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RESUMEN

Asignatura que se enmarca dentro de los itinerarios formativos
correspondientes a “Biotecnologia Industrial y Alimentaria” asi como
“Tecnologia de Procesos en Biotecnologia Ambiental, Industrial y
Alimentaria”, donde se hace un recorrido por los procesos de
produccion de las principales industrias de elaboraci6on de
alimentos, haciendo hincapié en los aspectos biotecnologicos que
presentan las operaciones que se llevan a cabo en las mismas.

Comienza introduciendo al alumnado en el conocimiento de la
secuencia de operaciones béasicas y su representacion en
diagramas de flujo, la realizacién de proyectos, el andlisis de los
procesos, la evaluacion de mejoras en planta...

La aplicacién de éstos conocimientos, de forma detallada, se enfoca
al estudio de empresas del sector alimentario dedicadas a la
produccion de levaduras, cereales, azlcar, lacteos, grasas animales
y vegetales (dentro de las cuales de dedicara un apartado especial
al aceite de oliva).

Una de las actividades es la realizacion de visitas guiadas a
empresas, donde el alumnado, tras la puesta en comun en el aula 'y
la explicacion de las instalaciones por los técnicos de la empresa,
podrd ver in situ la aplicacién practica de los conocimientos
adquiridos, a la vez que desarrollara otros nuevos mediante las
explicaciones del personal de cada fabrica y el cologuio durante el
curso de la visita.

La metodologia docente se basa en la clase magistral impartida por
los profesores, con el apoyo de métodos audiovisuales y, de forma
general, con reparto previo de presentaciones y apuntes con los
aspectos mas significativos de los contenidos a explicar, coordinado
con clases practicas y seminarios, donde se realizaran problemas
numeéricos, cuestiones y pruebas de nivel.

Ademas de los profesores propios de esta Universidad, se contara
con profesores visitantes, especialistas e investigadores, de
acreditada experiencia tanto a nivel docente como en el sector
industrial, que aportaran una visién empresarial y novedosa.

INTRODUCCION

La industria agroalimentaria es la principal actividad de la industria
manufacturera europea, representando el 16% de su facturaciéon
total y un valor superior a 956.200 millones de euros. La industria
agroalimentaria de la Unién Europea procesa mas del 70% de los
alimentos producidos en la misma (FEBA).

Cuenta con unas 274.000 empresas en la UE-27, siendo la mayoria
de ellas Pymes con menos de 250 trabajadores (un 99,1% del total),
que dan empleo a 4,1 millones de personas y representan el 48,7%
del total de la produccion y el 63% del conjunto de puestos de
trabajo que genera el sector agroalimentario en la UE (MINISTERIO
DE AGRICULTURA, ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE)

En Espafia, la Industria de productos de alimentacién y bebidas es
considerada la primera rama industrial representando el 19,66% de
las ventas netas de producto, el 17,48% de personas ocupadas, el
16,96% de las inversiones en activos materiales y el 15,29% del
valor afiadido (MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
Y MEDIO AMBIENTE)

La industria de Alimentacién, bebidas y tabaco es la que presenta
un mayor porcentaje de ventas (17,62% del total), junto con
Metalurgia y fabricacién de productos metélicos (15,34% del total)
con unas ventas netas por valor de 83.773 millones de euros. Esta
cifra supone el 16% de las ventas netas del total de la industria y el
7,6% del PIB espafiol, lo que la convierte en el primer sector
industrial de la economia espafiola y el quinto de Europa. El sector
de alimentacion y bebidas esta formado por unas 30.000 empresas
(96% pymes) que ofrecen empleo directo a 446.300 personas, lo
que supone un 17% del empleo industrial (MINISTERIO DE
AGRICULTURA, ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE)

Es el sector que viene teniendo mejor comportamiento durante la
crisis actual en comparacion con la mayoria de los sectores
industriales en Espafia. Gran parte de este comportamiento se debe
a la mejora de los indices de exportacién en los Ultimos afios, como
se puede observar en la figura 1.
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Figura 1. Comercio exterior alimentario.

