° 12711 INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS (troncal) 45 2°ctre.
2° 12712 TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL (troncal) 9  anual
2° 12713  GESTION EMPRESARIAL (troncal) 45 1°ctre.
2° 12714 RESISTENCIA DE MATERIALES (obligatoria) 45 1°ctre.
2° 12715 ELECTRICIDAD INDUSTRIAL (obligatoria) 45 1°ctre.
2° 12716 ENOLOGIA BASICA (obligatoria) 45 2°ctre.
2° 12717 MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL (obligatoria) 45 2°ctre.
2° 12718  PRODUCCION ANIMAL (obligatoria) 6  2°ctre.
2° 12719 BROMATOLOGIA (obligatoria) 45 1°ctre.
3° 12720 OFICINA TECNICA (troncal) 6  1°ctre.
3° 12721 ECONOMIA (troncal) 45 2°ctre.
3° 12722 TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE (troncal) 6  1°ctre.
3° 12723  ING. DE LAS INDUST. CEREALISTAS Y EXTRACTIVAS (obligat.) 6  1°ctre.
3° 12724  ING.DE LAS INDUST. LACTEAS Y DE FERMENTACION (obligat.) 6  2°ctre.
3° 12725 ING. DE LAS INDUST. CARNICAS (obligatoria) 6  2°ctre.
3° 12726  ING. DE LAS INDUSTRIAS CONSERVERAS (obligatoria) 6  2°ctre.
3° 12727 GESTION DE LA CALIDAD (obligatoria) 45 1°ctre.
3° 12728 SEGURIDAD ALIMENTARIA (obligatoria) 6  1°ctre.
3° 12729 PROYECTO FIN DE CARRERA 3
3° 12730 TECNOLOGIA DE LA CONGELACION DE ALIMENTOS (optativa) 45 2°tre. 1°bloque
3° 12731  HIDRAULICA DE RIEGOS (optativa) 45 2ctre. 1° *
3° 12734 HORTOFRUTICULTURA (optativa) 45 2°tre. 1°
3° 12735 CULTIVOS HERBACEOS (optativa) 45 1°tre. 1° *
3° 12736 QUIMICA AGRICOLA (optativa) 45 1tre. 1°
3° 12737  QUIMICA ENOLOGICA (optativa) 45 1°%tre. 2°
3° 12738  BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS (optativa) 45 Atre. 2° *
3° 12739  ANALISIS Y CONTROL DE VINOS (optativa) 45 2tre. 2°
3° 12740  INGENIERIA ENOLOGICA (optativa) 45 2tre. 2° *

Asignaturas optativas: El alumno deberé elegir uno de los dos bloques ofertados en 3° curso y cursar 18 créditos.
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ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
VNiVERSIDAD B SALAMANCA

BIOLOGIA Y MICROBIOLOGIA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (12)
Profesora: M? del Carmen Lopez/Nieves Rodriguez

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos basicos sobre la biologia de los organismos: aspectos morfoldgicos, estructurales, bioquimicos, fisioldgicos,
genéticos y ecoldgicos.

Adquirir un conocimiento general de la metodologia cientifica especifica de la Biologia y en particular de la Microbiologia.

Analizar los procesos microbianos implicados en industrias agro-alimentarias.

Conocer y comprender las interrelaciones de los organismos en la Naturaleza y su contribucién a los ciclos de materia y energia.
Adaquirir los conocimientos bésicos que le permitan al alumno comprender los aspectos aplicados de la Edafologia y Climatologia a
la Agricultura.

PROGRAMA TEORICO
PARTE I: BIOLOGIA DE LA CELULA

Seccién |. ORGANIZACION JERARQUICA DE LA VIDA
Tema 1. Los seres vivos: unidad y diversidad

Seccion Il. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LA CELULA

Tema 2. Composicion quimica y organizacién general de las células.
Tema 3. Membrana y pared de la célula. Estructuras externas.
Tema 4. Citoplasma y region nuclear de procariotas.

Tema 5. Citoplasma y nucleo de células eucaridticas.

Seccion III. FISIOLOGIA DE LA CELULA

Tema 6. Aspectos generales de la nutricion celular.

Tema 7. Obtencién de energia por los quimiorganétrofos.

Tema 8. Obtencion de energia por los quimiolitétrofos y por los fototrofos.
Tema 9. Anabolismo y control del metabolismo.

Tema 10. Comunicacion y reproduccion celular.

PARTE II: MICROBIOLOGIA

Seccién IV. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA
Tema 11. Historia de la Microbiologia.
Tema 12. Los microorganismos en el mundo bioldgico.

Seccion V. TECNICAS MICROBIOLOGICAS

Tema 13. Observacion de los microorganismos.

Tema 14. Aislamiento y cultivo de los microorganismos en el laboratorio.
Tema 15. Crecimiento microbiano e influencia de factores ambientales.
Tema 16. Control del crecimiento microbiano. Agentes fisicos.

Tema 17. Control del crecimiento microbiano. Agentes quimicos.

Seccién VI. VIROLOGIA

Tema 18. Caracteristicas generales de los virus.

Tema 19. Virus patdégenos de animales.

Tema 20. Virus patogenos de plantas y otros agentes infecciosos.

Seccion VII. GENETICA MICROBIANA
Tema 21. Variabilidad genética en microorganismos. Ingenieria genética.

Seccion VIII. PATOGENIA'Y MECANISMOS DE RESISTENCIA DEL HUESPED
Tema 22. Relacién huésped-parasito en las enfermedades microbianas.
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Seccién IX. TAXONOMIA MICROBIANA

Tema 23. Taxonomia microbiana.

Tema 24. Espiroquetas, bacterias curvadas. y bacilos y cocos aerobios Gram negativos.
Tema 25. Bacterias anaerobias facultativas Gram negativas y anaerobias estrictas.
Tema 26. Rickettsias, Clamidias y Micoplasmas. Bacilos y cocos Gram positivos.

Tema 27. Bacterias Gram positivas: Formas irregulares.

Tema 28. Bacterias fotosintéticas, quimiolitotrofas y arqueobacterias.

Tema 29. Microorganismos eucariéticos.

Seccion X. ECOLOGIA MICROBIANA

Tema 30. Microbiologia del agua y del aire.

Tema 31. Los microorganismos como agentes geoquimicos.
Tema 32. Asociaciones microbianas (simbiosis).

Seccion XI. MICROBIOLOGIA APLICADA
Tema 33. Microbiologia de los alimentos.

PARTE Ill: BIOLOGIA VEGETAL Y ANIMAL

Seccion XII. ORGANIZACION EN SERES PLURICELULARES
Tema 34. Niveles de organizacion tisular en vegetales.
Tema 35. Tejidos de los animales y el medio interno.

Seccion XIII. FISIOLOGIA: FUNCION DE NUTRICION

Tema 36. Nutricion en plantas.

Tema 37. Nutricion en animales: Funcién digestiva y excretora.
Tema 38. Nutricion en animales: Funcién respiratoria y de transporte.

Seccion XIV. FISIOLOGIA: FUNCION DE RELACION

Tema 39. Regulacion y coordinacién en vegetales.

Tema 40. Sistemas de coordinacion en animales: Sistema nervioso.
Tema 41. Sistemas de coordinacion en animales: Sistema hormonal.

Seccion XV. FISIOLOGIA: FUNCION DE REPRODUCCION

Tema 42. La reproduccion asexual en organismos pluricelulares.

Tema 43. La reproduccion sexual en vegetales.

Tema 44. La reproduccion sexual en animales y el desarrollo embrionario.
Tema 45. La Ingenieria Genética.

PARTE IV: EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

Seccion XVI. EDAFOLOGIA

Tema 46. Conceptos generales y constituyentes del suelo.
Tema 47. Propiedades fisicas y quimicas de los suelos.
Tema 48. Propiedades bioldgicas de los suelos.

Tema 49. Clasificaciones de suelos.

Tema 50. Conservacion de los suelos.

Seccion XVII. CLIMATOLOGIA

Tema 51. Conceptos generales.

Tema 52. Factores que determinan el clima.
Tema 53. Estudio de pardmetros climaticos.
Tema 54. Indices y clasificaciones climaticas.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Practica1.  El microscopio optico.

Practica2.  Determinacion del poder reductor de glucidos.

Practica 3.  Efecto de la temperatura sobre la velocidad de respiracién aerdbica.
Practica4.  Observacion de mitosis.
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Practica5.  Técnicas generales de esterilizacidn y de aislamiento y cultivo de microorganismos.
Practica6.  Tinciones de microorganismos.

Practica7.  Crecimiento de poblaciones microbianas.

Practica8.  Sensibilidad bacteriana a los antibicticos y al fenol.

Practica9.  Reacciones antigeno-anticuerpo.

Practica 10. Examen de la flora microbiana del suelo. Observacion de Rhizobium en simbiosis.
Practica 11. Analisis microbiolégico del agua.

Préctica 12. Estudio de la microbiota normal de garganta y piel.

Practica 13. Observacion de tejidos vegetales.

Préctica 14. Observacion de tejidos animales.

Practica 15. El transporte en los vegetales: Observacion de los tubos cribosos.

Practica 16. El transporte en los animales: Observacion al microscopio del rifidn.

Practica 17. Efecto de auxinas y giberelinas sobre el crecimiento.

Practica 18. Proyeccion de videos acerca de la multiplicacion vegetativa artificial, polinizacion etc.
Préctica 19. Andlisis de suelos en el laboratorio.

Practica 20. Elaboracion de un climograma e interpretaciéon de un mapa meteoroldgico.

BIBLIOGRAFIA

AZCON-BIETO, J. TALON, M.: 1.993. “Fisiologia y Bioquimica vegetal’, Ed. Interamericana, S.A. McGraw-Hill.

BERNSTEIN, R., BERNSTEIN, S.: 1.998. “Biologia”, 10 Ed. Interamericana, S.A. McGraw-Hill.

BROCK, T.D., MADIGAN, M.T., MARTINKO, J.M., PARKER, J.: 1.997. “Biologia de los microorganismos”, 8 Ed. Prentice Hall Inc.
Madrid.

INGRAHAM, J.L., INGRAHAM, C.A.: 1.997. “Introduccion a la Microbiologia”. 1 Ed. Editorial Reverté, S.A. Barcelona.

TORTORA, G.J., FUNKE, B.R., CASE, C.L.: 1.989. “Introduccion a la Microbiologia”. Ed. Acribia S.A. Zaragoza. La 6 edicion inglesa
es de 1.998: Microbiology. An introduction. The enjamin/Cummings Publishing Company. Inc. Dedwood City, CA.
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CARTOGRAFIA Y TOPOGRAFIA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (6)
Profesora: Mercedes Delgado

OBJETIVOS

- Conocimiento de los problemas en la representacion de zonas de la superficie terrestre. Familiarizarse con términos habituales en
cartografia, especialmente en mapas topograficos.

- Conocimiento de los instrumentos topograficos (taquimetro, nivel, estacion total) y de su utilizacion en la obtencion de datos para
realizar planos y en aplicaciones practicas como medida de superficies y desniveles.

- Conocimiento de métodos G.P.S. en la medida de coordenadas.

- Conocimiento del fundamento de la Fotogrametria.

PLAN DE TRABAJO

La asignatura es de 6 créditos: 3 de teoria y 3 de practicas, lo que supone 2 horas de clases teédricas y 2 horas de practicas
semanales durante el primer cuatrimestre. Las précticas siguen un desarrollo paralelo a la teoria. Serén de dos tipos: practicas de
gabinete y practicas de campo.

EVALUACION

Al ser una asignatura del primer cuatrimestre, se realizara la evaluacion final en convocatoria de Febrero. EI examen constara de
una parte tedrica y una parte préctica, relativa a la resolucién de problemas de calculo o dibujo. Ademas, el alumno debe demostrar
el aprovechamiento de las clases practicas de la asignatura.

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1. TOPOGRAFIA. CARTOGRAFIA. GEODESIA
Definiciones. Concepto de escala. Superficies topograficas y su representacion con curvas de nivel. Aplicaciones. Coordenadas
geograficas. Proyecciones cartograficas. La formacion del mapa. EI MTN.

Tema 2. ELEMENTOS GEOGRAFICOS DEL PLANO
Angulos en el plano vertical. Angulos en el plano horizontal. Coordenadas cartesianas y polares. Cambio de coordenadas. Nociones
de trigonometria: Teorema del seno y del coseno. Férmula de Herén.

Tema 3. INSTRUMENTOS TOPOGRAFICOS

Introduccién. Medidas angulares: gonidémetros. Esquema general del goniémetro. Elementos auxiliares. Niveles, Anteojo. La medida
de los angulos: Limbos. Nonios. Micrometros. Medida de distancias: Medida directa, Medida indirecta. Instrumentos: teodolito,
taquimetro, estacion total. Medida de desniveles: Desnivel trigonométrico, Desnivel geométrico: el nivel.

Tema 4. METODOS TOPOGRAFICOS

Introduccion. Métodos basados en medidas angulares: Regla Bessel, Triangulacion, Interseccion directa, Interseccién inversa.
Métodos basados en medidas de angulos y distancias: Poligonal o ltinerario, Radiacién. Métodos de medida de desniveles:
Nivelacion trigonométrica, Nivelacién geométrica.

Tema 5. G.P.S.
Introduccion. Fundamento: medida de distancias a satélites. Componentes del sistema. Métodos de posicionamiento.

Tema 6. FOTOGRAMETRIA
Introduccién. Método general en Fotogrametria. Geometria de las fotografias. Medidas en fotografias verticales.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Practicas de gabinete:

- Introduccion al sistema de representacion de planos acotados.

- Ejercicios de escalas. Las escalas gréficas.

- Realizacién de curvados de planos acotados.

- Realizacién de perfiles topograficos mediante cartografia. Aplicaciones.
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Préacticas de campo:

- Estacionamiento del taquimetro.

- Medidas angulares con el taquimetro. La orientacion.

- Medida estadimétrica de distancias y medida de desniveles: aplicacion en un pequefio levantamiento.
- Radiacion con taquimetro desde dos estaciones.

- Medida de desniveles con el nivel. Comprobacién del estado del instrumento.

- Manejo de la estacion total. Aplicacion en un levantamiento.

- Practica con G.P.S.

BIBLIOGRAFIA

VAZQUEZ MAURE/MARTIN LOPEZ: “Lectura de Mapas”, Ed. E.U.I.T. Topografica, Madrid, 1995.

FERRER TORIO/PINA PATON: “Topografia Aplicada a la Ingenieria”, Ed. .G.N. Madrid, 1996.

LOPEZ CUERVO, S. “Topografia”, Ed. Mundi-Prensa. Madrid, 1996.

CHUECA PAZOS, M. “Topografia” Tomo | Topografia Clasica, Ed. Dossat. Madrid, 1982.

DOMINGUEZ GARCIA-TEJERO: “Topografia General y Aplicada”, Ed. Mundi-Prensa. Madrid, 1993.

OJEDARUIZ, J.L. “Métodos Topograficos y Oficina Técnica”, Ed. Master’s Grafico. 1984.

NUNEZ-GARCIA DEL POZO/VALBUENA DURAN/VELASCO GOMEZ/: “G.P.S. La Nueva Era de la Topografia’, Ed. Ciencias
Sociales. Madrid, 1992.

JEFF HURN para Trimble Navigation. “G.P.S. Una Guia para la Préxima Utilidad” Traduccion de GRAFINTA S.A., 1993.
VAZQUEZ MAURE, F., MARTIN LOPEZ, J. “Fotointerpretacion”, Ed. I.G.N. Madrid, 1988.

MANZANO AGLUJIARO, M. “Problemas de topografia aplicada al &mbito rural’, Ed. Universidad de Almeria. 1998.
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FISICA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (7,5)
Profesor: Francisco Bravo

PROGRAMA

Tema 1. MAGNITUDES FiSICAS Y SU MEDIDA
Unidades fundamentales y derivadas. Sistemas. Ecuaciones dimensionales. Errores.

Tema 2. CALCULO VECTORIAL
Operaciones con vectores. Sistemas de vectores

Tema 3. TEORIA DE CAMPOS
Campos escalares. Gradiente. Campos vectoriales. Flujo. Divergencia. Teorema de Gauss. Circulacion. Teorema de Stokes.

Tema 4. CINEMATICA
Conceptos cinematicos. Ejemplos. Sistemas de referencia: Movimiento relativo.

Tema 5. DINAMICA
Introduccion. Magnitudes caracteristicas del estudio dinamico. Principios de conservacion.

Tema 6. DINAMICA DE SISTEMAS

Centro de masas. Momento lineal y momento angular de un sistema. Masa reducida. Movimiento del centro de masas: Ejemplos
Rotacién de un cuerpo rigido en torno a un eje fijo. Momento de Inercia. Trabajo y energia en el movimiento de rotacion. Energia
cinética de un sélido libre. Momento angular de un cuerpo rigido respecto al eje de rotacion Estatica.

Tema 7. ESTATICA DE FLUIDOS

Fluidos: propiedades y definiciones. Presién en el seno de un fundo. Ecuacién fundamental de estatica de fluidos. Medidas de
presiones. Fuerzas de presion sobre paredes planas: Centro de presion. Fuerza de flotacion: Estabilidad de cuerpos flotantes y
sumergidas. Fendmenos superficiales: Presion debida a la curvatura de la superficie libre, capilaridad.

Tema 8. DINAMICA DE FLUIDOS
Movimiento de fluidos, definiciones y caracteristicas. Ecuacién de continuidad. Ecuacién del movimiento a lo largo de un linea de
corriente: Ecuacion de Bernouilli. Aplicaciones. Nimero de Reynols. Circulacion laminar de un fluido viscoso: Ecuacion de Poiseuille.

Tema 9. CAMPO ELECTROSTATICO
Carga eléctrica. Ley de Coulomb. Campo eléctrico. Ejemplos. Flujo eléctrico: Ley de Gauss. Potencial eléctrico. Conductores en
equilibrio electrostatico. Campo y potencial de un dipolo eléctrico. Movimiento de un dipolo en un campo eléctrico.

Tema 10. DIELECTRICOS Y CAPACIDAD
Polarizacién de la materia: vector polarizacion. Desplazamiento eléctrico. Teorema de Gauss. Capacidad. Condensadores. Energia
del campo eléctrico.

Tema 11. CORRIENTE CONTINUA

Corriente eléctrica. Densidad de corriente. Ley de Ohm. Conductividad y resistencia. Energia de una corriente. Potencia.
Generadores y receptores de f.e.m. Teoria de circuitos. Leyes de Kirchoff. Método matricial de resolucién. Carga y descarga de un
condensador.

Tema 12. CAMPOS MAGNETICOS

Interaccion magnética. Fuerza magnética sobre una carga en movimiento. Movimiento de una carga en un campo magnético:
Aplicaciones. Fuerza sobre una corriente. Momento magnético sobre un circuito eléctrico. Ley de Biot-Savart: Aplicaciones. Fuerzas
entre corrientes. Ley de Ampere: Aplicaciones. Flujo magnético.

Tema 13. INDUCCION ELECTROMAGNETICA
Ley de induccién de Faraday-Henry. Induccion mutua. Autoinduccién. Circuito RL. Energia del campo magnético. Descarga
oscilante de un condensador: Circuitos LC y LCR
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Tema 14. CORRIENTE ALTERNA
Generador de corriente alterna. Corriente alterna en una resistencia. Corriente alterna en un condensador. Corriente alterna en una
bobina. Circuito LCR de corriente alterna. Potencia y resonancia. Conexién de impedancias en serie y en paralelo.

Tema 15. CALORY TEMPERATURA
Temperatura: Termémetros y escalas termométricas. Calor: Calor especifico y capacidad calorifica. Dilatacion y cambios de estado,
calores latentes. Calorimetria. Transmision de calor.

Tema 16. TEORIA CINETICA DE GASES
Postulados. Interpretacion cinética y célculo de la presion de un gas. Concepto cinético de temperatura. Ley de Dalton.
Equiparticion de la energia.

Tema 17. TERMODINAMICA

Introduccion. Concepto de trabajo. Calculo del trabajo en sistemas termodinamicos. Primer principio. Aplicaciones: gases ideales.
Concepto de entalpia. Segundo principio de termodinamica. Ciclo de Carnot. Entropia: Diagramas entropicos. La entropia en
procesos reversibles. Procesos irreversibles.

BIBLIOGRAFIA

ALONSO-FINN: “Fisica”, Ed. F.E.I.

TIPPLER, A.: “Fisica”, Ed. Reverté, Barcelona

FERNANDEZ FERRER/PUJAL: “Iniciacién a la Fisica”, Ed. Reverté
HALLIDAY/RESNIK: “Fisica’, Ed. C.E.C.S.A. México

ZEMANSKY: “Calor y Termodinamica”, Ed. Aguilar

GONZALEZ MARTINEZ: “La Fisica en problemas’, Ed. Tebar Flores
GULLON-LOPEZ: “Problemas de Fisica”, Ed. Romo, Madrid
VARIOS: “Problemas de Fisica”, Ed. RAEC, Madrid

VIDAL GANDIA: “Problemas de Fisica”, Ed. Alhambra (Elemental)
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MATEMATICA APLICADA

|.T.AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (12)
Profesor: Antonio Fernandez

PROGRAMA

Tema 1. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES.

Ecuaciones lineales. Sistemas de ecuaciones lineales. Resolucion: método de eliminacion, sistemas escalonados, reduccion de
Gauss-Jordan, andlisis de las soluciones. Rango de un sistema. Matrices, Definicion. Matriz de coeficientes, ampliada, escalonada
reducida. Algoritmo matricial. Rango de una matriz. Teorema de Rouché-Frébenius. Matrices equivalentes. Sistemas homogéneos.
Soluciones.

Tema 2. MATRICES

Clases de matrices. Igualdad. Adicién de matrices. Producto por un escalar. Producto de matrices. Particion de matrices. Expresion
matricial de sistemas de ecuaciones. Sistema homogéneo asociado. Transposicion de matrices. Matrices simétricas, antisimétricas,
ortogonales. Anillo de matrices cuadradas. Inversa de una matriz. Célculo de la matriz inversa. Algoritmo de blogues.

Tema 3. DETERMINANTES.
Traza de una matriz. Propiedades. Determinante de una matriz. Propiedades. Menores y Adjuntos. Desarrollo por una fila 0 una
columna. Regla de Laplace. Producto de determinantes. Calculo numérico de un determinante. Sistemas de Cramer. Resolucion.

Tema 4. ESPACIO VECTORIAL

Definicion. Propiedades. Ejemplos. Subespacios vectoriales. Combinaciones lineales. Envoltura lineal. Sistemas libres y ligados.
Rango de un sistema de vectores. Bases. Dimension. Coordenadas. Rango de una matriz y rango de un Sistema de vectores.
Ecuaciones paramétricas de un subespacio. Eliminacion de pardmetros. Ecuaciones implicitas de un subespacio. Cambio de base.

Tema 5. APLICACIONES LINEALES

Definicién.  Clases. Propiedades. Nicleo y conjunto imagen. Expresidn analitica de una aplicacion lineal. Funciones lineales.
Endomorfismos y cambios de base. Matriz de una aplicacion lineal. Matrices semejantes. Diagonalizacién. K-espacio de las
aplicaciones lineales. Producto de aplicaciones lineales.

Tema 6. DIAGONALIZACION
Autovectores. Valores propios. Polinomio caracteristico. Multiplicidad algebraica y multiplicidad geométrico. Forma diagonal. Forma
canénica de Jordan.

Tema 7. ESPACIO VECTORIAL EUCLIDEO.
Producto escalar. Norma de un vector. Espacio normado. Angulo de dos vectores. Ortogonalidad. Bases ortonormales. Vectores
libres. Bases. Coordenadas. Producto escalar. Producto vectorial. Producto mixto.

Tema 8. GEOMETRIA EN R?® '
Espacio Afin. Sistema de Referencia. Rectas y planos. Problemas de incidencia. Paralelismo. Angulos y ortogonalidad. Distancia.
Problemas métricos. Cuédricas.

Tema 9. INTRODUCCION AL CALCULO

Tema 10. FUNCIONES REALES DE UNA'Y VARIAS VARIABLES
Limites. Continuidad. Derivacion.

Tema 11. CALCULO INTEGRAL

Integral definidas. Integral indefinida. Métodos de integracién. Integrales impropias. Integrales multiples. Aplicaciones del calculo
integral.

Tema 12. RESOLUCION APROXIMADA DE ECUACIONES. INTERPOLACION E INTEGRACION NUMERICA

Tema 13. ECUACIONES DIFERENCIALES

Tema 14. ANALISIS EXPLORATORIO DE DATOS
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Estadistica descriptiva.

Tema 15. EXPERIMENTOS BIVARIANTES
Regresion y correlacion entre variables.

Tema 16. VARIABLES ALEATORIAS
Funciones de probabilidad-densidad. Funcién de distribucion. Funcion caracteristica. Distribuciones méas notables. Distribuciones
discretas de probabilidad. Distribuciones continuas de probabilidad.

Tema 17. INTRODUCCION A LA INFERENCIA ESTADISTICA. ESTIMACION. PRUEBAS DE HIPOTESIS

BIBLIOGRAFIA

BURGOS, Juan: “Algebra Lineal”, Ed. McGraw-Hill.

HERNANDEZ, Eugenio: “Algebra y Geometria’, Ed. Addison-Wesley/U. A. de Madrid.
LIPSCHUTZ, Seymour: “Algebra Lineal”, Ed McGraw-Hill, 212 edicién.

PITA RUIZ, Claudio: “Algebra Lineal”, Ed. McGraw-Hill.

GRANERO, F.: “Algebra Y Geometria Analitica”, Ed. McGraw-Hill.

DE LA VILLA, A.: “Problemas de Algebra”, Ed. Clagsa.

GARCIA, J.: “ Algebra Lineal y Geometria”, Ed. Marfil.

ANZOLA/OTROS: “Problemas de Algebra. Espacios Vectoriales”, Tomo 3. Ed. Los Autores.
STRANG: “Algebra Lineal y sus Aplicaciones”, Ed. Addison Wesley Iberoamericana
RODRIGUEZ DE LA VILLA: “ Calculo Integral”.

CHAPRA/CANALE: “Calculo Numérico para Ingenieros”

GRANERQO: “Calculo con Geometria Analitica”

SIMONS, G.: “Ecuaciones diferenciales con aplicaciones y notas histéricas”, Ed. McGraw-Hill.
VIEDMA, J.A.: “Métodos Estadisticos”, Ed. del Castillo.

WALPOLE-MYERS: “Probabilidad y Estadistica”, Ed. McGraw-Hill (4' ed)
CUADRAS, C.M.; “Problemas de probabilidades y estadistica. Inferencia” (vol If), Barcelona E.U.B.
PENA SANCHEZ DE RIVERA: ‘Estadistica. Modelos y Métodos”, Ed. Alianza U Textos. (2% ed. Rev,)
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QUIMICA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (12)
Profesores: Carmen del Hoyo / M? Soledad San Roman

OBJETIVOS

Conocimiento y compresion de los conceptos basicos de la quimica inorgénica, organica, analisis instrumental y bioquimica:
estructura de la materia, enlaces y aspectos termodindmicos de las reacciones quimicas. Estudio de los compuestos organicos:
Grupos funcionales, reactividad e isomerias. Introduccién al metabolismo de energia e importancia de los compuestos organicos en
la industria agroalimentaria.

PLAN DE TRABAJO

Teoria: desarrollo del programa tedrico en clases de 55 minutos de duracién , 3 por semana, durante todo el curso.

Clases Practicas: se dividen en seminarios de problemas y formulacion (1 h/semana) y clases practicas de laboratorio durante el
segundo cuatrimestre.

EVALUACION
Primer y segundo parcial en Febrero y Junio. Examen final en Junio. Examen extraordinario en Septiembre.

PROGRAMA

Tema 1. La Quimica. Concepto. Estado y propiedades de la materia. Lenguaje de la Quimica. Métodos de purificacién vy
caracterizacién de sustancias. Leyes ponderales y volumétricas. Teoria atémica de Dalton. Principio de Avogadro.

Tema 2. Estructura atdmica. Particulas atdmicas. Modelos atomicos. Numeros cuanticos. Configuraciones electrénicas de los
atomos.

Tema 3. Clasificacion periodica. Desarrollo historico. Tabla periodica larga. Propiedades periédicas y no periodicas y relacion con la
estructura electronica de los elementos.

Tema 4. Estados de agregacion de la materia. Estado gaseoso. Leyes de los gases ideales. Ecuacién de estado. Teoria cinética.
Gases reales. Estado liquido. Propiedades generales de los liquidos. Sélidos: Estructura y propiedades. Diagrama de fases.

Tema 5. El enlace quimico. Tipos de enlaces. Enlace ionico. Enlace covalente. Teoria de Lewis. Teoria del enlace de valencia.
Hibridacién de orbitales. Geometria de las moléculas covalentes. Teoria de los orbitales moleculares. Enlace metalico. Fuerzas
intermoleculares: Fuerzas de Van der Waals y Puentes de hidrégeno.

Tema 6. Termoquimica. Sistemas termodindmicos. Primer principio de la Termodinamica: Energia interna y entalpia. Entalpias de
formacion. Ley de Hess. Criterios para el cambio espontaneo. Segundo principio de la Termodinamica: Entropia y Energia libre.

Tema 7. Disoluciones. Clasificacion. Formas de expresar la concentracion. Estado coloidal. Propiedades coligativas y disoluciones
de electrolitos.

Tema 8. Cinética de las reacciones. Velocidad de reaccion. Orden y molecularidad. Factores que influyen en la velocidad. Catélisis.

Tema 9. Equilibrios quimicos. Ley de Accion de Masas. Constante de equilibrio. Desplazamiento de los equilibrios. Ley de Le
Chatelier.

Tema 10. Acidos y bases. Desarrollo histdrico. Concepto de pH. Hidrolisis. Efecto del ion comin. Disoluciones amortiguadoras.
Tema 11. Equilibrios heterogéneos. Solubilidad. Disolucion de precipitados.

Tema 12. Reacciones de oxidacion-reduccion. Concepto. Potenciales de electrodo. Ecuacion de Nerst. Pilas comerciales.
QUIMICA ORGANICA

Tema 13. Compuestos organicos. Enlace quimico. Grupos funcionales. Nomenclatura. Propiedades fisicas, métodos de preparacion
y espectroscopia.
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Tema 14. Isomeria. Isomeria constitucional. Estereoisdmeros. Configuracion y conformacion. Isémeros Opticos. Isémeros cis-trans.

Tema 15. Reacciones quimicas: Reactividad, velocidad de reaccién y mecanismos. Reacciones de sustitucién nucleofilicas y
eliminacion. Reacciones de adicidn y sustitucion electrofilica. Reacciones de adicion y sustitucion nucleofilicas sobre C insaturados.

Tema 16. Hidrocarburos alifaticos: Alcanos y cicloalcanos. Alquenos y alquinos. Origen y utilidad de los hidrocarburos.
Tema 17. Hidrocarburos aromaticos. Constitucion del benceno. Obtencion y propiedades del benceno.
Tema 18. Compuestos organicos con enlace sencillo: C-O, C-N y C-S. Alcoholes, éteres, tioles y aminas.

Tema 19. Enlaces multiples C-heteroatomo. Grupo carbonilo. Aldehidos. Cetonas. Acidos carboxilicos. Derivados.de &cidos
carboxilicos: Esteres. Anhidridos de acido. Haluros de acilo. Amidas. Grupo de la purina.

Tema 20. Colorantes, diazocompuestos y polimeros. Generalidades y constitucién. Colorantes mas importantes.

Tema 21. Compuestos heterociclicos. Clasificacion y propiedades. Derivados de interés biolégico.

Tema 22. Hidratos de carbono. Lipidos. Amino&cidos y proteinas.

Tema 23. Terpenoides. Aceites esenciales. Alcaloides.

Tema 24. Pigmentos vegetales y animales.

Tema 25. Compuestos organicos en la Industria Agroalimentaria.

ANALISIS INSTRUMENTAL

Tema 26. Métodos de medida de constantes fisicas. Introduccién. Densidad y viscosidad. Refractometria. Polarimetria.
Tema 27. Métodos espectrofotométricos. Introduccidn. Espectroscopia de emision. Espectroscopia de absorcidn. Otras técnicas.
Tema 28. Métodos electroquimicos. Introduccién. Potenciometria. Conductimetria.

Tema 29. Métodos cromatograficos. Cromatografia de columna. Cromatografia en papel y en capa fina. Otras técnicas.
BIOQUIMICA

Tema 30. La célula y la quimica de la vida. El agua.

Tema 31. Biosintesis y metabolismo de los hidratos de carbono. Biosintesis y metabolismo de las grasas.

Tema 32. Biosintesis y metabolismo de las proteinas. Importancia biolégica de aminoacidos y proteinas. Nucledtidos y acidos
nucleicos.

Tema 33. Enzimas. Vitaminas. Hormonas. Clasificacién de las enzimas. Propiedades de las enzimas. Vitaminas A. Complejo
vitaminico B. Vitamina C o &cido ascorbico. Vitaminas D. Esteroles. Vitamina E. Vitamina K. Clasificacién y caracteristicas generales
de las hormonas.

Tema 34. Alimentos y nutricion. Digestién de los alimentos. Metabolismo de energia. Valor energético de los alimentos. Dieta
compensada.

BIBLIOGRAFIA

W. R. PETERSON: “Formulacién y Nomenclatura de Quimica Inorganica”, Ed. EUNIBAR.
W. R. PETERSON: “Formulacién y Nomenclatura de Quimica Orgénica”, Ed. EUNIBAR.
ATKINS: “Quimica General”’, Ed. Omega.

WHITTEN Y GAILEY: “Quimica General”, Ed. Mc Graw-Hill.

MORRISON: “Quimica Organica”, Ed. Adisson-Wesley Iberoamericana.

MEISLICH, NECHAMKIN Y SHAREFKIN: “Quimica Orgéanica’, Ed. Mac Graw-Hill.
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DIBUJO TECNICO

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (6)
Profesores: Angel Vaquero

OBJETIVOS

- Poder resolver graficamente las apreciaciones geométricas, planas o espaciales, adecuadas a las formas de las piezas
industriales.

- Desarrollar su sentido espacial en las formas y volimenes, preferentemente industriales.

- Representar cualquier objeto en proyecciones diédricas y en perspectiva.

- Dominar la lectura que se precisa en las representaciones graficas industriales, de forma que pueda restituir al espacio los objetos
facilitados en proyecciones.

- Adquirir soltura en la croquizacion.

- Dominar las técnicas de delineacion.

- Adquirir los conocimientos tedricos y practicos de normalizacion y de convencionalismos, utilizados y aplicados por los
profesionales de la ingenieria en los dibujos técnicos.

PLAN DE TRABAJO

Esta asignatura tiene un caréacter eminentemente practico dirigido por el profesor para que el alumno resuelva todos los problemas
que se le plantean de una forma optima. Los 6 créditos de la asignatura, desarrollaran la teoria con ejercicios resueltos paso a paso
en clase, comentando las distintas alternativas que se pueden plantear en su resolucion e indicando los criterios de seleccidn de las
mismas, todo ello a un ritmo que permita;

- Su comprensién por el alumno

- El desarrollo grafico "in situ" del problema por cada uno de ellos.

- El planteamiento y resolucién consecuente de aquellas dudas que pudieran aparecer..

EVALUACION

La evaluacion de conocimientos del alumno se realizara por tres medidas:

1° Evaluacion continua (Préacticas). La realizaciéon de laminas de teoria y practicas por el alumno seran obligatorias para superar la
asignatura debiendo obtener un calificacién minima que se incorporaré a la evaluacion final del alumno.

2° Los examenes ordinarios y extraordinarios se celebraran en junio y septiembre, segun el calendario de examenes.

PROGRAMA
BLOQUE I: SISTEMAS DE REPRESENTACION

PARTE I: INTRODUCCION A LOS SISTEMAS DE REPRESENTACION
Tema 1. DIBUJO DE PROYECCIONES

PARTE II: SISTEMA DIEDRICO

Tema 2. INTRODUCCION

Tema 3. PUNTO, RECTA Y PLANO. REPRESENTACION DEL PUNTO. REPRESENTACION DE LA RECTA
Tema 4. PUNTO, RECTA' Y PLANO (CONT.). DETERMINACION Y REPRESENTACION DEL PLANO: Trazas del plano.
Tema 5. INTERSECCION DE PLANOS

Tema 6. PROYECCIONES DE FORMAS PLANAS

Tema 7. PARALELISMO

Tema 8. PERPENDICULARIDAD Y DISTANCIAS

Tema 9. ABATIMIENTOS

Tema 10. CAMBIOS DE PLANO

Tema 11. GIROS

Tema 12. SUPERFICIES: CONCEPTOS BASICOS

Tema 13. POLIEDROS REGULARES

Tema 14. SUPERFICIES RADIADAS. REPRESENTACION

Tema 15. S. R. SECCIONES PLANAS

Tema 16. S. R. DESARROLLO Y TRANSFORMADA

Tema 17. S. DE REVOLUCION

PARTE |IIl: SISTEMAS DE PLANOS ACOTADOS
Tema 18. INTRODUCCION AL SISTEMA
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Tema 19. APLICACIONES DEL SISTEMA
BLOQUE II: NORMALIZACION Y CROQUIZACION

PARTE IV: NORMALIZACION I: INTRODUCCION A LA NORMALIZACION
Tema 20. NORMALIZACION. CONCEPTOS FUNDAMENTALES

Tema 21. FORMATOS

Tema 22. CUADROS DE ROTULACION Y DESPIEZO

Tema 23. ESCALAS

Tema 24. LINEAS NORMALIZADAS

PARTE V: NORMALIZACION: DESCRIPCION Y ANALISIS DE FORMAS INDUSTRIALES
Tema 25. REPRESENTACION Y LECTURA DE FORMAS CORPOREAS

Tema 26. REPRESENTACION NORMALIZADA DE CUERPO: CONVENCIONALISMOS
Tema 27. CORTES SECCIONES Y ROTURAS

PARTE VI: EJECUCION DEL DIBUJO TECNICO

Tema 28. DIBUJO A MANO ALZADA: CROQUIZACION
Tema 29. DIBUJO TECNICO INDUSTRIAL

Tema 30. DIBUJO DE INSTALACIONES

PARTE VII: NORMALIZACION lll. ACOTACION Y DIMENSIONADO
Tema 31. ACOTACION. GENERALIDADES

Tema 32. ACOTACION (continuacién)

Tema 33. NUMEROS NORMALES

Tema 34. ACABADO DE SUPERFICIES

Tema 35. TOLERANCIA, DIMENSIONALES Y GRADOS DE AJUSTE

PARTE VIII: NORMALIZACION: REPRESENTACION DE ELEMENTOS MECANICOS BASICOS
Tema 36. UNIONES

Tema 37. MUELLES Y RESORTES

Tema 38. EJES Y ACOPLAMIENTOS

Tema 39. SOPORTES Y COJINETES

Tema 40. TRANSMISION DE MOVIMIENTO

Tema 41. DESIGNACION NORMALIZADA DE MATERIALES

Tema 42. CONSTRUCCIONES METALICAS

PARTE IX: DIBUJO DE CONJUNTOS
Tema 43. DIBUJO DE CONJUNTOS

BIBLIOGRAFIA BLOQUE |

RGUEZ. DE ABAJO/ALVAREZ BENGOA: “Dibujo geométrico”

GLEZ. MONSALVE/PALENCIA CORTES: “Trazado geométrico”

NIETO ONATE/ARRIBAS GLEZ/REBOTO RGUEZ: “Fundamentos geométricos del Dibujo Técnico’
TAIBO FDEZ: “Geometria descriptiva y sus aplicaciones | y II”

GONZALEZ MONSALVE/ PALENCIA CORTES: “Geometria descriptiva”

RODRIGUEZ DE ABAJO: “Geometria descriptiva. Sistema Diédrico”, Tomo |

GLEZ. GARCIA/LOPEZ POZA/NIETO ONATE: “Sistemas de representacion”

RODRIGUEZ DE ABAJO: “Geometria Descriptiva. Sistema de Planos Acotados”’, Tomo Il
RODRIGUEZ DE ABAJO/REVILLA BLANCO: “Tratado de Perspectiva’

BIBLIOGRAFIA BLOQUE II

VILLAR DEL FRESNO/GARCIA MARCOS/CARO RGUEZ.: “Normalizacién del Dibujo Industrial’
CORBELLA BARRIOS: “Elementos de Normalizacion”

GLEZ. MONSALVE/PALENCIA CORTES: “Normalizacién Industrial”

RODRIGUEZ DE ABAJO/ALVAREZ BENGOA: “Dibujo Técnico”

AENOR: “Manual de Normas sobre Dibujo Técnico”

ALVARO DE SANDOVAL: “Dibujo Industrial’

ARRIBAS/BARTOLOME/REBOTO: “Dibujo Técnico”

FRENCH, T. E./VIERCK, Charles J.: “Dibujo de Ingenieria”
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INFORMATICA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesores: M@ Luisa Pérez

OBJETIVOS
Se busca dotar al alumno de los conocimientos basicos, necesarios para el manejo de los ordenadores, centrandonos en su
aplicacion a las necesidades en su futura profesion.