El sector de alimentacion y bebidas ha ayudado a equilibrar la
posicién externa de Espafia en lo que respecta a su balance
comercial durante los Ultimos ejercicios econémicos. El valor de las
exportaciones y de las importaciones del comercio de las industrias
alimentarias ha aumentado respecto al afio anterior, situandose en
torno a los 19.775 millones de euros para las exportaciones, y
15.891 millones de euros para las importaciones, segin datos
provisionales del 2012. El saldo es positivo y la tasa de cobertura
es mayor que la registrada de los Ultimos afos, lo que indica que
hemos exportado mas, obteniendo un record en la tasa de
cobertura que se sitla en torno al 124,4%.

El incremento de exportaciones en un escenario de crisis
econdmica en los Ultimos afios se ha debido principalmente al
aumento de importaciones de mercados secundarios como Asia,
que crecié un 117% en el periodo 2006-2011, Latinoamérica, con
aumento de 85% y Africa, con un aumento de 80%:

Los productos exportados mas representativos en 2012 han sido
vinos (2.636 M €); carne de porcino (2.050 M €); aceite de oliva
(1.978 M €) (MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACION Y
MEDIO AMBIENTE).

Los productos importados mas representativos en 2012, segun
datos provisionales han sido los productos del mar (pescado fresco,
moluscos, crustaceos) dentro de los alimentos no transformados y
en el &mbito de los alimentos transformados han sido alcohol etilico
sin desnaturalizar y los quesos (MINISTERIO DE AGRICULTURA,
ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE)

Segln la Encuesta de Poblacién Activa (EPA), el nimero de
ocupados en la Industria Alimentaria durante 2012, disminuyé
ligeramente respecto a los mismos datos del afio anterior en 9.125
personas de media, ascendiendo en 2012 a 439.700 personas. La
tasa de paro pas6 del 10,5% en 2011 al 13% en 2012. Es decir, casi
14 puntos por debajo de la media nacional (MINISTERIO DE
AGRICULTURA, ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE)

Por Comunidades Auténomas, con respecto al nimero de
empresas, cinco comunidades, Andalucia, Catalufia, Castilla y Le6n
y Castilla la Mancha representan cerca del 50 % del numero de
empresas del sector en Espafia como se puede observar en la
figura 2.
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Figura 2. Numero de empresas en el sector alimentario espafiol

Andalucia con 5.373 empresas (18,4%) es la comunidad con mas
empresas registradas en Espafia.

DOCENCIA

Debido a la importancia del sector de la industria alimentaria en
Espafia cabe destacar la importancia, nimero y amplitud de las
formaciones implicadas. Estas incluyen desde formacion
directamente asociada al sector de la industria de la alimentacion tal
como “Ciencia y tecnologias de los alimentos” como otras que van
desde veterinaria, farmacia o ingenieria agronomas hasta quimica e
ingenieria quimica.

El objeto de la asignatura sera la adquisicién por parte de alumnado
de los conocimientos tedrico-practicos actividad fabril relacionada
con la industria alimentaria, haciendo hincapié en los procesos
biotecnoldgicos presentes. Como se ha sefialado, se tendrd una
especial dedicacion docente a las principales empresas del sector
alimentario dedicadas a la produccion de levaduras, cereales,
azlcar, lacteos, grasas animales y vegetales (dentro de las cuales
de dedicara un apartado especial al aceite de oliva).

Para alcanzar este objetivo, el curso se desarrollara siguiendo una
metodologia docente tedrico-practica, donde de forma paralela a la
revision y discusion de los conceptos tedéricos con los alumnos,
éstos llevaran a cabo el proyecto de una planta de proceso de
elaboracion de alimentos.

Durante el curso el alumno adquiere los conocimientos de las
materias primas, su origen, caracteristicas fisico-quimicas, asi como
de los procesos de fabricacién e impacto ambiental de los productos
mas representativos de la industria de la alimentacion. La
integracion economica y social del sector de produccion alimentaria
en los distintos mercados donde se comercializan.
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