PLAN DE TRABAJO
Para conseguir estos objetivos se impartiran dos horas semanales de clases teéricas y otras dos horas de clases practicas con
ordenador en el aula de informatica.

EVALUACION

El proceso de evaluacion consta de las siguientes partes:

1.- Seguimiento de la evolucién del alumno en précticas.

2.- Prueba practica con ordenador, en la que se pide demostrar los conocimientos practicos adquiridos durante las horas practicas.
3.- Prueba escrita sobre el temario tedrico y ejercicios practicos de la teoria.

PROGRAMA TEORICO
INTRODUCCION

Tema 1. CONCEPTOS GENERALES

Concepto de informacién. Introduccién a la teoria de la informacién. Concepto de dato. Definicion de sistema. Subsistemas.
Sistemas informéticos. Nocién de ordenador. Conceptos de hardware y software. Nocidn de sistema operativo y redes locales.
Estructura de los computadores. Unidades funcionales de un computador. Tipos de computadores.

Tema 2. SISTEMAS DE NUMERACION Y CODIFICACION DE LA INFORMACION
Generalidades sobre representacion numérica. Formatos numéricos. Punto fijo. Punto flotante. Codificacion de la informacion.

Tema 3. PROCESADORES

Estructura de computador propuesta por Von Neumman. Concepto de un procesador, objetivos de un procesador. La estructura de
un procesador: ALU, CU. Un modelo de computador: Buses. Modos de direccionamiento. Procesadores reales, dedicados y de
propdsito general. La familia de microprocesadores Intel 86.

Tema 4. MEMORIAS
Concepto de memoria. Caracteristicas de las memorias. Tipos de memorias: RAM y ROM. Jerarquia de las memorias. Descripcion
general del funcionamiento de una memoria principal.

Tema 5. PERIFERICOS
Necesidad de periféricos: Utilidad y clasificacion. Periféricos de salida de informacién del computador. Periféricos de entrada de
informacion al computador. Sistemas de almacenamiento. Otros dispositivos de E/S. Comunicacion de los periféricos con la CPU.

Tema 6. LENGUAJES DE PROGRAMACION
Algoritmos: nocién de programa

TEMARIO PRACTICAS

INTRODUCCION: Presentacion del hardware del PC.

MS-DOS: Conceptos Generales.

WINDOWS 95: Introduccién. El Escritorio. El Panel de Control. Accesorios. Caracteristicas avanzadas

WORD: Manejo de documentos. Formato de documentos. Correccién de documentos. Impresién de documentos. Insercion de
objetos

EXCEL: Introduccién. Organizacion de la pantalla. Introduccion de datos. Trabajando con Excel. Formateando libros. Gréficos y
diagramas. Listas y Bases de datos. Impresion
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BIBLIOGRAFIA

ALE R., CUELLAR F.: “Teleinformatica”, Ed. McGraw-Hill, 1988.

BARTEE, T. C.: “Fundamentos de computadores digitales”, Ed. McGraw-Hill, 1990.

BISHOP, PETER: “Conceptos de Informatica”, Ed. ANAYA MULTIMEDIA, 1991.

BLANCO J., BERNAUS A., ARBOLES S., PRATS C. y TRAVERIA S.: “Microsoft Office 97 Profesional”. Inforbook’s S.L.
HAMACHER, V. C./VRANESIC, Z. G. - ZAKY, S. C.: “Organizacion de computadoras”, Ed. McGraw-Hill, 1987.
JARILLO CERRATO P.y M.D,, LAZARO CANEDO-ARGUELLES, E.: “Windows 95 y conexion a Internet”. Mc Graw-Hill, 1997.
LIPSCHUTZ, SEYMOUR: “Estructura de datos”, Ed. Mc Graw-Hill, 1987.

MIGUEL ANASAGASTI, PEDRO DE: “Fundamentos de los computadores”, Ed. Paraninfo, 1990.

PEREZ/LEMAUR PALOMA: “Diagramas de Flujo, ejercicios y problemas’, Ed. Paraninfo, 1987.

PETERSON, J. L/SILBERSCHATZ, A.: “Sistemas operativos. Conceptos fundamentales”, Ed. Reverté, 1989.
PRIETO/LLORIS/TORRES: “Introduccién a la Informatica”, Ed. McGraw-Hill, 1990.

TANENBAUM: “Organizacion de computadoras: un enfoque estructurado”, Ed. Prentice-Hall, 1986.
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NUTRICION

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesor: Alfonso Gomez

OBJETIVOS

Transmitir los conocimientos basicos sobre los nutrientes y sus funciones en el organismo humano, asi como sobre las necesidades
de los mismos, que capaciten al alumno para:

Evaluar dietas, (con el apoyo de programas informaticos). Comprender y establecer dietas completas y equilibradas. Actuar sobre la
prevencién de enfermedades relacionadas con la nutricion.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. NUTRICION
Concepto y objetivos. Alimentos y nutrientes. Necesidades nutricionales: energéticas, plasticas y reguladoras. Estimacion e ingestas
recomendadas.

Tema 2. APARTO DIGESTIVO Y NUTRIENTES
Breve descripcion del aparato digestivo. Digestion, absorcidn , transporte y eliminacion de nutrientes.

Tema 3. ENERGIA
Valor calérico de los principios energéticos. Componentes del gasto energético: metabolismo basal, actividad fisica, efecto
termogénico de los alimentos. Calculo de las necesidades energéticas totales. Valor energético de los alimentos.

Tema 4. HIDRATOS DE CARBONO
Clasificacion, funciones y contenido en alimentos. Nutricién y azicares sencillos. Fibra alimentaria: papel en la salud.

Tema 5. LIPIDOS ,
Clasificacion, funciones y contenido en alimentos. Acidos grasos: propiedades y esencialidad. Importancia de los &cidos grasos y
colesterol.

Tema 6. PROTEINAS
Clasificacion, funciones y contenido en alimentos. Aminoacidos esenciales y calidad de las proteinas. Necesidades de proteinas:
ingesta recomendada.

Tema 7. VITAMINAS
Clasificacion. Factores que influyen en su utilizacion. Funciones y enfermedades carenciales. Fuentes e ingestas recomendadas.
Estabilidad.

Tema 8. MINERALES
Clasificacion. Elementos plasticos, electrolitos y oligoelementos: funciones, disponibilidad, ingestas recomendadas y fuentes
alimentarias.

Tema 9. AGUA
Balance hidrico. Papel en el organismo. Contenido en alimentos.

Tema 10. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
Criterios. Concepto de racion alimentaria. Grupos de alimentos: componentes mas caracteristicos. Recomendaciones de frecuencia
de consumo.

Tema 11. DIETA COMPLETA'Y EQUILIBRADA
Tablas de composicion de alimentos. Evaluacion de la dieta.

Tema 12. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

Determinacion de la ingesta de nutrientes: encuestas dietéticas. Antropometria. Historia clinica y exploracion fisica. Pruebas
bioquimicas.
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Tema 13. NUTRICION EN EL CICLO DE VIDA
Infancia, adolescencia y vejez. Nutricion en situaciones fisioldgicas especiales. Gestacion y lactacion.

Tema 14. NUTRICION Y DEPORTE
Metabolismo energético durante el trabajo muscular. Necesidades nutricionales en el ejercicio. Dieta del deportista durante el
entrenamiento y la competicion.

Tema 15. NUTRICION Y SALUD
Concepto y funciones de la Salud Publica. Papel de la nutricién en la salud. Principales problemas de la salud relacionados con la
dieta: malnutricion por defecto y por exceso.

Tema 16. SOBREPESO Y OBESIDAD
Valoracion, causas y consecuencias. Tratamiento nutricional.

Tema 17. ENFERMEDAD CORONARIA'Y ACCIDENTES CEREBROMUSCULARES
Factores dietéticos de riesgo. Recomendaciones nutricionales para la prevencién

Tema 18. NUTRICION Y SALUD OSEA Y DENTAL
Osteoporosis: etiologia, prevencion y control. Caries dental: poder cariogénico de la dieta y recomendaciones dietéticas para su
prevencion.

Tema 19. NUTRICION Y CANCER
Papel de la dieta en la etiopatogenia del cancer. Prevencion.

Tema 20. ETIQUETADO NUTRICIONAL
Tipos y normativa legal.

PROGRAMA DE PRACTICAS

1. Gasto energético.
Metabolismo basal. Célculo de las necesidades energéticas totales.

2. Valor nutritivo de los alimentos.
Manejo de tablas de composicion de alimentos: sistema manual y sistema informatizado.

3. Valoracion de los patrones de consumo.
Célculo del aporte de nutrientes y comparacion con las ingestas recomendadas

4. Elaboracion de dietas.
En diferentes situaciones fisioldgicas: sistema manual e informatizado

BIBLIOGRAFIA

MATAIX VERDU, J./CARAZO MARIN, E.: “Nutricion para educadores”, Ed. Diaz de Santos S.A., (1995)
C.G. COLEGIOS OFICIALES FARMACEUTICOS: “Nutricién y dietética. Aspectos sanitarios”
MAHAN, L./ARLIN, M.: “Nutricion y Dietoterapia”, 3% ed. (1995), Ed. Interamericana/McGraw-Hill
CERVERA/OTROS: “Alimentacién y Dietoterapia®, 22 ed., Ed. Interamericana/McGraw-Hill
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CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (4,5)
Profesor: Félix Hernandez
PROGRAMA

PARTE I: CONSTRUCCION

Tema 1. CONSTRUCCION METALICA
Acciones en la edificacion. Normativa. Coeficiente de mayoracion. Aceros empleados. Tensiones admisibles.

Tema 2. CALCULO DE ESTRUCTURAS METALICAS
Calculo de correas. Calculo de soportes. Presillas, basas y anclajes. Sistemas triangulados. Diagrama de Cremona. Aplicacién al
calculo de una nave agricola.

Tema 3. NOCIONES DE HORMIGON
Tipos de hormigon. Dosificacion. Hormigén armado. Armaduras. Resistencia del hormigén.

Tema 4. INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Clasificacion. Tipos. Dimensionado.

Tema 5. FABRICAS DE PIENSO
Tipos. Dimensionado. Maquinaria del proceso. Instalaciones.

Tema 6. INDUSTRIAS DE LA CARNE
Mataderos. Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.

Tema 7. INDUSTRIA HARINERA
Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.

Tema 8. INDUSTRIA CONSERVERA (VEGETALES)
Dimensionado. Maquinaria. Instalaciones.

PARTEIl: ELECTROTECNIA

Tema 9. INSTALACIONES PARA EL SUMINISTRO DE ENERGIA ELECTRICA EN ALTA TENSION
Suministros en alta tension. Elementos utilizados en lineas eléctricas aéreas. Calculo. Centros de transformacion. Calculo.

Tema 10. INSTALACIONES PARA EL SUMINISTRO DE ENERGIA ELECTRICA EN BAJA TENSION
Suministros en baja tension. Elementos utilizados en redes de baja tension. Calculo.

Tema 11. RECEPTORES ELECTRICOS
El motor eléctrico. Caracteristicas y rendimiento. Produccién de luz. Luminotecnia.
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CALOR Y FRIO INDUSTRIAL

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (6)
Profesora: Angela Egido

OBJETIVOS

El propésito de esta asignatura es formar a los alumnos en las ideas fundamentales de las técnicas del calor. En la primera parte se
desarrollan los principios de la Termodindmica y sus aplicaciones al estudio de las sustancias puras. En la segunda parte se dedica
a la transmision del calor en sus tres facetas ya conocidas: conduccion, conveccion, radiacién y algunas de las aplicaciones
industriales.

PLAN DE TRABAJO
El profesor explicara y desarrollara los contenidos que se proponen en el programa de la asignatura. Se resolveran igualmente
gjercicios y problemas.

EVALUACION
El examen sera escrito y constara de preguntas teéricas y problemas, al objeto de evaluar tanto el grado de comprensién de los
conceptos adquiridos, como la aplicacion de los mismos.

PROGRAMA

Tema 1. CALOR Y TEMPERATURA
Conceptos fundamentales. Temperatura y la ley cero de la termodinamica. Energia transferida mediante trabajo. Transferencia de
energia mediante calor.

Tema 2. ELEMENTOS DE TERMODINAMICA
Energia interna. Formulacion de primer Principio para los sistemas cerrados y abiertos. Ecuacion de continuidad. Transformaciones
en los sistemas cerrados y abiertos.

Tema 3. ENTROPIA Y SEGUNDO PRINCIPIO DE LA TERMODINAMICA
Intercambio energético con dos fuentes térmicas. Ciclo de Carnot. Rendimiento termodindmico de las maquinas. Irreversibilidad y
degradacion de la energia. Balance de exergia en sistemas cerrados y volimenes de control.

Tema 4. ECUACION DE ESTADO DE LOS CUERPOS
Diagrama P,V,T de los cuerpos puros. Cambios de fase, titulo de un vapor, punto critico. Diagrama entrépico del vapor, punto
critico. Diagrama entropico del vapor de agua. Diagrama de Mollier. Tablas de propiedades termodinamicas.

Tema 5. MECANISMOS PARA LA TRANSMISION DE CALOR. INTRODUCCION A LA CONDUCCION DEL CALOR

Mecanismos de transferencia de calor. Ecuacion de difusién del calor: casos particulares. Conduccion unidimensional en régimen
permanente. La pared plana. Sistemas radiales sin generacion interna de energia. Difusion con generacién de energia térmica.
Superficies adicionales. Aleta. Rendimiento y eficiencia de las aletas.

Tema 6. CONDUCCION BIDIMENSIONAL ESTACIONARIA
Métodos graficos. El factor de forma. Analogia eléctrica. Métodos numéricos: ecuaciones en diferencias finitas. Soluciones para
sistemas algebraicos. Métodos directos e iterativos.

Tema 7. CONDUCCION TRANSITORIA
Sistemas de capacidad. Conduccion transitoria en una placa infinita. El sélido semiinfinito. Efectos multidimensionales.

Tema 8. INTRODUCCION A LA CONVECCION
Transferencia de calor por conveccion. Capa limite de velocidad y capa limite de temperatura. Flujo laminar y turbulento. Ecuacion
de la transferencia por conveccién. Nimeros adimensionales: Reynolds, Prandtl y Nusselt.

Tema 9. CONVECCION FORZADA

Flujo externo para diversas geometrias: placa plana, cilindro en flujo cruzado. Esfera y bancos de tubos. Consideraciones
hidrodindmicas y térmicas para flujo interno. Correlaciones para flujo laminar y turbulento en distintas geometrias.
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Tema 10. CONVECCION NATURAL
Fenomenologia y ecuaciones de la conveccién natural. Parametros adimensionales: nimero de Grashof. Correlaciones empiricas
para flujo externo en placas, cilindros y esferas. Correlaciones empiricas para superficies cerradas.

Tema 11. CONDUCCION Y CONVECCION COMBINADAS. INTERCAMBIADORES DE CALOR

Tipos de intercambiadores de calor. Coeficiente global de transferencia de calor. Andlisis de intercambiadores de calor: método de la
media logaritmica de la diferencia de temperaturas, en flujo paralelo y en contracorriente. EI método NTU. Eficiencia. Disefio de los
intercambiadores de calor.

Tema 12. RADIACION DE CALOR
Definiciones basicas: poder emisivo, factor de absorcién. Cuerpo negro: ley de Planck. Ley del desplazamiento de Wien. Ley de
Stefan-Boltzmann. Ley de Kirchoff. Cuerpo gris. Factor de forma y su calculo. Radiacién de los gases.

Tema 13. CONBUSTION
Calores de combustién. Bomba calorimétrica. Analisis de combustibles. Aire necesario para la combustion. Gases procedentes de la
combustién. Andlisis de los humos. Hogares. Tiro. Hornos.

Tema 14. HIGROMETRIA. ACONDICIONAMIENTOS DEL AIRE
Higrometria, punto de rocio, presion de saturacién. Propiedades del aire humedo. Entalpia del aire himedo. El psicrometro v el
diagrama psicrométrico. Aire acondicionado.

Tema 15. EL FRIO ARTIFICIAL
Generalidades. Bajas temperaturas. Produccion del frio. Maquinas frigorificas. Bomba de calor. Maquinas de compresién y de
absorcion. Fluidos refrigerantes.

Tema 16. INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LOS CICLOS DE LAS MAQUINAS TERMICAS
Ciclos de maquinas térmicas. El ciclo de Carnot como ciclo comparativo. Ciclos de maximo rendimiento. Ciclos regenerativos.
Métodos generales de andlisis de la eficiencia de los ciclos.

Tema 17. CICLOS DE TRABAJO DE LAS TURBINAS DE VAPOR
Esquema de una maquina de vapor. Ciclo de Carnot para un fluido condensable. Ciclo de Rankine. Rendimiento térmico.
Caracteristicas que mejoran el rendimiento del ciclo.

Tema 18. CICLO DE LAS MAQUINAS DE FLUIDO NO CONDENSABLE
Ciclos tedricos de los motores de combustidn interna: ciclo de Otto, ciclo Diesel y ciclo mixto. Instalaciones de gas. Ciclo Brayton.
Mejora del rendimiento térmico: ciclo regenerativo.

BIBLIOGRAFIA

RODRIGUEZ POMATA: “Calor y Frio Industrial”, Ed. UNED, 1983

KREITH/BLACK: “La transmision del calor”, Ed. Alhambra S.A, 1983

RODRIGUEZ POMATA/AROCA/GARCIA GANDARA: “Termotecnia”, Ed. UNED, 1985
GA§CON LATASA: “Fundamentos de Termotecnica”, Ed. Tecnos, 1976

AGUERA SORIANO: “Termodinamica Logica y Motores Térmicos”, Ed. Ciencia 3, 1993
MATAIX: “Termodindmica técnica y maquinas Térmicas”, Ed. ICAl, Madrid, 1978

DEL ARCO VICENTE, L: “Termotecnia”, Ed. Ariel S.A., Barcelona.
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OPERACIONES BASICAS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (9)
Ana M? Vivar / Isabel Revilla / M@ Teresa Escribano

OBJETIVOS

- Transmitir a los alumnos los fundamentos basicos de las operaciones de ingenieria aplicadas en la industria alimentaria.

- Mostrar el fundamento del funcionamiento de la maquinaria empleada en las operaciones industriales tratadas en los temas.
- Conseguir que los alumnos realicen con soltura los calculos matematicos de cada una de las operaciones descritas.

- Dar a conocer los efectos de las diferentes operaciones sobre la calidad de los alimentos.

- Adquirir soltura en el manejo de alguna de la maquinaria utilizada a nivel industrial (en planta piloto).

CONTENIDOS

Tema 1. INTRODUCCION

Tema 2. BALANCES DE MATERIA

Tema 3. CRISTALIZACION

Tema 4. EVAPORACION

Tema 5. SECADO

Tema 6. LIOFILIZACION

Tema 7. EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO

Tema 8. ENVASADO, LLENADO Y CIERRE
Tema 9. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
Tema 10. TEORIA DE LA TRANSMISION DE CALOR
Tema 11. ESCALDADO

Tema 16. HORNEADO

Tema 18. FRITURA

Tema 19. APLICACION DE ENERGIA RADIANTE
Tema 20. PASTERIZACION

Tema 21. ESTERILIZACION

Tema 22. REFRIGERACION

Tema 23. CONGELACION

Tema 24. RADIACIONES IONIZANTES

Tema 25. FLUJO DE FLUIDOS

Tema 26. LIMPIEZA DE LA MATERIA PRIMA
Tema 27. SELECCION Y CLASIFICACION

Tema 28. SEDIMENTACION

Tema 29. CENTRIFUGACION

Tema 30. FILTRACION

Tema 31. AGITACION MEZCLADO Y MOLDEO
Tema 32. REDUCCION DE TAMANO

Tema 33. SEPARACION POR MEMBRANA: ULTRAFILTRACION Y OSMOSIS INVERSA

PRACTICAS:

Esta asignatura tiene 30 horas practicas de las que la mitad, aproximadamente, se dedicaran a la resolucién de problemas en el
aula, para lo que en su tiempo y forma se indicara a los alumnos el dia y hora de la semana destinado a tal efecto. Realizandose en
horario de mafiana.

La otra mitad de las practicas se realizara en instalaciones de planta piloto y en ella se llevaré a cabo la elaboracion de algunos
productos alimentarios. La realizacion de estas practicas sera obligatoria y al finalizar las mismas los alumnos debera entregar un
cuaderno de practicas al profesor responsable de su grupo de practicas. Siempre que sea posible estas practicas se llevaran a cabo
dentro del primer cuatrimestre.

BIBLIOGRAFIA

BRENNAN Y OTROS.: “Las Operaciones de la ingenieria de los alimentos”, Ed. Acribia, S.A: (Zaragoza)
MADRID, A.: “Manual de industrias alimentarias”, Ed. AMV

AMOS Y OTROS: “Manual de industria de los alimentos”. Ed. Acribia

FELLOWS,E.: “Tecnologia del procesado de alimentos”, Ed. Acribia

EARLE, R.L.: “Ingenieria de los alimentos”, Ed. Acribia, S.A: (Zaragoza)
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RODRIGUEZ, M.E. :“Industrias de la alimentacion”, Ed. Bellisco
SINGH R.P/HELDMAN, D.R.: “Introduccion a la ingenieria de los alimentos, Ed. Acribia
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INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS

ING. TEC. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (4,5)
Profesor: M? Teresa Escribano

PROGRAMA
Tema 1. Generalidades. Introduccion. Definiciones en control. Clases de instrumentos

Tema 2. Transmisores. Generalidades. Transmisores neumaticos. Transmisores electronicos. Comparacion de transmisores

Tema 3. Medidores de presion. Unidades y clases de presion. Elementos mecanicos. Elementos neumaticos. Elementos
electrénicos de vacio. Criterios de seleccion.

Tema 4. Medidores de caudal. Introducciéon. Medidores volumétricos. Medidores de caudal masa. Comparaciéon de las
caracteristicas de los medidores

Tema 5. Medidores de nivel. Introduccién. Medidores de nivel de liquidos. Medidores de nivel de sélidos. Comparacion entre
medidores.

Tema 6. Medidores de temperatura. Introducciéon. Termdmetros de dilatacion. Termémetros de resistencia. Termistores.
Termopares. Pirdmetros de radiacion.

Tema 7. Otras variables. Variables fisicas. Variables quimicas.
Tema 8. Elementos finales de control. Valvulas de control. Elementos finales electrénicos. Otros elementos finales.

Tema 9. Calibracién de instrumentos. Errores de los instrumentos. Calibracién de aparatos de presién, nivel y caudal. Calibracion de
aparatos de temperatura. Normas ISO 9002.

Tema 10. Introduccion al control. El sistema de control de procesos. Términos importantes en el control automatico de proceso.
Estrategias de control.

Tema 11. Controladores por retroalimentacion. Funcionamiento de los controladores. Tipos de controladores por retroalimentacion.
Reajuste excesivo.

Tema 12. Técnicas adicionales de control. Control por razon. Control en cascada. Control por accién precalculada. Control selectivo.
Control en proceso multivariable.

Tema 13. Aplicaciones industriales.

BIBLIOGRAFIA

CLEMENT, J. M. Introduccion al control e instrumentacion. Ed. Alhambra

CREUS, A. Instrumentacién industrial. Ed. Marcombo.

OGATA, K. Ingenieria de control moderna. Ed. Prentice-Hall Hispanoamericana.

SMITH, C. A.; CORRIPIO, A. B. Controla automatico de procesos. Ed. Limusa.

DORF, R. C. Sistemas automaticos de control. Ed. Fondo Educativo Internacional

WEIRICH, R. C. Introduccién al control automatico. Ed. Gustavo Gili.

McFARLANE. La automatizacion de la fabricacion de alimentos y bebidas. Ed. A. Madrid Vicente.
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TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (9)
Profesora: Margarita Moran

OBJETIVOS

La asignatura se plantea como una “Teoria general de los cultivos”, una introduccién a la Agricultura, pensada para los alumnos de
Industrias Agrarias Y Alimentarias, cuya especialidad les obliga a trabajar con productos vegetales transformados industrialmente.
Parece importante, pues, que estos alumnos adquieran un conocimiento basico sobre el modo de produccion de los elementos
vegetales que seran la materia prima en estas industrias

INTRODUCCION
Objetivos y contenido de la asignatura. Programa. Bibliografia.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. SISTEMAS AGRICOLAS.

Tema 2. BALANCES DE RADIACION ENERGIA.

Tema 3. FLUJO DE CALOR SENSIBLE EN EL SUELO.

Tema 4. FLUJOS DE CALOR SENSIBLE Y CALOR LATENTE ENTRE LA ATMOSFERA Y LOS CULTIVOS.
Tema 5. EL VIENTO. PROTECCION DE LOS CULTIVOS FRENTE AL VIENTO.

Tema 6. EFECTO DE LAS TEMPERATURA EN LAS PLANTAS

Tema 7. LA PROTECCION CONTRA LAS TEMPERATURAS DESFAVORABLES.

Tema 8. EL SISTEMA CONTINUO SUELO - PLANTA - ATMOSFERA.

Tema 9. LA EVAPOTRANSPIRACION DE LOS CULTIVOS.

Tema 10. INTERCEPCION DE RADIACION POR CUBIERTAS VEGETALES.

Tema 11. CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LAS PLANTAS CULTIVADAS: LA FENOLOGIA.
Tema 12. PRODUCTIVIDAD DE CULTIVOS BAJO CONDICIONES AMBIENTALES LIMITANTES.
Tema 13. MEJORA GENETICA DE LAS PLANTAS AGRICOLAS.

Tema 14. PROPAGACION DE LAS PLANTAS CULTIVADAS. SIEMBRA Y PLANTACION.
Tema 15. MANEJO DEL SUELO: EL LABOREO.

Tema 16. PROGRAMACION DE RIEGOS.

Tema 17. SUMINISTRO DE NUTRIENTES POR EL SUELO.

Tema 18. CORRECCIONES Y ENMIENDAS.

Tema 19. LA FERTILIZACION.

Tema 20. LA RECOLECCION.

Tema 21. CONTROL DE MALAS HIERBAS
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Tema 22. CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES.

PROGRAMA PRACTICO

1.- Practicas de gabinete

Practica 1. Ejemplos de alternativas y rotaciones de las principales regiones agricolas espafiolas.

Practica 2. Calculo de sistemas de defensa antihelada mediante calefaccion y riego por aspersion.

Préctica 3. Contraste de diferentes métodos de estimacion de la evapotranspiracion de los cultivos (etc.)

Préactica 4. Métodos de determinacion del indice de area foliar (LAI). Aplicaciones a la estimacion de la radiacion interceptada por
las cubiertas vegetales y al calculo de la eficiencia fotosintética de los cultivos.

Préctica 5. Programacion de riegos. Establecimiento del calendario de riegos.

Préactica 6. Aplicaciones al calculo de la dosis de siembra.

Préctica 7. Modificacion del contenido de materia organica del suelo. Calculo de utilizaciones de las enmiendas organicas.

Préctica 8. Correccion de la acidez del suelo. Calculo de la eleccién de la enmienda caliza.

Préactica 9. Rehabilitacion de suelos salinos y alcalinos. Célculo y eleccion de la enmienda a utilizar

Practica 10. Disefio de programas de fertilizacion de nitrogeno, fosforo y potasio. Calculo de dosis y elecciéon de abonos y
condiciones de empleo.

2.- De laboratorio y de campo

Préactica 1.- Seguimiento de los estados fenoldgicos de los cultivos de la zona. Toma de datos de los cultivos.

Practica 2.- Evaluacion en campo de la eficiencia y uniformidad obtenida con los parametros de disefio en riego por superficie,
aspersion y goteo.

Préctica 3. Determinacion de parametros de calidad ambiental de semillas: Pureza, poder germinativo, humedad de semillas y peso
de 1000 semillas.

Préactica 4. Enraizamiento de estacas de tallos y de hojas.

Préctica 5. Realizacion de injertos.

Préctica 6. Realizacion de labores culturales: entutorados, aclareos, podas, pinzamientos, efc.

Practica 7. Reconocimiento de abonos.

BIBLIOGRAFIA

DOMINGUEZ VIVANCOS, A. (1989): “Tratado de Fertilizacion”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.

DOORENBOS, J./KASSAM, A.. (1980): “Efectos del Agua sobre el Rendimiento de los Cultivos”, Estudios F.A.O., Riegos y drenajes
n° 33. Roma.

MARTIN DE SANTA. OLALLA, F./DE Juan, J., (eds.) (1993): “Agronomia del Riego”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.

PORTA, J./LOPEZ-ACEVEDO, M./ROQUERGO, C. (1994): “Edafologia para la Agricultura y el Medio Ambiente”, Ed. Mundi Prensa,
Madrid.

ROBLEDO DE PEDRO, F./VICENTE, L.M. (1988): “Aplicacion de Plasticos a la Agricultura”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.

URBANO, P. (1992): “Tratado de Fitotecnia General”. Ed. Mundi Prensa, Madrid.

WILD, A.. (1988): Condiciones del Suelo y Desarrollo de las Plantas segtn Russell. Ediciones Mundi Prensa, Madrid. Traduccién de
1992.
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GESTION EMPRESARIAL

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (4,5)
Profesor: José Luis Herrero

OBJETIVOS

Que el alumno conozca qué es una empresa y su entorno. Que sepa determinar la viabilidad de un proyecto empresarial y su
financiacién. Que conozca la importancia de la organizacion en la empresa. Que conozca los elementos de gestion que incidan en la
produccién.

PROGRAMA

Tema 1. LA EMPRESA

Tema 2. LAEMPRESA'Y SUS TIPOS

Tema 3. LA CREACION DE LA EMPRESA

Tema 4. LA ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Tema 5. LA ORGANIZACION DE LA PRODUCCION

Tema 6. DISENO DEL SISTEMA PRODUCTIVO

Tema 7. METODOS DE TRABAJO Y TIEMPOS

Tema 8. MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

Tema 9. LA GESTION DE LOS RECURSOS

Tema 10. LA PRODUCCION AJUSTADA

Tema 11. LA GESTION ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA

Tema 12. LA FINANCIACION

BIBLIOGRAFIA

CUERVO GARCIA, A.; “Administracion empresarial’, Ed. Civitas

BUENO CAMPOQS, E.: “Direcci6n estratégica de la Empresa’

PEREZ GOROSTIGUI, E.: “Economia de la Empresa’”
HERRERO TORANZO, J.L.: “Contabilidad General”
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RESISTENCIA DE MATERIALES

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesor: José Luis Gonzalez

OBJETIVOS

Con esta asignatura se pretende formar a los alumnos en las técnicas de identificacién de los tipos de esfuerzos que pueden
producirse, simples y compuestos, la valoraciéon de tensiones en elementos constructivos, estructurales o mecénicos, y las
deformaciones que puedan alcanzar, e iniciarlos en la ponderacién comparativa de lo valores obtenidos mediante estos calculo con
los valores limite establecidos por experiencia anterior contrastada (normativas al respecto) o adquirida practicamente por ellos, de
tal forma que puedan definir secciones constructivas y predeterminar las condiciones de equilibrio interno que soportarén los
materiales, en elementos estructurales metalicos o de hormigén armado.

EVALUACION

Los alumnos dispondran durante el periodo lectivo de la asignatura, ademas de las preceptivas horas de clase, de suficientes horas
de tutoria y seminarios para poder alcanzar el conocimiento minimo de sus contenidos y demostrar al profesor la compresion y
practica adquirida. Los alumnos deberan efectuar un examen al final del periodo lectivo, que tanto el ordinario de Junio como el
extraordinario de Septiembre, consistira, salvo que la marcha del curso aconseje otros procedimientos, en el desarrollo practico de
varios problemas, muestra de los que pudieron servir de ejemplo para el desarrollo de los conceptos tedricos de la asignatura.
PROGRAMA

PARTE I: NOCIONES DE RESISTENCIA DE MATERIALES

Tema 1. ESTUDIO DE ELEMENTOS A TRACCION Y/O COMPRESION

Tema 2. ESTUDIO DE LA FLEXION

Tema 3. ESTUDIO DE LA TORSION

Tema 4. ESTUDIO DEL PANDEO

Tema 5. ESFUERZOS COMBINADOS

PARTE II: ESTUDIO DE LA NORMATIVA SOBRE ESTRUCTURAS METALICAS

PARTE Ill: ESTUDIO DE LA NORMATIVA SOBRE ESTRUCTURAS DE HORMIGON ARMADO

BIBLIOGRAFIA

ORTIZ BERROCAL: “Curso de Elasticidad y Resistencia de Materiales”, Ed. Litoprint, Madrid, 1980

TIMOSHENKO, S./YOUNG, D.H.: "Elementos de Resistencia de Materiales”, Ed. Montaner y Simén, Barcelona, 1970
RODRIGUEZ-AVIAL, F.: "Resistencia de Materiales”, Ed. S. de P. E.T.S.1.I. de Madrid, Madrid, 1978

VAZQUEZ, M.: “Resistencia de Materiales”, Ed. Noela, Madrid, 1991
PEREZ WHITE, T.: “Resistencia de Materiales”, Ed. E.U. de Salamanca, Salamanca, 1992
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ELECTRICIDAD INDUSTRIAL

I. T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesor: Manuel Gonzélez

OBJETIVOS

- Desarrollar los principios béasicos de ciertos conocimientos cientifico-tecnoldgicos del &rea de Ingenieria Eléctrica.

- Proporcionar las especificaciones técnicas de aparamenta eléctrica que puedan justificar un buen funcionamiento
en las instalaciones industriales.

- Estudiar los fundamentos de las maquinas en régimen permanente, asi como los sistemas de transporte y
distribucién utilizados en las industrias agrarias y alimentarias.

PLAN DE TRABAJO
Para alcanzar los objetivos propuestos se desarrollara la programacion prevista a lo largo de 3 horas semanales
complementadas simultaneamente con el conocimiento “de visu” de algunos dispositivos eléctricos.

EVALUACION
La cuantificaciéon del nivel de conocimientos adquiridos por los alumnos se verificara a través convocatorias
establecidas, con examenes escritos, en los meses de junio y septiembre.

PROGRAMA

Tema 1.
Introduccién a la Ingenieria Eléctrica. Elementos de un sistema eléctrico. Medida de magnitudes.

Tema 2.
Circuito eléctrico de corriente continua. Asociacion de elementos pasivos. Andlisis de los circuitos de c.c.
Aplicaciones industriales en instalaciones eléctricas de baja tension.

Tema 3.
Principios fundamentales de la electrostatica. Capacidad eléctrica. Cargas electrostaticas inducidas. Aplicaciones
eléctricas en las industrias.

Tema 4.
Electromagnetismo. Interaccion magnética de la corriente eléctrica. Autoinduccién. Energia de una bobina. Circuitos
magnéticos. Ciclo de histereis. Induccion electromagnética. Aplicaciones industriales.

Tema 5.
Sistemas y circuitos de corriente alterna. Maquinas eléctricas. Generadores. Motores.
Transformadores.

Tema 6.
Lineas de transporte. Redes de distribucién eléctrica. Centros de transformacion.
Aplicaciones de las instalaciones eléctricas en las industrias.

Tema 7.
Instrumentacién y medida. Métodos de control en los circuitos. Sistemas de proteccion en los circuitos eléctricos.

BIBLIOGRAFIA:

MORTON A.H./ SPENCE L.F.: “Ingenieria Eléctrica”
ARANA ALIRUZI J.; “Electrotecnia Industria”
FOUILLE, A.: Problemas para ingenieros”
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ENOLOGIA BASICA

I. T. AGRICOLA (plan 1997)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesora: M? Yolanda Gutiérrez

OBJETIVOS:

- Proporcionar al alumno conocimientos basicos sobre la composicion y evolucién del vino, asi como sobre los diferentes procesos
y tecnologia de la vinificacién.

- Trasmitir breves nociones de ampelografia y viticultura.

- Abordar el estudio detallado de la uva, del mosto y los mecanismos de transformacion de éste en vino.

- Tratar sobre alteraciones y defectos de los vinos e impartir aspectos relacionados con la conservacion y envejecimiento de los
mismos.

PLAN DE TRABAJO
La asignatura se imparte en el segundo cuatrimestre del curso académico y consta de clases tetricas (3 créditos) distribuidas en
dos horas semanales y clases practicas (1,5 créditos) que incluyen trabajo en laboratorio y visita a una bodega.

EVALUACION

El alumno debera efectuar un examen final escrito para cuya realizacién existe una convocatoria ordinaria en Junio y otra en
Septiembre.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. CONCEPTOS GENERALES. LEGISLACION VITIVINICOLA. BIBLIOGRAFIA

Tema 2. EL GENERO VITIS: DESCRIPCION Y CLASIFICACION. HIBRIDACIONES Y PORTAINJERTOS

Tema 3. MORFOLOGIA Y FISIOLOGIA DEL VINEDO. CICLO VEGETATIVO. ANOMALIAS Y ENFERMEDADES
Tema 4. MICROFLORA DE INTERES ENOLOGICO.

Tema 5. TIPOS DE INSTALACIONES Y ACONDICIONAMIENTO DE BODEGAS

Tema 6. ESTUDIO ENOLOGICO DEL RACIMO DE UVA

Tema 7. RECOLECCION Y PROCESADO DE LA VENDIMIA. MOSTOS. TRATAMIENTOS PREFERMENTATIVOS
Tema 8. VINIFICACIONES EN BLANCO Y EN TINTO. FERMENTACION ALCOHOLICA. FERMENTACION MALOLACTICA
Tema 9. TECNICAS PARTICULARES DE VINIFICACION: TERMOVINIFICACION. MACERACION CARBONICA
Tema 10. ESTABILIZACION: TRASIEGOS. CLARIFICACION. TRATAMIENTOS TERMICOS. FILTRACION

Tema 11. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

Tema 12. COMPOSICION DEL VINO

Tema 13. DEFECTOS Y ALTERACIONES DE LOS VINOS

Tema 14. EMBOTELLADO. OTROS PROCEDIMIENTOS DE ENVASADO. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION
Tema 15. VINIFICACIONES ESPECIALES: VINOS ESPUMOSOS, GENEROSOS Y LICOROSOS

Tema 16. APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE LA UVA Y EL VINO

Tema 17. LA CATA DEL VINO

Tema 18. VINO Y SALUD
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PROGRAMA PRACTICO

Précticas en laboratorio

- Densidad y Masa volumica
- Grado alcoholico

- Sélidos solubles totales

- Acidez volatil

Préactica de campo
- Visita a bodega

BIBLIOGRAFIA

PEYNAUD, E.: (1996). “Enologia Practica. Conocimiento y elaboracion del vino”, Ed. Mundi-Prensa.
MADRID, A.: (1987). “Manual de Enologia Practica’, Ed. A. Madrid Vicente.

OUGH, C. S.: (1996). “Tratado basico de Enologia”, Ed. Acribia.

VOGT, E.: (1987). “El vino. Obtencion, elaboracion y analisis”, Ed. Acribia.
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MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

I.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesora: M? del Carmen Lépez

OBJETIVOS DOCENTES

Conocer cuales son los campos de aplicacion de la Microbiologia Industrial.

Comprender la metodologia de trabajo propia de esta Ciencia.

Relacionar los sectores industriales que utilizan microorganismos con la actividad de éstos.

Describir los efectos de los distintos grupos microbianos sobre los principales alimentos de interés.

Identificar los microorganismos que causan enfermedades humanas que son contraidas por el consumo de alimentos.

PROGRAMA TEORICO
PARTE |: BIOTECNOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS

Seccién I. INTRODUCCION

Tema 1.Concepto de Microbiologia Industrial Microbiologia Industrial y Biotecnologia. Objetivos. Estado actual y perspectivas futuras
de la Biotecnologia.

Tema 2. Microorganismos de uso industrial Ventajas de la utilizacién de microorganismos. Principales microorganismos industriales.
Campos de aplicacion industrial de los microorganismos.

Seccion Il. TECNOLOGIA DE LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Tema 3. Seleccion y mejora de microorganismos de interés industrial. Caracteristicas de los microorganismos industriales. Seleccion
de cepas. Técnicas utilizadas para la mejora genética de microorganismos.

Tema 4. Disefio del fermentador y de medios de cultivo. Esterilizacion. El fermentador. Medios de cultivo en la industria. Sistemas de
esterilizacion.

Tema 5. Crecimiento de los microorganismos a gran escala. Crecimiento microbiano y sintesis del producto. Metabolitos primarios y
metabolitos secundarios. Salto de escala. Cultivo discontinuo y cultivo continuo.

Seccion I1l. UTILIZACION DE LOS MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA

Transformaciones microbianas de alimentos
Tema 6. Obtencién de bebidas alcohdlicas y derivados. Elaboracion de la cerveza. Cepas cerveceras. Elaboracién de vinos.
Elaboracién de destilados. Métodos industriales de produccidn de vinagres.

Tema 7. Elaboracién de productos lacteos. Fermentacion en productos lacteos. Microorganismos que intervienen. Alimentos
producidos por fermentacion lactica: leche acida, yogur, quesos.

Produccion industrial de biomasa microbiana
Tema 8. Producciéon de biomasa microbiana para la alimentacion. Obtencién de cultivos iniciadores. Produccion de biomasa
microbiana para la alimentacidn animal y humana: Proteina unicelular.

Tema 9. Produccion de biomasa microbiana para la agricultura. Biomasa microbiana como fertilizante. Bioinsecticidas.
Microorganismos en la degradacion de sustancias toxicas.

Produccidn industrial de metabolitos microbianos
Tema 10. Produccién industrial de aminoécidos, nucleétidos y vitaminas. Disefio de microorganismos utilizados en la produccién
industrial de estos compuestos. Usos comerciales.

Tema 11. Produccion industrial de enzimas y acidos organicos. Produccién de enzimas (amilasas, proteasas, lipasas etc.) y acidos
organicos (acido citrico, acido lactico, propidnico etc.) de interés industrial. Enzimas inmovilizadas.
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Tema 12. Produccion industrial de antibiéticos y de productos heterologos. Importancia industrial de los antibidticos.
Microorganismos productores. Productos heterélogos de interés biofarmaceutico obtenidos a partir de microorganismos.

PARTE II: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Seccion V. MICROORGANISMOS ALTERANTES DE LOS ALIMENTOS

Tema 13. Microorganismos presentes en los alimentos. Procedencia de los microorganismos presentes en los alimentos. Sinopsis
de bacterias, hongos filamentosos y levaduras habitualmente transmitidos por alimentos.

Tema 14. Alteracion microbiana de las hortalizas y frutas. Alteraciones por agentes bacterianos: podredumbre blanda. Alteraciones
fungicas corrientes y agentes etiolégicos.

Tema 15. Alteracién microbiana de las carnes. Alteracién de las carnes frescas. Parametros que influyen en el crecimiento de los
microorganismos alterantes (temperatura, humedad efc).

Tema 16. Alteracién microbiana de carnes (cont.). Alteracion de embutidos, fiambres y carnes envasadas al vacio: alteracion
viscosa, agriado y enverdecimiento. Las carnes de ave como fuente de salmonelas.

Tema 17. Alteracién microbiana de alimentos diversos. Alimentos marinos frescos y congelados. Huevos: Podredumbres, husmo y
moteado. Alteraciones de productos lacteos. Presencia de aflatoxinas en frutos secos.

Tema 18. Alteracién de cervezas, vinos y alimentos fermentados. Alteracion de bebidas alcohélicas. Microorganismos alterantes
de los encurtidos, de la aceituna etc. Alterantes de alimentos enlatados.

Seccién V. MICROORGANISMOS PATOGENOS TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS
Se tratara su incidencia en los alimentos, modo de transmision, la causa de su virulencia, las condiciones que favorecen la
patogenia y las medidas de control.

Tema 19. Gastroenteritis estafilocécica y listeriosis. Staphylococcus. Enterotoxinas estafilocécicas. Listeria monocytogenes.

Tema 20. Intoxicaciones alimentarias producidas por bacterias Gram positivas espordgenas. Clostridium perfringens (sindrome
gastroenteritico) y Clostridium botulinum (botulismo). Bacillus cereus. Toxinas y productos extracelulares.

Tema 21. Gastroenteritis alimentarias producidas por Salmonella, Shigella y Escherichia. Salmonelas. Shigella. Cepas de
Escherichia coli implicadas en sindromes gastrointestinales. Modo de accion de las enterotoxinas.

Tema 22. Gastroenteritis alimentarias producidas por Vibrio y Yersinia. Vibrio parahaemolyticus y V. cholerae Modo de transmision
de la enfermedad. Yersinia enterocolitica.

Tema 23. Gastroenteritis alimentarias producidas por Campylobacter. Otros Gram negativos patdégenos. Campylobacter.
Aeromonas. Brucella: Reservorios de infeccion y modo de transmision de la brucelosis.

Tema 24. Intoxicaciones por micotoxinas, virus y otros agentes transmitidos por alimentos. Aflatoxinas y otras toxinas producidas
por hongos. Virus de la hepatitis A, poliovirus, rotavirus. Otros virus que producen gastroenteritis. Priones.

Tema 25. Parésitos animales transmitidos por alimentos. Protozoos: Entamoeba histolytica y Giardia lamblia. Toxoplasma y otros
protozoos patdgenos de animales y del hombre. Helmintos: Ciclos de vida. Tenias. Trematodos: Fasciola. Neméatodos: Triquinosis.

PROGRAMA PRACTICO

Préctica 1. Extraccion de ADN plasmidico y su andlisis con enzimas de restriccion.

Préactica 2. Deteccion de la actividad de una enzima.

Practica 3. Identificacion de Bacillus cereus, contaminante de alimentos (galletas)

Préctica 4. |dentificacion de Salmonella y Shigella, contaminantes de alimentos (mayonesa)

Préctica 5. |dentificacion de Escherichia coli, Proteus mirabilis y Vibrio algynoliticus, contaminantes del agua.
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BIBLIOGRAFIA
BROCK, T.D., MADIGAN, M.T., MARTINKO, J.M., PARKER, J.: 1.997, “Biologia de los microorganismos”. 8 Ed. Prentice Hall Inc.

Madrid.
CRUEGER, W., CRUEGER, A.: 1.993. “Biotecnologia: manual de Microbiologia Industrial”. 3 Ed. Acribia S.A. Zaragoza.

JAY, J.M.: 1.994. “Microbiologia de los alimentos”. 3 Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
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PRODUCCION ANIMAL

|.T.AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (6)
Profesor: Julio Lépez

Examenes: Examen final en junio. Examen oral.
Trabajo: Memoria y exposicion en clase.

PROGRAMA

Tema 1. Concepto de zootecnia y produccién animal. Bases de la produccién animal. Factores Condicionantes de la produccion
Animal.

Tema 2. La domesticacion de los animales: Concepto. Origenes. Caracteristicas que la favorecen. Cambios que produce.
Principales especies domésticas.

Tema 3. La ganaderia en el mundo, Unién Europea y Espafia: Censos. Producciones. Posibilidades de desarrollo. Politica Agraria
Comdn.

Tema 4. Sistemas de explotacion animal. Explotacion extensiva: Ventajas e inconvenientes. Situacion actual. Orientacién y
perspectivas. Explotacion intensiva: Ventajas e inconvenientes. Situacién actual. Orientacion y perspectivas.

Tema 5. Ecologia zootécnica: Conceptos. Factores ecologicos. Ambientamiento.
Tema 6. Principios de anatomia, histologia animal .
Tema 7. Etnologia bésica. Identificacién de animales. Libros geneaoldgicos.

Tema 8. Comportamiento animal. Tipos de comportamiento. Bases del comportamiento. Patrones y sistemas de comportamiento
animal. Organizacién social.

Tema 9. El estrés en produccién animal: factores, fisiologia y control.

Tema 10. Crecimiento: Fases, expresiones matematicas y curvas. Desarrollo y concepto de precocidad. Factores que determinan
los procesos de crecimiento y desarrollo.

Tema 11. La reproduccion en la hembra: Bases anatémicas. Ciclo estral. Gestacion. Parto.
Tema 12. La reproduccion en el macho: Bases anatomicas. Espermatogénesis.

Tema 13. Factores que afectan a la reproduccién. Técnicas empleadas para mejorar la eficiencia reproductiva: Control del ciclo
estral. Transferencia embrionaria. Inseminacién artificial.

Tema 14. La reproduccion en las aves: Bases anatdmicas y fisioldgicas. Control del ciclo ovulatorio. EI huevo estructura y
composicion. Factores que afectan a la produccion de huevos.

Tema 15. La lactacion |: Bases anatomicas y fisiolégicas. Mecanismo; manogénesis, lactogénesis, lactopoyesis € involucion de la
mama.

Tema 16. La lactacion 1. Ordefio. Cantidad y composicion de la leche. Factores que afectan la produccion de leche.

Tema 17. Produccién de cueros, pieles: Estructura de la piel. Funciones fisioldgicas de la piel. Factores que influencian las
caracteristicas de cueros y pieles.

Tema 18. Produccion de lana: La fibra lanosa. El vellon. Factores que influencian la produccion de lana.

Tema 19. Produccion de trabajo: Unidades del aparato locomotor. Bases fisiozootécnicas. Ventajas e inconvenientes.
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Tema 20. Produccion de estiercol: Caracteristicas y composicion del estiercol. Manejo del estiercol. Aprovechamiento del estiércol.

Tema 21. Genética: Conceptos basicos: Raza, estirpe, poblacién, linea pura. Heredabilidad y variabilidad. Consanguinidad y vigor
hibrido.

Tema 22. Mejora genética: Métodos de mejora genética. Sistemas de cruzamiento. Sistemas de seleccion para un caracter.

Tema 23. La alimentacion en las explotaciones ganaderas: Planificacion. Manejo del pastoreo. Autoconsumo. Conservacion.
Mecanizacion de la alimentacién. Suministro de agua.

Tema 24. Nutricién animal: ingestion y digestion de los alimentos. Valoracion energética y proteica. Necesidades de mantenimiento,
crecimiento, reproduccion y lactacion.

Tema 25. Bromatologia animal. Forrages verdes y secos. Ensilado. Raices y tubérculos. Cereales y subproductos. Concentrados
proteicos.

Tema 26. Salud humana y produccion animal. Zoonosis. Nosologia: Concepto de enfermedad, causas, curso y resolucion de la
enfermedad. Diagnostico. Control de enfermedades. Campafias de Saneamiento Ganadero.

Tema 27. Principales enfermedades de los rumiantes: causas, diagnéstico y control.
Tema 28. Principales enfermedades del cerdo, aves, peces, animales peleteros: causas, diagndstico y control.
Tema 29. Produccion de bovino de leche I. Ciclo productivo. Razas productoras de leche. Sistemas de explotacion. Instalaciones.

Tema 30. Produccion de bovino de leche II. Pago de la leche. Comprobacién de rendimientos. Valoracion de rendimientos, control
lechero. Valoracién genética y seleccién en bovino.

Tema 31. Produccién de bovino de carne: Ciclo productivo, tipos comerciales en vivo, tipos comerciales en canal. Razas
productoras de carne. Sistemas productivos. Mejora genética en bovino de carne.

Tema 32. Produccion de bovino de lidia: Importancia econdémica y cultural. Ciclo productivo. Bases de la explotacion. Seleccién.

Tema 33. Ovinotecnia: Ciclo productivo. Razas ovinas. Sistemas de produccién. Produccion de leche, carne, lana y piel. Mejora
genética.

Tema 34. Caprinotecnia: Ciclo productivo. Razas caprinas. Sistemas de produccién. Produccién de carne, leche y pelo.
Perspectivas.

Tema 35. Produccion de porcino: Ciclo productivo. Razas e hibridos porcinos. Sistemas de produccién: intensivo, semiextensivo y
extensivo.

Tema 36. Avicultura. Importancia econdémica y producciones. Condiciones ambientales en avicultura. Cria y manejo de ponedoras
comerciales. Produccion de pollo de carne. Produccion de pollo de campo, capones, pulardas y picantones.

Tema 37. Produccion de otras aves: pavos, palmipedas grasas, codornices, perdices, faisanes y pintadas.

Tema 38. Cunicultura. Manejo de reproductores. Produccién y cebo de gazapos. Produccién de conejos de campo. Produccién de
piel y pelo.

Tema 39. Produccidn de equino: Manejo de la yegua, semental, potros y caballos en mantenimiento, alojamientos. Razas de interés.
Produccién de caballos de hipédromo, silla, traccionadores y carne. Produccion de asnos e hibridos.

Tema 40. Produccion de animales peleteros: La industria peletera. Principales especies productoras de pieles preciosas: manejo,
alojamientos. Perspectivas de futuro.

Tema 41. Acuicultura: Situacién en el mundo. Particularidades de la cria de animales acuéticos. Acuicultura marina, continental y de
agua salobre: especies, manejo e instalaciones.
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Tema 42. Otras producciones: Apicultura, canicultura, lombricultura, anficultura, helicicultura, sericicultura.

PROGRAMA DE PRACTICAS

- Visita granja de bovino de carne

- Encuentro con directivo de Piensos Biona.

- Proyeccién de diapositivas de razas de bovino, ovino, caprino.
- Diseccion de aparato digestivo de cerdo y oveja.

- Diseccion de aparato genital de oveja y vaca.

- Material e instrumentos de produccién animal.

BIBLIOGRAFIA

BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccion animal”, Tomo V. Avicultura clasica y complementaria. Madrid: Mundiprensa, 1995.
BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccion animal’, TomoVI. Porcinocultura intensiva y extensiva. Madrid: Mundiprensa, 1996.
BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccion animal”, Tomo VII. Produccién vacuna de leche y carne. Madrid: Mundiprensa, 1996.
BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccién animal’, Tomo VIII. Produccion ovina. Madrid: Mundiprensa, 1996.

BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccién animal’, Tomo IX. Produccién Caprina. Madrid: Mundiprensa, 1996.

BUXADE C.: “Zootecnia. Bases de produccién animal’, Tomo X. Produccién cunicola y de avicolas alternativas. Madrid:
Mundiprensa, 1996.

SANCHEZ BELDA, A, Sanchez Trujillano M.C.: “ Razas ovinas espafiolas’, Madrid: MAPA, 1986.

SANCHEZ BELDA, A.: “Razas bovinas espafolas”, Madrid: MAPA, 1984.
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BROMATOLOGIA

I. T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesores: Juan Alfonso Gomez

OBJETIVOS

- Trasmitir al alumno los conocimientos basicos sobre componentes fundamentales y secundarios de los alimentos.

- Proporcionar conocimientos sobre aspectos tecnoldgicos y sanitarios del uso de aditivos alimentarios y de la presencia de
contaminantes en los alimentos. Asimismo, tratar sobre las alteraciones de los alimentos y métodos de conservacion de los
mismos.

- Abordar el estudio detallado de los distintos grupos de alimentos, atendiendo fundamentalmente a su composicion y valor
nutritivo.

PLAN DE TRABAJO

La asignatura se imparte en clases teoricas distribuidas en tres horas semanales durante el primer cuatrimestre del curso
académico.

EVALUACION

El alumno deberd efectuar un examen final escrito para cuya realizacién existe una convocatoria ordinaria en Febrero y otra en
Septiembre.

PROGRAMA

PARTE |: ASPECTOS GENERALES

Tema 1. Bromatologia. Conceptos. Historia. Legislacion. Bibliografia.

Tema 2. Componentes de los alimentos con influencia sobre su estructura y valor nutritivo. Agua. Aminoécidos, péptidos v
proteinas. Lipidos. Carbohidratos. Minerales y vitaminas.

Tema 3. Componentes de los alimentos con interés organoléptico y tecnoldgico. Pigmentos. Aceites esenciales. Acidos y alcoholes.
Otros.

Tema 4. Aditivos alimentarios. Sustancias que impiden las alteraciones quimicas o biologicas. Sustancias que modifican los
caracteres organolépticos.

Tema 5. Impurezas: estudio de las mas importantes. Oligoelementos téxicos. Sustancias radiactivas. Pesticidas. Micotoxinas.
Sustancias de uso veterinario y aditivos de piensos.

Tema 6. Principales alteraciones quimicas de los alimentos. Degradacion de lipidos. Pardeamientos enziméticos y no enzimaticos.

Tema 7. Conservacion y envasado de alimentos. Estudio general de los diversos procedimientos de conservacién por el calor, por
el frio, por reduccién del contenido de agua y otros.

PARTEIl: DESCRIPTIVA DE ALIMENTOS

Tema 8. Tejido muscular: estructura. Carnes y productos carnicos. Composicion, valor nutritivo y alteraciones.
Tema 9. Pescados, crustaceos y moluscos. Composicion, valor nutritivo y alteraciones.

Tema 10. Huevos y derivados. Constitucion, caracteristicas y composicion. Alteraciones.

Tema 11. Leches. Clasificacion, estructura y composicién. Productos lacteos. Leches fermentadas. Nata y mantequilla. Quesos.
Otros productos lacteos.

Tema 12. Grasas comestibles. Clasificacion. Aceite de oliva. Aceites de semillas: tipos y caracteristicas. Grasas animales. Grasas
transformadas: caracteristicas funcionales y nutricionales.
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Tema 13. Cereales. Estructura y composicion del grano de cereal. Cereales de interés alimenticio. Harinas: maduracion. Derivados
de cereales.

Tema 14. Leguminosas. Clasificacion, composicién y valor nutritivo. Frutos secos.

Tema 15. Hortalizas y verduras. Frutas. Clasificacion, composicion y valor nutritivo. Maduracién.

Tema 16. Edulcorantes naturales: azucares, miel y productos de confiteria. Condimentos y especias. Sal y vinagre.

Tema 17. Alimentos estimulantes y derivados. Café, té y derivados. Cacao, chocolate y sucedaneos. Otros estimulantes.

Tema 18. Bebidas no alcohdlicas. Clasificacion, composicion y valor nutritivo. Aguas y hielo.

Tema 19. Bebidas alcohdlicas. Clasificacién. Vino, cerveza y sidra. Bebidas espirituosas. Composicién e interés fisiologico vy

nutricional.

BIBLIOGRAFIA

BELITZ, H. D. /GROSCH, W.: (1997). “Quimica de los Alimentos”, Ed. Acribia.

FENNEMA, O. R.: (1992). “Introduccién a la Ciencia de los Alimentos” (2 Volimenes), Ed. Reverté.
WONG, D. W. S.: (1995). “Quimica de los Alimentos”, Ed. Acribia.

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. y STEINER, G.: (1998). “Analisis de los Alimentos”, Ed. Acribia.
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OFICINA TECNICA

.T. AGRICOLA (PLAN 97)
Asignatura: troncal (6)
Profesor: Félix Hernandez/Isidro Tomas

PROGRAMA

Tema 1. INTRODUCCION.
Presentacidn de la asignatura. Presentacion de las Normas para la redaccion del Trabajo de Fin de Carrera.

Tema 2. LA ACTIVIDAD PROFESIONAL DEL INGENIERO TECNICO FORESTAL.
Breve historia de la carrera. Las competencias profesionales. La profesién en el sector publico y privado. El ejercicio libre de la
profesion.

Tema 3. LA REGULACION DE LA ACTIVIDAD PROFESIONAL DEL I.T.F.
Organismos de las administraciones publicas. Los Colegios Profesionales y las Asociaciones.

Tema 4. LA RESPONSABILIDAD CIVIL Y PENAL DE LOS PROFESIONALES
Tema 5. ETAPAS NECESARIAS PARA REALIZAR LA INVERSION

Tema 6. PROYECTOS DE INGENIERIA
Definicion y concepto de proyecto. El ciclo del proyecto. Los agentes que intervienen.

Tema 7. LAESTRUCTURA FORMAL DE UN PROYECTO. FINES Y FUNCIONES DE CADA DOCUMENTO

Tema 8. LA MORFOLOGIA DEL PROYECTO
Memoria descriptiva. Anejos justificativos. Planos: normas para su confeccién. Pliegos de condiciones: estructuracion y contenido
formal de un Pliego. Presupuestos.

Tema 9. DIRECCION DE OBRAS: PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO
Ley y Reglamento de Contratos de las Administraciones Publicas. Actuacion del Ingeniero en la direccion técnica de las obras. Acta
de replanteo. Libro de Ordenes. Certificaciones. Recepcion de las obras. Incidencias.

Tema 10. SEGURIDAD Y SALUD EN LAS OBRAS DE CONSTRUCCION (CONCEPTO Y METODO)
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ECONOMIA APLICADA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (4,5)
Profesor: Miguel Carrera

PROGRAMA

Tema 1. Contenido de la ciencia econdmica. Problemas econdémicos basicos. Metodologia economica. Sistemas econdmicos. La
economia de mercado: caracteristicas generales. El Estado de Bienestar. El modelo econémico de la Constitucién espafiola.

Tema 2. El sector real de la economia. La medicidn de la actividad econdmica. Valor afiadido, gasto y renta. El grado de utilizacion
de los factores productivos: estadisticas laborales. Especial consideracién a la agricultura.

Tema 3. El sector monetario. El dinero: definicion y funciones. EI control de la oferta monetaria por el Banco de Espafia. Medicion
del nivel general de precios: el IPC y la tasa de inflacion. Productos agroalimentarios e inflacién.

Tema 4. El sector financiero. Activos financieros y mercados financieros. Instituciones financieras en Espafia: el Banco de Espafia,
entidades oficiales de crédito, los bancos comerciales y las cajas de ahorro. Las cooperativas de crédito. La Bolsa de Valores.

Tema 5. El sector exterior de la economia. Justificacion del comercio internacional. La balanza de pagos y el tipo de cambio.
Comercio exterior agrario. Concepto y formas de integracidén econdmica. La integracion econdmica europea. La Politica Agricola
Comdin.

Tema 6. La estructura econémica de sector agrario espafiol. La modernizacién de la agricultura espafiola. La politica agraria en
Espana. Las politicas tradicionales. Las politicas estructurales. La politica agroambiental. El sector agroalimentario en la economia
espanola.

Tema 7. El enfoque microeconomico. La adopcién de decisiones por los agentes econémicos. Las decisiones de los consumidores.
La curva de demanda. El concepto de elasticidad. Aplicaciones: la elasticidad de la demanda de los productos agrarios.

Tema 8. Las decisiones empresariales. Los objetivos de la empresa. La funcién de produccién. Tipos de procesos productivos.
Economias y deseconomias de escala. La productividad. La funcién de costes empresarial. Clases de costes. La curva de oferta.
Aplicaciones: la elasticidad de la oferta de los productos agrarios.

Tema 9. Las decisiones de financiacion y de inversion. Estructura financiera de la empresa: inventario y balance. Financiacion
externa y mercados financieros. La inversion de la empresa. La evaluacién de proyectos de inversion. EI Anélisis Coste-Beneficio: el
Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno.

Tema 10. Las funciones de comercializacion: comercializacion de productos agrarios Servicios de comercializacion: transporte,
almacenamiento, industrializacién, normalizacion y tipificacion, envasado, compra y venta, asuncion de riesgos. Mercados de
productos agrarios.

Tema 11. La interaccién entre la demanda y la oferta en el mercado: la determinacion de precios. La empresa y la estructura del
mercado. Mercados de libre concurrencia y mercados concentrados. Aplicaciones del modelo de demanda y oferta: efectos de la
politica agraria sobre el sector.

Tema 12. Aspectos juridico-econémicos de la empresa. Tipos de sociedades: la Sociedad Andnima y la Sociedad de
responsabilidad limitada. La empresa agraria. Régimen fiscal de la empresa: principales tributos. Aspectos laborales de la empresa.
Tipos de contratos.

Tema 13. Macroeconomia y politica macroecondmica: objetivos e instrumentos. El equilibrio en el sector real y en el sector
monetario. El proceso multiplicador. La demanda agregada. La oferta agregada. Inflacién y paro. Politicas macroeconémicas:
politica fiscal y politica monetaria. Efectos de la politica macroeconémica sobre la agricultura espafiola.

BIBLIOGRAFIA
BARCELO, L.V.: “Liberacién, ajuste y reestructuracién de la agricultura espafiola”, Ed. M.A.P.A., 1991.
CALDENTEY, P. : “Comercializacion de productos agrarios”, 4%d. Ed, Agricola Espafiola, 1993
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CUERVO, A. (dir.): “Introduccién a la administracion de empresas”, Ed. Civitas, 1994.

GARCIA DELGADO, J.L.: “Lecciones de economia espaiola’, 3% ed, Ed. Civitas, 1997.

JORDAN GALDUF, J.M. (coord.): “Economia de la Unién Europea”, 22 ed, Ed. Civitas, 1997.

MOCHON, F.: “Economia. Teoria y Politica”, 3% ed, Ed. McGraw-Hill, 1996.

MUNOZ CIDAD, C.: “Las cuentas de la nacién. Introduccion a la Economia Aplicada”, Ed. Civitas, 1994.

MUNOZ DE BUSTILLO, R./BONETE PERALES, R.: “Introduccién a la Unién Europea. Un andlisis desde la economia”, Ed. Alianza
Universidad Textos, 1997.

ROBLES TEIGEIRO, L. (coord.): “Ejercicios y practicas de contabilidad nacional”, Ed. Civitas, 1995.

SAMUELSON, P./NORDHAUS, W.: “Economia”, 152 ed. Ed. McGraw-Hill, 1996.

SUAREZ, A.: “Curso de Economia de la Empresa”, Ed. Piramide, 1997.
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TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: troncal (6)
Profesora: Isabel Negro

OBJETIVOS

- Comprender la estructura y funcionamiento de los ecosistemas; conocer sus componentes y las relaciones que se producen entre
ellos.

- Comprender el proceso de evolucion de los ecosistemas en el tiempo y la influencia que la explotacion humana tiene sobre dicho
Proceso.

- Conocer y entender la problematica ambiental.

- Utilizar técnicas variadas para abordar problemas ambientales de tipo quimico, bioldgico, geoldgico y estadistico.

- Conocer la legislacion actual sobre Evaluacion de Impacto Ambiental.

- Conocer los elementos del medio susceptibles de recibir impactos y las alteraciones que diferentes tipos de proyectos pueden
producir sobre ellos.

- Utilizar técnicas para la identificacion y la valoracion de impactos ambientales.

PLAN DE TRABAJO
- Explicaciones tedricas de los contenidos.
- Ejercicios de aplicacion.

EVALUACION
- Examenes correspondientes a las convocatorias de junio y septiembre. Estas pruebas constaran de una parte teérica y otra
dedicada a la resolucion de ejercicios practicos.

PROGRAMA

Tema 1. PRINCIPIOS DE ECOLOGIA
Concepto de Ecosistema. Componentes. Flujo de energia. Produccion. Cadenas y Redes tréficas. Ciclo de materia. Descripcion de
ecosistemas tipo (terrestres y acuaticos).

Tema 2. CICLOS BIOGEOQUIMICOS

Alteraciones de los mismos producidas por el hombre: los grandes impactos regionales y globales. Ciclo del carbono. Ciclo del
nitrégeno. Ciclo del fésforo. Ciclo del azufre. Efecto invernadero. Lluvias acidas. Eutrofizacion de las aguas. Destruccion de la capa
de ozono.

Tema 3. EL ECOSISTEMA EN EL TIEMPO: SUCESION Y REGRESION.
Concepto de sucesion. Tendencias en la sucesion. Madurez y climax. Explotacion y regresion.

Tema 4. MEDIO AMBIENTE Y DETERIORO AMBIENTAL.
Concepto de impacto ambiental y sus causas. Principales instrumentos de gestion ambiental. Programas europeos e internacionales
en materia de medio ambiente.

Tema 5. LA EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL. MARCO LEGAL E INSTITUCIONAL.
Legislacion especifica de E.I.A. comunitaria, estatal y autonémica. Otras legislaciones sectoriales relacionadas. Procedimiento
administrativo de la E.|.A.

Tema 6. PROCESO METODOLOGICO DE UN ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL.

Tema 7. EL MEDIO EN LOS ESTUDIOS DE IMPACTO AMBIENTAL. Clima. Calidad del aire. Geologia. Geomorfologia. Agua.
Suelos. Vegetacion. Fauna. Paisaje. Ruidos y vibraciones. Procesos y riesgos. Recursos historico-culturales. Socioeconomia.
Principales alteraciones sobre los distintos factores del medio.

Tema 8. METODOLOGIAS DE IDENTIFICACION Y VALORACION DE IMPACTOS.

Listas de chequeo. Matrices causa-efecto. Matrices de interaccion de componentes. Matrices sucesivas. Redes de interaccion
causa-efecto. Métodos cartograficos. Método del Instituto Batelle. Otros métodos para cuantificar impactos. Método Electre.
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Tema 9. GESTION DE RESIDUOS LiQUIDOS Y SOLIDOS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.
Caracteristicas de las aguas residuales. Autodepuracion de los medios acuaticos. Sistemas de depuracion de las aguas residuales.
Caracteristicas de los residuos sélidos. Gestidn de los residuos sélidos.

BIBLIOGRAFIA

AGUILO, M. 1992.: “Guia para la elaboracion de Estudios del Medio Fisico, Contenido y Metodologia”, Ed. MOPT.

ARAMBURU, M.P. et al.: 1994. “Planificacién fisica y Evaluacién de Impactos. Casos practicos”, Ed. Fundacién Conde del Valle de
Salazar.

CANTER, L.W.,: 1997. “Manual de Evaluacion de Impacto Ambiental. Técnicas para la elaboracién de los estudios de impacto”, Ed.
McGraw-Hill.

CONESA FERNANDEZ, V. 1997. “Guia metodoldgica para la Evaluacién del Impacto Ambiental’, Ed. Mundi-Prensa.

CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE Y ORDENACION DEL TERRITORIO. 1995. “Recopilacion de Normativa sobre Evaluacion de
Impacto Ambiental de la Comunidad Autdnoma de Castilla y Leon”. Ed. Junta de Castilla y Ledn.

GARCIA ALVAREZ, A.: 1994. “Guia practica de E.I.A.", Ed. Amar( Ediciones.

GOMEZ OREA, D.: 1999. “Evaluacion del Impacto Ambiental”, Ed. Agricola Espafiola.

GOMEZ OREA, D. et al.: 1992. “IMPRO, Un modelo informatizado para la E.I.A”, Ed. Agricola Espafiola.

MARGALEF, R.; “Ecologia”, Ed. Omega

PENUELAS, J.: 1988. “De la biosfera a la antroposfera. Una introduccion a la Ecologia’, Ed. Barcanova.

SEOANEZ CALVO, M. et al. 1999. “Ingenieria del Medio Ambiente aplicada al medio natural continental”. Ed. Mundi Prensa.
SEPAMA. MOPU.: “Guias metodolégicas para la elaboracién de estudios de impacto ambiental.” 1. Carreteras y ferrocarriles. 2.
Grandes presas. 3. Repoblaciones forestales. 4. Aeropuertos. Ed. MOPU.

ULLOA SANTAMARIA et al.; “Tratamiento de aguas residuales, basuras y escombros en el ambito rural”, Ed. Agricola Espafiola.
Serie Técnica.
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INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS Y DE FERMENTACION

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (6)
Profesora: Ana Maria Vivar

PROGRAMA

Tema 1. GENERALIDADES
Caracteristicas de composicion y estructura de la leche. Alteraciones, defectos y contaminantes. Comportamiento de la leche frente
al calor y al frio.

Tema 2. TRATAMIENTOS GENERALES DE LA LECHE
Recogida y transporte. Aimacenamiento. Higienizacion. Termizacién. Desnatado. Desodorizacidén. Homogeneizacion.

Tema 3. LECHES PARA EL CONSUMO
Conservacion de la leche por frio. Conservacion de la leche por calor. Otras técnicas de conservacion.

Tema 4. LECHES CONSERVADAS
Leche concentrada. Leche en polvo.

Tema 5. MANTEQUILLA Y NATA
Elaboracion de mantequilla. Envasado y conservacion. Defectos y alteraciones. Control del rendimiento.

Tema 6. QUESOS
Influencia de las caracteristicas de la leche en la elaboracion. Recepcion y tratamientos previos. Fermentos y aditivos diversos.
Elaboracion de queso. Tratamiento de la cuajada. Control del rendimiento.

Tema 7. TIPOS DE QUESOS
Queso de ojos redondeados. Quesos granulares. Queso de textura cerrada. Queso de pasta azul. Queso de pasta blanda. Queso
de pasta fina. Queso de oveja. Queso de cabra. Queso fundido. Queso espafioles con denominaciones de origen

Tema 8. TRATAMIENTO Y APLICACIONES DEL SUERO
Tratamientos previos. Concentracion y secado. Recuperacién de la lactosa. Recuperacion de proteina. Otros aprovechamientos.

Tema 9. TRATAMIENTO Y APLICACIONES DE LA MAZADA Y LAS CASEINAS
Extraccién de caseinas. Tecnologia de co-precipitados y caseinatos. Mazada.

Tema 10. OTROS DERIVADOS LACTEOS
Leches fermentadas: Yogur, Kefir. Helados.

Tema 11. TECNOLOGIA DE LA FERMENTACION DE ALIMENTOS
Procesos fermentativos.

Tema 12. PRINCIPALES PRODUCTOS FERMENTADOS
Aceitunas. Encurtidos. Pan y productos de panaderia. Vino. Vinagre. Cerveza. Productos carnicos.

BIBLIOGRAFIA

MADRID, A.: “Curso de industrias lacteas”, AMV Ediciones.

VEISSEYRE, Roger.: “Lactologia técnica”, Ed. Acribia.

ALAIS, Charles.: “Ciencia de la leche”, Ed. Reverté.

FELLOWS: “Tecnologia del procesado de alimentos”, Ed. Acribia.

SCHOLZ, W.: “Elaboracién de queso de oveja y cabra”, Ed. Acribia.

LUQUET: “Leche y productos lacteos”, Ed. Acribia.

MINISTERO AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION: “Quesos con denominacion de origen”.

45

INGENIERO TECNICO AGRICOLA (ESP. EN INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS) - B.O.E. 26/11/1997



ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
VNiVERSIDAD B SALAMANCA

INGENIERIA DE INDUSTRIAS CEREALISTAS Y EXTRACTIVAS

. T. AGRICOLA
Asignatura: obligatoria (6)
Profesora: M? Teresa Escribano

OBJETIVOS
Estudio de las técnicas y maquinaria empleadas para la elaboracién de los productos alimentarios derivados de cereales asi como
los obtenidos por técnicas extractivas. Asimismo, se pretende proporcionar informacién al alumno sobre la legislacion aplicable.

PROGRAMA

Tema 1. Cereales. Introduccion. Estructura del grano de cereal.

Tema 2. Composicién quimica de los cereales.

Tema 3. Trigo. Limpieza y acondicionamiento.

Tema 4. Harinas: obtencion, maduracion y alteraciones. Reglamentacion técnico-sanitaria.
Tema 5. Tecnologia de la panificacion. Normativa legal.

Tema 6. Otros productos derivados del trigo.

Tema 7. Arroz. Industrializacion y usos tecnolégicos. Normativa legal.

Tema 8. Maiz. Industrializacion y usos tecnoldgicos. Normativa legal.

Tema 9. Cebada. Malteado. Tecnologia de la industria cervecera. Normativa legal.

Tema 10. Otros cereales. Centeno. Avena. Industrializacidn y usos tecnolégicos. Normativa legal.
Tema 11. Industria de aceites y grasas comestibles. Generalidades. Normativa legal.

Tema 12. Elayotecnia. Normativa legal.

Tema 13. Aceites de semillas oleaginosas: maiz y girasol. Normativa legal.

Tema 14. Tecnologia de la fabricacién de la mantequilla y de las margarinas.

Tema 15. Obtencion del aztcar de remolacha y de cafia. Subproductos. Normativa legal.
Tema 16. Extraccion de polvo y manteca de cacao. Fabricacion del chocolate. Normativa legal.
Tema 17. Extraccion de café soluble. Normativa legal

Tema 18. Ofras industrias extractivas.

BIBLIOGRAFIA

HOSENEY, R. Carl: "Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales". Ed. Acribia, S.A. (Zaragoza) (1991).
KENT, N. L.: “Tecnologia de los Cereales” , Ed. Acribia, S.A. (Zaragoza) (1987).

MADRID VICENTE, A.: “Manual de técnicas de pasteleria y confiteria”. Ed. Madrid Vicente. (1987)
CALAVERAS, J.: “Tratado de panificacion y bolleria”. Ed. A. Madrid Vicente. (1995)

JACKSON, E.B.: “Sugar confectionery manufacture". (1995)

MADRID/CENZANO: “Manual de aceites y grasas comestibles”. Ed. Madrid Vicente (1997)

BERNARDINI, E.: “Tecnologia de aceites y grasas". Ed. Alhambra (Madrid) (1986)

CASTILLO/CENZANO: “Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”. Ed. A. Madrid Vicente. (1998).

MADRID VICENTE/OTROS: “Nuevo manual de industrial alimentarias”. Ed. A. Madrid Vicente
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INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS Y FERMENTACION

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: Obligatoria (6)
Profesora: Ana Maria Vivar

OBJETIVOS:

- Dar a conocer la tecnologia utilizada para la obtencion de leche para el consumo y la elaboracién de productos lacteos.
- Proporcionar informacion sobre la maquinaria utilizada para estos procesos asi como la normativa aplicable.

- Conocer los procedimientos tecnologicos de elaboracion de productos fermentados

- Abordar el estudio de los productos fermentados mas importantes.

PROGRAMA

PARTE |: INDUSTRIAS LACTEAS

Tema 1. COMPOSICION DE LA LECHE.

Tema 2. TRATAMIENTOS GENERALES.

Tema 3. LECHES PARA EL CONSUMO.

Tema 4. LECHES CONSERVADAS.

Tema 5. NATA, MANTEQUILLA Y DEMAS PRODUCTOS OBTENIDOS A PARTIR DE LA GRASA DE LA LECHE.
Tema 6. QUESOS.

Tema 7. FABRICACION DE DIVERSOS TIPOS DE QUESOS.

Tema 8. SUBPRODUCTOS DERIVADOS DE LA ELABORACION DE LOS QUESOS.

Tema 9. LECHES FERMENTADAS.

Tema 10. HELADOS, CREMAS HELADAS Y SORBETES.

PARTE II: INDUSTRIAS FERMENTATIVAS

Tema 11. FERMENTACION INDUSTRIAS.

Tema 12. FERMENTACION DE LOS PRODUCTOS VEGETALES |.
Tema 13. FERMENTACION DE LOS PRODUCTOS VEGETALES II.
Tema 14. FERMENTACION DE PRODUCTOS ANIMALES.

BIBLIOGRAFIA:

LUQUET, F.M. Leche y productos lacteos. Ed. Acribia (Vol 1y 2).
VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. Ed. Acribia.

MADRID, A. Curso de industria lacteas. Ed. Mundi-prensa.

AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de la leche. Ed. Acribia.

ALAIS, C. Ciencia de la leche. Ed. Reverté.

TAMIME, A. Y ROBINSON, R. Yogur, ciencia y tecnologia. Ed. Acribia
MADRID, A. Tecnologia quesera. Ed. Mundi-prensa.

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos. Ed. Acribia
BOURGEOQIS, C. y LARPENT, J. Microbiologia alimentaria. Ed. Acribia.
VARNAM. Bebidas: Tecnologia, quimica y microbiologia. Ed. Acribia.
MADRID, A. Cursos de Industrias lacteas. Ed. AM.V.

STANIER,R. y col. Microbiologia. Ed. Reverté.

MANTIKO, M. Biologia de los microorganismos. Ed. Prentice Hall.
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INGENIERIA DE LA INDUSTRIAS CARNICAS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (6)
Profesora: Isabel Revilla

OBJETIVOS

Esta asignatura busca dar una vision general sobre las distintas actividades realizadas por las industriar carnicas. Se pretende que
el alumno tenga conocimiento sobre las transformaciones que sufre la carne desde el animal hasta el producto final, estudiando para
ello los distintos procesos de elaboracién y conservacion de los productos carnicos. Se persigue ademas que el alumno sea capaz
de relacionar los conocimientos adquiridos en otras asignaturas y que hacen referencia a la ciencia de la carne.

PROGRAMA

Tema 1. INTRODUCCION

Tema 2. ESTRUCTURA Y COMPOSICION QUIMICA DEL MUSCULO

Tema 3. MATADEROS: LINEAS DE SACRIFICIO PARA CERDOS Y VACUNO
Tema 4. CONVERSION DEL MUSCULO EN CARNE

Tema 5. REPOSO DE LA CANAL Y MADURACION

Tema 6. CALIDAD Y VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE: PROTEINAS, LIPIDOS, CARBOHIDRATOS, VITAMINAS Y MINERALES
Tema 7. PROCEDIMIENTOS DE CONSERVACION DE LA CARNE

Tema 8. TIPOS DE PRODUCTOS CARNICOS

Tema 9. ELABORACION DE PRODUCTOS CRUDOS-CURADOS PICADOS
Tema 10. ELABORACION DE PRODUCTOS CRUDOS-CURADOS ENTEROS
Tema 11. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS PICADOS
Tema 12. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS ENTEROS

BIBLIOGRAFIA

PRICE, J.F/SCHWEIGERT, B.S.. “Ciencia de la carne y los productos camicos” Ed. Acribia, S.A: (Zaragoza) (1994)
PRANDL, O.y Col.: “Tecnologia e Higiene de la carne”, Ed. Acribia, S.A: (Zaragoza) (1995)

MARTIN BEJARANO, S.: “Manual Practico de la Came ”, Ed. Martin y Macias (1992)

VARNAN, A.H./SUTHERLAND, J.P. : “Carne y productos carnicos’, Ed. Acribia, S.A, (Zaragoza) (1997)

FORREST, J.C. y Col. “Fundamentos de ciencia de la carne”, Ed. Acribia, S.A (Zaragoza) (1975)

FREY, W.: “Fabricacion fiable de embutidos”, Ed. Acribia, S.A: (Zaragoza).
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INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS CONSERVERAS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (6)
Profesora: Ana Maria Vivar

OBJETIVOS:

Proporcionar los fundamentos de la esterilizacién como método de conservacion de productos agrarios y alimentarios.
Conocer las peculiaridades, ventajas y desventajas de los distintos tipos de envases utilizados

Tratar las peculiaridades de los procesos de elaboracion de conservas vegetales y conservas de carne y pescado.
Informar de la legislacién aplicable a los productos incluidos dentro de esta categoria

PROGRAMA

Tema 1. FUNDAMENTO DE LOS TRATAMIENTOS TERMICOS
Tema 2. TRATAMIENTO TERMICOS DE ALIMENTOS

Tema 3. INFLUENCIA DE LA CONSERVACION POR CALOR SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO
Tema 4. ALTERACIONES DE LAS CONSERVAS

Tema 5. ENVASADO EN DIFERENTES RECIPIENTES

Tema 6. LOS VEGETALES COMO MATERIA PRIMA

Tema 7. PRODUCCION DE CONSERVAS VEGETALES

Tema 8. CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

Tema 9. CONSERVAS DE CARNE Y PESCADO

Tema 10. CONSERVACION POR CONGELACION

Tema 11. DEHIDRATACION

Tema 12. ENCURTIDOS

Tema 13. OTROS METODOS DE CONSERVACION

BIBLIOGRAFIA

HOLDSWORTH, S.D.: “Conservacién de Frutas y verduras”. Ed. Acribia.
HERSON Y HULLAND: “Conservas Alimenticias”. Ed. Acribia.

REES Y BETTISON: “Procesado térmico y envasado de alimentos”. Ed. Acribia
FOOTITT y LEWIS: “Enlatado de carnes y pescados”. Ed. Acribia

PAINE y PAINE: “ Manual de envasado de alimentos”. Ed. AMV
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VNiVERSIDAD B SALAMANCA

GESTION DE LA CALIDAD

IT. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: obligatoria (4,5)
Profesor: Fernando Heres

OBJETIVOS

W. Edward Deming, en el Prefacio de su obra Calidad, Productividad y Competitividad. La salida de la crisis (1989 Ediciones
Diaz de Santos) se expresa de forma contundente:

“... La causa fundamental de la enfermedad de la industria americana y el consecuente desempleo es el fracaso de la direccion, que
no dirige...

... Las causas que normalmente se mencionan del fracaso de una compafiia son los costes de la puesta en marcha, sobrepasar los
costes, devaluacién del exceso de existencias, la competencia... cualquier cosa excepto la causa real: simple y llanamente la
mala gestién”

Aldabonazos como este y otros similares de diferentes autores (Juran, Crosby, etc.) han llevado a una gran cantidad de empresas
de todos los sectores productivos y de servicios (estimuladas frecuentemente por los gobiernos) a intentar nuevos métodos de
gestion inspirados, en buena parte, en técnicas y actuaciones aplicadas en el Japon después de la 22 Guerra Mundial. Estos
métodos establecen una prioridad clara para la compafiia que trata de seguirlos: el cliente (captacién del cliente, satisfaccion del
cliente, fidelizacion del cliente,...) y eligen la via de la CALIDAD para llegar a él.

El objetivo general de esta asignatura es hacer ver al alumno la importancia que la CALIDAD tiene actualmente dentro de la
estrategia empresarial (particularmente en lo concerniente a las del sector agroalimentario) y proporcionarle una sélida base de las
técnicas de aplicacion en este campo.

PLAN DE TRABAJO Y EVALUACION

Se proporcionara a los alumnos documentacién y material suficiente para la realizacion de trabajos y ejercicios (individuales o
colectivos) de forma que, junto con la informacion adquirida en las clases tedricas y practicas y, en su caso, en las horas de tutoria,
puedan conseguir un nivel significativo de conocimientos sobre el tema.

Mediante un examen presencial al final del periodo lectivo, sintetizador de la asignatura, deberan acreditar que han alcanzado
suficientemente dicho nivel.

Eventualmente, el profesor valorard otros aspectos tales como la participacion activa en las clases, la resolucion de trabajos
propuestos, etc.

PROGRAMA

Tema 1. LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Tema 2. LA MEJORA DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Tema 3. LA NORMALIZACION Y LA CERTIFICACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
Tema 4. EL CONTROL DE LA CALIDAD

TEMAS COMPLEMENTARIOS

Tema a. Las Herramientas Basicas de la Calidad

Tema b. La Ingenieria de la Calidad
Tema c. Legislacion. Ley de Industria. Infraestructura de la Calidad en Espafia

BIBLIOGRAFIA BASICA (para el seguimiento de las clases)

RIVERA VILAS, L.M.: “Gestién de la Calidad Agroalimentaria”, Ed. Mundi-Prensa.
DE DOMINGO, J./JARRANZ, A.: “Calidad y Mejora Continua”, Ed. Donostiarra
KAORU ISHIKAWA: “Introduccion al Control de Calidad”, Ed. Diaz de Santos.

COMPLEMENTARIA
GALGANO, A.: “Calidad Total2, Ed. Diaz de Santos.
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HANSEN, B.L.: “Control de Calidad. Teoria y aplicaciones”, Ed. Diaz de Santos.

SENLLE, A.: “Calidad Total y Normalizacion.”, Ed. Gestion 2000.

HOYLE, D.: “ISO 9000. Manual de Sistemas de Calidad”, Ed. Paraninfo.

DEMING, W.E.: “Calidad, Productividad y Competitividad. La salida de la crisis”, Ed. Diaz de Santos.
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VNiVERSIDAD B SALAMANCA

TECNOLOGIA DE LA CONGELACION DE ALIMENTOS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesora: Isabel Revilla

OBJETIVOS

En esta asignatura se pretende dar una vision global del proceso de congelacion, desde los diversos cambios quimicos,
estructurales y microbiolégicos que produce la congelacion, hasta las diversas etapas a tener en cuenta en el proceso industrial. Se
realizara una descripcién detallada del proceso de congelacion y de sus efectos sobre la calidad de diferentes grupos de alimentos
en los que este proceso tiene una especial relevancia.

PROGRAMA

Tema 1. CONSERVACION DE ALIMENTOS A BAJAS TEMPERATURAS

Tema 2. ASPECTOS FiSICOS DE LA CONGELACION

Tema 3. ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA CONGELACION

Tema 4. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LA CONGELACION

Tema 5. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA CONGELACION

Tema 6. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS PARA LA CONGELACION

Tema 7. METODOS Y EQUIPOS DE CONGELACION

Tema 8. SISTEMAS DE ENVASADO DEL PRODUCTO CONGELADO

Tema 9. ENVASADO DE PRODUCTOS CONGELADOS

Tema 10. TRANSPORTE DE ALIMENTOS CONGELADOS

Tema 11. DESCONGELACION DE ALIMENTOS CONGELADOS

Tema 12. CONGELACION DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

Tema 13. CONGELACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

Tema 14. CONGELACION DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Tema 15. NUEVOS PRODUCTOS CONGELADOS

BIBLIOGRAFIA ,

INSTITUTO NACIONAL DEL FRIO: “Alimentos Congelados: Procesado y distribucién” (1990). Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

GRUDA, Z./POSTOLSKI, J.: “Tecnologia de la congelacién de los alimentos” (1986). Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.
ERICKSON, M.C./HUNG, Y.C.: “Quality in Frozen Food” (1997). Ed. Champman & Hall.
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HIDRAULICA DE RIEGOS

I.T. AGRICOLA (Plan 97)
Asignatura: troncal (6)
Profesor: Isidro Tomas

PROGRAMA

Tema 1. PROPIEDADES FiSICAS DE LOS FLUIDOS
Definiciones. Peso y masa. Densidad. Viscosidad. Tension superficial. Capilaridad. Presién. Médulo de elasticidad volumétrica.
Celeridad de ondas elasticas.

Tema 2. HIDROSTATICA
Ecuacién fundamental. Distribucion de presiones. Resultante de presiones en superficies planas. Empuje en cuerpos sumergidos.
Principio de Arquimedes. Equilibrio de cuerpos flotantes.

Tema 3. CINEMATICA
Planteamiento del problema. Movimiento laminar y movimiento turbulento. Trayectoria y lineas de corriente. Flujo o caudal.
Velocidad media. Ecuacién de continuidad. El vector aceleracién. Distintos tipos de régimen.

Tema 4. DINAMICA
Tipos de energia. Teorema de Bernoulli. Linea de energia y linea piezométrica. Aplicaciones a un tubo de corriente.

Tema 5. APLICACIONES DEL TEOREMA DE BERNOULLI
Sifones. Salida de liquidos por orificios. Vertederos hidraulicos. Generalizacion del teorema de Benocelli.

Tema 6. PERDIDAS DE CARGA EN TUBERIAS
Concepto de pérdida de carga. Régimen laminar y régimen turbulento. Expresion general. Férmulas de calculo. Pérdidas de carga
locales.

Tema 7. TRANSITORIOS HIDRAULICOS
Andlisis teodrico del fenémeno de golpe de ariete. Maniobras rapidas y lentas. Formula de Allievi y Joukowski. Procedimiento de
calculo aproximado. Dispositivos de proteccion.

Tema 8. CANALES
Definiciones. Régimen uniforme y variable. Valores criticos de profundidad, caudal y velocidad. Resaltos.

Tema 9. BOMBAS

Definiciones y clasificaciones. Velocidad especifica. Curvas caracteristicas. Punto de funcionamiento. Potencia y rendimientos.
Acople de bombas. Consideraciones para le eleccidn de un sistema de bombeo. Disefio de estaciones de bombeo. Ejemplo practico
de calculo de una Impulsién.

Tema 10. TUBERIAS
Principales tipos de tuberias. Esfuerzos hidraulicos. Montaje e instalacion. Pruebas de la tuberia instalada. Normativa.

Tema 11. INGENIERIA DE TUBERIAS
Vaciado de depésitos. Tuberias en serie. Tuberias en paralelo. Tuberias con servicio a lo largo del proyecto. Sistemas ramificados.
Sistemas mallados. Programas informaticos.

Tema 12. ELEMENTOS DE CONTROL, REGULACION Y MEDIDA
Vélvulas. Ventosas. Contadores. Caudalimetros. Medidores de nivel. Medidores de presidn. Sistemas automaticos de control.

Tema 13. DISENO DE UN PROYECTO DE RIEGO POR PRESION

Calidad del agua de riego. Necesidades hidricas. Disefio del trazado de la red. Grado de libertad. Garantia del sistema. Calculo de
caudales. Férmula de Clement. Dimensionado de la red principal. Dimensionado de la red secundarias. Elementos de distribucion:
aspersores, pivot. Elementos de proteccidn, control y medida. Costes y presupuestos. Ejemplo practico.

Tema 14. DISENO DE UN PROYECTO DE RIEGO POR GOTEO

Necesidades de agua. Caudal instantaneo. Redes principales, secundarias y goteros. Elementos de distribucion: emisores,
rociadores y microaspersores. Elementos auxiliares. Ejemplo préactico.
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BIBLIOGRAFIA

CABRERAY OTROS. : “Ingenieria hidraulica’, Universidad Politécnica de Valencia
DE COUTINHO, A.: “Manual de ingenieria hidraulica”, Universidad Publica de Navarra
TARJUELQO, J. M.: “El riego por aspersion y su tecnologia”, Ed. Mundiprensa
PIZARRO, F.: “Riegos localizados de alta frecuencia”, Ed. Mundiprensa
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HORTOFRUTICULTURA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesora: Margarita Moran

PROGRAMA TEORICO

PARTE I: HORTICULTURA

Tema 1. INTRODUCCION A LA HORTICULTURA.

Tema 2. TECNICAS DE CULTIVO EMPLEADAS EN HORTICULTURA.

Tema 3. HORTICULTURA SEMIFORZADA Y FORZADA: ACOLCHADOS, TUNELES E INVERNADEROS
Tema 4. ENARENADOS Y CULTIVOS HIDROPONICOS.

Tema 5. PRINCIPALES CULTIVOS HORTICOLAS

PARTE Il: FRUTICULTURA

Tema 6. ORGANOGRAFIA, FISIOLOGIA Y ECOLOGIA DEL ARBOL FRUTAL.
Tema 7. LA PROPAGACION Y PLANTACION FRUTAL.

Tema 8. MANTENIMIENTO DE LA PLANTACION FRUTAL.

Tema 9. FRUTALES DE HUESO Y DE PEPITAS.

Tema 10. EL CULTIVO DE LAVID 'Y EL OLIVO

PROGRAMA PRACTICO

Practica 1. Reconocimiento del material vegetal : Plantas y semillas de los cultivos horticolas.
Practica 2. Visitas a explotaciones de la zona.

Practica 3. Variedades comerciales, caracteristicas varietales y ensayos de variedades.
Practica 4. Organografia de frutales.

Préctica 5. Seguimiento de la fenologia de frutales y ciclo anual.

Practica 6. Determinacion del estado de madurez.

Practica 7. Visitas a explotaciones frutales

BIBLIOGRAFIA.

BALDINI, E. 1992.- Arboricultura General. Ed. Mundi-Prensa. 375 pp.

MAROTO, J. V.: 1995. “Horticultura Herbacea Especial”, Ed. Mundi Prensa. 661 pp.
MAROTO, J. V.: 1990. “Elementos de Horticultura General”, Ed. Mundi- Prensa. 334 pp
ALPI, A. Y TOGNONI, F.: “Cultivo en Invernadero”, Ed. Mundi- Prensa. 254 pp.

DUBOQIS, P.: 1980. "Los Plasticos en la Agricultura”, Ed. Mundi- Prensa. 205 pp.
GIL-ALBERT: "Tratado de Arboricultura frutal’, Voldmenes: I, Il, lll, IV y V. Ed. Mundi-Prensa.
WESWOOD: 1982. “Fruticultura de Zonas Templadas”, Ed. Mundi- Prensa.

HIDALGO: “Tratado de Viticultura”, Ed. Mundi- Prensa.

MARTINEZ DE TODA: “Biologia de la vid”, Ed. Mundi-Prensa.
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CULTIVOS HERBACEOS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesora: Margarita Moran

OBJETIVOS
Que el alumno conozca los aspectos especificos de los principales cultivos herbéaceos, cuyas producciones son materia prima para
la industria agroalimentaria.

PROGRAMA

BLOQUE | : CEREALES

Tema 1. LOS CEREALES: IMPORTANCIA DEL CULTIVO Y SITUACION ACTUAL.

Tema 2. MORFOLOGIA, FISIOLOGIA Y ECOLOGIA DE LOS CEREALES.

Tema 3. TECNICAS DE CULTIVO EN LOS CEREALES.

Tema 4. EL TRIGO, LA CEBADA Y LA AVENA.

Tema 5. EL MAIZ.

BLOQUE Il : LAS LEGUMINOSAS GRANO

Tema 6. LAS LEGUMINOSAS GRANO. IMPORTANCIA DEL CULTIVO Y SITUACION ACTUAL. ESPECIES MAS IMPORTANTES.
BLOQUE IIl : PLANTAS DE USO INDUSTRIAL

Tema 7. LAS PLANTAS HERBACEAS OLEAGINOSAS: EL GIRASOL, LA SOJA Y LA COLZA. IMPORTANCIA DEL CULTIVO DE
OLEAGINOSAS. TECNICAS DE CULTIVO

Tema 8. PLANTAS PRODUCTORAS DE AZUCAR: LA REMOLACHA. IMPORTANCIA DEL CULTIVO. TECNICAS DE CULTIVO.
Tema 9. OTRAS PLANTAS DE IMPORTANCIA EN LA INDUSTRIA: EL TABACO, EL ALGODON, EL LINO.
BLOQUE IV: LAS PLANTAS FORRAJERA

Tema 10. PRINCIPALES GRAMiNEASIY LEGUMINOSAS FORRAJERAS. IMPORTANCIA DEL CULTIVO. ELECCION DE
ESPECIES. TECNICAS DE IMPLANTACION Y APROVECHAMIENTO DE PRADERAS.

Tema 11. CONSERVACION DEL FORRAJE: LA HENIFICACION.

PROGRAMA PRACTICO

Practica 1. Reconocimiento de material vegetal (plantas y semillas de los cultivos incluidos en la asignatura).
Practica 2. Eleccion de cultivos, rotaciones, eleccion de variedades.

Practica 3. Visitas a explotaciones agrarias de la zona.

Practica 4. Seguimiento de cultivos herbaceos en pequefias parcelas.

BIBLIOGRAFIA
CUBERO/MORENO: (Coordinadores), 1983. “Leguminosas de grano”, Ed. Mundi Prensa.

GUERRERO, A.: 1992. “Cultivos herbaceos extensivos, 52 edicion, Ed. Mundi prensa.
FRANCO JUBETE/RAMOS MONREAL: (Coordinadores). 1996. “El cultivo de las leguminosas grano en Castilla y Leén”, Junta de
Castilla y Leon, Consejeria de Agricultura y Ganaderia.
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QUIMICA ENOLOGICA

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesora: M? Yolanda Gutiérrez

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos basicos sobre la composicion quimica de la uva y del vino y sobre los procesos quimicos que se producen
durante la elaboracion, conservacién y envejecimiento del vino, que permitan al alumno abordar problemas practicos que puedan
surgir en el desarrollo de su labor profesional.

PLAN DE TRABAJO

La asignatura se imparte en el 1er. Cuatrimestre del curso académico y consta de clases teoricas (3 créditos) distribuidas en dos
horas semanales y clases practicas (1,5 créditos) que incluyen trabajo en laboratorio y visita a una bodega.

EVALUACION

El alumno debera efectuar un examen final para cuya realizacion existe una convocatoria ordinaria en Febrero y otra en
Septiembre.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. COMPOSICION QUIMICA DE LA UVA MADURA Y DEL MOSTO
Componentes de la uva y su distribucion en el racimo. Indices de maduracién de la uva. Sobremaduraciéon. Componentes
principales del mosto. Influencia de los tratamientos enolégicos sobre la composicion del mosto.

Tema 2. QUIMICA DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA
Componentes principales, intermedios y secundarios.

Tema 3. COMPOSICION DEL VINO
Relacion entre la composicién del mosto y del vino. Elementos que influyen sobre la edad del vino, sus caracteristicas
organolépticas y aptitud para el envejecimiento.

Tema 4. ACIDEZ Y PH DEL VINO
Equilibrios de salificacion. Modificaciones del pH en los vinos. Acidificacién y desacidificacion. Intercambiadores idnicos.
Significacion fisico-quimica de las fermentaciones malolactica y maloalcohdlica.

Tema 5. MACROMOLECULAS Y FENOMENOS COLOIDALES EN EL VINO
Macromoléculas y coloides naturales del vino. Coloides de formacién accidental en el vino. Estabilidad de las suspensiones
coloidales. Floculacion.Sedimentacion. Adsorcién. Coloides protectores. Enturbiamientos y precipitaciones.

Tema 6. FENOMENOS DE OXIDO-REDUCCION
Potencial redox del vino. Sistemas O6xido-reductores en el vino. Disolucion de oxigeno en los vinos. Sustancias oxidables.
Mecanismos de oxidacion. Alteraciones oxidativas.

Tema 7. TRATAMIENTOS ENOLOGICOS Y SU INFLUENCIA SOBRE LA COMPOSICION DEL VINO.
Enfriamiento. Pasteurizacion. Filtracion (esterilizante). Ultrasonidos. Radiaciones. Clarificacion y encolado. Enzimas. Sulfitacion y
desulfitacion. Otros aditivos autorizados. Desmetilaciones.

Tema 8. QUIMICA DEL ENVEJECIMIENTO
Evolucion de la composicion quimica. Oxidaciones y reducciones. Reacciones de esterificacion. Transformaciones en la materia
colorante y compuestos polifendlicos. Envejecimiento de vinos blancos.

Tema 9. FALSIFICACIONES Y ADULTERACIONES
Adicién de aromas. Adicion de sustancias colorantes. Otras adulteraciones.

Précticas en laboratorio:
o Determinacion de azlcares reductores (método quimico)
e pHyacidez real
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Determinacion volumétrica del anhidrido sulfuroso

Andlisis de la materia colorante (métodos espectrofotométricos)

Determinacion de acidos organicos por cromatografia liquida de alta eficacia (CLAE)
Analisis de antocianos compuestos fendlicos por CLAE.

Andlisis de componentes volatiles y aromaticos por cromatografia de gases

Préactica de campo:
o \Visita a bodega

BIBLIOGRAFIA

USSEGLIO-TOMASSET, L. (1998). “Quimica Enolégica”. Ed. Mundi-Prensa.

SUAREZ LEPE, J.A., INIGO LEAL, B. (1988). "Microbiologia enolégica. Fundamentos de vinificacion”. Ed. Mundi-Prensa.
PEYNAUD, E. (1996)."Enologia Practica". Ed. Mundi-Prensa.

MARCILLA ARRAZOLA, J. (1974). “Tratado préactico de Viticultura y Enologia Espafiolas. Tomo Il. Enologia". Ed. Saeta.
TULLIO DE ROSA. (1988). “Tecnologia del vino tinto”. Ed. Mundi-Prensa

TROOST, G. (1985) “Tecnologia del vino”. Ed. Omega.

RIBEREAU-GAYON, J. “Tratado de enologia. Ciencias y técnicas del vino”,. Cuatro tomos:

Tomo I. Andlisis y control de los vinos.

Tomo II. Caracteres de los vinos. Maduracion de la uva. Levaduras y bacterias.

Tomo Il Vinificacion, transformacién del vino.

Tomo V. Clarificacion y estabilizacion, materiales e instalaciones.

DELANOE D., MAILLARD C., MAISONDIEU D. (1988). “El vino: del analisis a la elaboracion”. E. Mundi-Prensa.
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BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS

.T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesor: Nieves Rodriguez

OBJETIVOS

Conocer los microorganismos de interés enoldgico y las reacciones bioquimicas que llevan a cabo, asi como su secuencia de
actuaciéon durante los procesos de vinificacion. Conocer también las principales alteraciones del vino causadas por

microorganismos.

PROGRAMA

Tema 1. DESARROLLO HISTORICO DE LA MICROBIOLOGIA ENOLOGICA
Tema 2. LA UVA: ESTRUCTURA, MADURACION Y MICROBIOTA ASOCIADA.
Tema 3. MIROORGANISMOS DE INTERES EN ENOLOGIA: LEVADURAS
Tema 4. METABOLISMO DE LEVADURAS

Tema 5. BACTERIAS LACTICAS Y FERMENTACION MALOLACTICA

Tema 6. PROCESO DE VINIFICACION

Tema 7. ALTERACIONES DEL VINO POR MICROORGANISMOS

Tema 8. ESTABILIDAD Y CONTROL MICROBIOLOGICOS DEL VINO

Tema 9. VINIFICACIONES ESPECIALES

Tema 10. MEJORA GENETICA DE LEVADURAS VINICAS

PRACTICAS
Aislamiento e identificacion de levaduras vinicas
Visita al Instituto de Investigaciones Agrondmicas (IMIA, Alcalé de Henares, Madrid)

BIBLIOGRAFIA

PEYNAUD, E.: “Enologia practica. Conocimiento y elaboracién del vino”, 3° ed. Mundi-Prensa, Madrid, 1993.

SUAREZ LEPE/LEAL: “Microbiologia Enolégica’, ed. Mundi-Prensa, Madrid 1992.
FLEET, G.H. (editor): Wine: Microbiology and Biotechnology”, ed. Harwood Academic Publishers, 1993.

RIBEREAY-GAYON/DUBOURDIEY/DONECHE/LONVARD: “The handbook of Enology: volume I’, e. John Vily and Sons, UK.,

2000.
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ANALISIS Y CONTROL DE VINOS

I. T. AGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesores: M? Yolanda Gutiérrez

OBJETIVOS

Trasmitir los conocimientos tedricos y practicos sobre los fundamentos de los métodos de anélisis mas frecuentes en el control de
los vinos y la interpretacion de los resultados.

PLAN DE TRABAJO

La asignatura se imparte en el segundo cuatrimestre del curso académico y consta de clases tedricas (1,5 créditos) y clases
practicas (3 créditos) que incluyen trabajo en laboratorio y seminarios.

EVALUACION

El alumno debera efectuar un examen final para cuya realizacion existe una convocatoria ordinaria en Junio y otra en Septiembre.
Tema 1. Introduccion. Objeto del andlisis de vinos. Toma de muestra y su preparacién para el analisis. Tipos de analisis.
Legislacion vitivinicola. Bibliografia.

Tema 2. Solidos solubles totales. Extracto seco total. Aztcares. Control de la chaptalizacion.

Tema 3. Acidez total. pH. Acidez volatil. Acidez fija. Determinacion de acidos organicos: Tartarico, Malico, Lactico y otros.

Tema 4. Determinacion del grado alcohdlico. Alcoholes: Metanol. Glicerina. Alcoholes superiores. Otros.

Tema 5. Compuestos carbonilicos: Acetaldehido. Acetoina y diacetilo. Aromas.

Tema 6. Compuestos fenolicos: Polifenoles totales. Taninos. Antocianos. Otros. Medida del color de los vinos.

Tema 7. Compuestos nitrogenados: Nitrégeno total. Nitrégeno I-amino. Aminoacidos. Amoniaco. Nitrato.

Tema 8. Aditivos: Dioxido de azufre. Acidos sérbico y ascérbico. Otros.

Tema 9. Otros constituyentes: Cenizas. Cationes y aniones. Gases: Didxido de carbono. Oxigeno. Sulfuro de hidrégeno.

Tema 10. Andlisis sensorial del vino: Examen visual, olfativo y gustativo.

Tema 11. Deteccidn de adulteraciones y fraudes. Aromas artificiales. Colorantes artificiales. Pigmentos naturales no propios del
vino.

Précticas en laboratorio:
Extracto seco total. Azucares reductores (Método quimico). Deteccién de Hibridos Productores Directos. Metanol. Acetaldehido.
Hierro. Cobre. Acido sorbico. Cenizas. Alcalinidad de las cenizas. Color. Anhidrido sulfuroso (Método de destilacion).

Seminarios
Analisis sensorial de vinos

BIBLIOGRAFIA

MADRID VICENTE, A. (1986): “Manual de Andlisis y Control de Calidad de Vinos y Alcoholes”,. Ed. A. Madrid Vicente.

0. . V. (1990): “Recueil des méthodes internationales d'analyse des vins et des mo(ts”. Office International de la Vigne et du Vin.
PEYNAUD, E. (1987): “El gusto del vino”, Ed. Mundi-prensa.

M. A. P. A. (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion). (1987): “Métodos Oficiales de Andlisis”. Tomo I, Ed. Secretaria
General Técnica del M. A. P. A.

AMERINE, M. A. y OUGH, C. S. (1976). “Andlisis de Vinos y Mostos”, Ed. Acribia.

60

INGENIERO TECNICO AGRICOLA (ESP. EN INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS) - B.O.E. 26/11/1997



ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
VNiVERSIDAD B SALAMANCA

INGENIERIA ENOLOGICA

.TAGRICOLA (plan 97)
Asignatura: optativa (4,5)
Profesor: Angel Carbajosa

OBJETIVOS

Conocimientos tecnol6gicos necesarios para el disefio y funcionamiento de la bodega, por lo que se refiere a maquinaria y
materiales a utilizar en la elaboracion de los distintos tipos de vinos.

Aprovechamiento industrial de los subproductos y residuos procedentes de la vinificacion.

Estudio de costes en el proceso industrial de la bodega y en la comercializacidn de producto terminado.

Conocimiento detallado de la legislacion vitivinicola actual: Estatuto de la Vifia el Vino y los Alcoholes (1970), Organizacion Comun
del Mercado Vitivinicola (OCM), 1999- Reglamentaciones de las “Denominaciones de Origen”, Vinos de la Tierra, etc.

EVALUACION

Examen final escrito en convocatorias establecidas en los meses de Junio y Septiembre.

PROGRAMA

Tema 1. COMPOSICION DE LA BODEGA. ORGANIGRAMAS DE LOS DISTINTOS PROCESOS DE ELABORACION DE VINOS.
DIMENSIONADO Y DISENO DE BODEGAS. APLICACION PRACTICA.

Tema 2. DEPOSITOS: CARACTERISTICAS TECNICAS. TIPOS. CALCULOS.

Tema 3. MAQUINARIA E INSTALACIONES UTILIZADAS EN: RECEPCION, ESTRUJADO, ESCURRIDO Y PRENSADO DE LA
UVA. CARACTERISTICAS TECNICAS.

Tema 4. MAQUINARIA E INSTALACIONES UTILIZADAS EN EL PROCESO DE FERMENTACION DEL MOSTO. DIFERENTES
TECNICAS A APLICAR, SEGUN EL TIPO DE VINOS.

Tema 5. TECNICAS DE CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO EN VINOS. PROCESOS TECNOLOGICOS

Tema 6. EL ACABADO DE LOS VINOS: MAQUINARIA UTILIZADA EN LOS PROCESOS DE CLARIFICACION, FILTRACION Y
ESTABILIZACION.

Tema 7. UTILIZACION DEL FRIO EN LOS PROCESOS DE ELABORACION Y ESTABILIZACION DE LOS VINOS: TECNOLOGIA A
UTILIZAR.

Tema 8. MAQUINARIA E INSTALACION DE EMBOTELLADO DE VINOS

Tema 9. SUBPRODUCTOS Y RESIDUOS OBTENIDOS DEL MOSTO Y DEL VINO.

Tema 10. PROCESO TECNOLOGICO DE LA VINAGRERIA VINICA.

Tema 11. ESTUDIO DE LOS COSTES EN BODEGA. BALANCE ECONOMICO. EJEMPLOS.

Tema 12. LEGISLACION ACTUAL VITIVINICOLA: REGLAMENTO DEL ESTATUTO DE LA VINA, DEL VINO Y DE LOS
ALCOHOLES (1972). LA ORGANIZACION COMUN DEL MERCADO DEL VINO (OCM-1999)

PRACTICAS
Se realizaran viajes de estudios a bodegas de la D:O: “Toro” y a la Estacién de Viticultura y Enologia de Castilla y Ledn (Rueda-
Valladolid).

BIBLIOGRAFIA

PEYNAUD,E.: “Enologia practica. Conocimiento de la elaboracion del vino”. Ed. Mundi Prensa. Madrid, 1996.
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NOGUERA PUJOL, J.: “Enotecnia Industrial”. Ed. Dilagro. Lérida, 1974

OREGLIA, F.; “ Enologia Teorico-practica”. Ed. Instituto Salesiano de las artes graficas. Buenos Aires. 1979.

TROOST, E.G.: “Tecnologia del vino”. Ed. Omega. Barcelona. 1985

GARCIA-VAQUERO, E/AYUGA TELLEZ, F.: “ Disefio y construccién de Industrias Agroalimentarias . Ed. Mundi Prensa. Madrid.

1993.
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