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INGENIERIA ALIMENTARIA - CURSO 2005/2006

Titulacion: INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL, ESPECIALIDAD EN QUIMICA

INDUSTRIAL
Tipo de Asignatura: | Optativa (Bloque de Intensificacion)
Curso: | Tercero Cuatrimestre: | Primero
Créditos: Total: |6

Teoria: | 4,5

Problemas: | 1,5
Area de Conocimiento: | Ingenieria Quimica

Departamento: | Ingenieria Quimica
Profesor responsable: | Manuela Ruiz

Descriptores: | Transporte de materia. Intercambio de
calor. Acondicionamiento de la materia
prima. Operaciones basicas. Depuracion
de efluentes.

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

BLOQUE I. INTRODUCCION
1. Laindustria alimentaria.
2. Introduccion a la Ingenieria de Alimentos.

BLOQUE Il. OPERACIONES DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
3. Tratamientos térmicos.
4. Deshidratacion.
5. Conservacion por aplicacién de frio. Congelacion.
6. Otros métodos de conservacion.

BLOQUE Ill. OPERACIONES BASICAS DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
7. Operaciones previas: acondicionamiento de la materia prima.
8. Transporte de materiales.
9. Operaciones de separacion.
10. Operaciones de mezcla.

OBJETIVOS

El objetivo principal es familiarizar al alumno con los fundamentos y aplicaciones de los procesos
tecnoldgicos utilizados en la elaboracion de los alimentos. Para ello, se desarrollaran una serie de
conceptos tedricos complementados con clases practicas, en los que se trataran los aspectos
siguientes:

- las caracteristicas y situacion actual de la Industria Alimentaria y sectores afines.

- las operaciones basicas (de preparacidn y conservacién) que se utilizan actualmente en
la industria alimentaria.

- el efecto que dichas operaciones tienen sobre la calidad nutritiva, organoléptica y
sanitaria de los alimentos.

METODOLOGIA

El temario de la asignatura se impartird fundamentalmente en las clases de teoria, en las que el
profesor expondra el tema correspondiente utilizando la pizarra y métodos audiovisuales. Se
introduciran ejemplos que ayuden a la comprension de los conocimientos. Se facilitara al alumno
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copias en papel y en formato electrénico (http://www.pauta.us.es) de las figuras, tablas, gréficas,
etc., utilizadas en clase.

Se considerard que el alumno posee conocimientos acerca de los fundamentos de las
operaciones de transferencia de la industria quimica, que ha debido desarrollar en cursos
anteriores. Por otra parte, los diferentes procesos aplicados a los alimentos requieren un
conocimiento de la composicion quimica de los mismos, por lo sera util para el seguimiento de la
asignatura que el alumno conozca las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de los
alimentos.

En las clases de laboratorio se propondra a los alumnos la aplicacion de los contenidos teéricos
impartidos a la resolucién de casos préacticos concretos, en forma de problemas y/o practicas. De
esta labor, el alumno debera entregar un informe final en el que se muestren los resultados
obtenidos y las conclusiones que se pueden obtener a partir de los mismos. La asistencia a las
clases practicas es obligatoria.

Se pretende que, en este curso, una parte del programa sea elaborado por los propios alumnos
de la asignatura, con el apoyo o guia del profesor, a modo de asistencia tutorial, a fin de ir
adaptando la asignatura al sistema de créditos europeos y formar al alumno en otras habilidades
como la busgueda de informacion, realizacion de presentaciones en publico, etc.

TEMARIO DESARROLLADO

TEMA 1: La industria alimentaria.
Importancia en la economia. Clasificacion por sectores. Caracteristicas de la industria
alimentaria. Aspectos medioambientales: el agua y los residuos en la industria de alimentos.

TEMA 2: Introduccidn a la Ingenieria de Alimentos.

Conceptos de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Generalidades acerca de la conservacion de
alimentos. Fendmenos de transporte. Introduccidon a las operaciones de transformacion de
alimentos.

TEMA 3: Tratamientos térmicos.

Introduccion a los fendmenos de transferencia de calor. Tratamientos térmicos aplicados a los
alimentos: escaldado, horneo, coccién por extrusién. Conservacion por calor; consideraciones
microbioldgicas. Esterilizacion y pasteurizacion.

TEMA 4: Deshidratacion.
Actividad acuosa de los alimentos. Evaporacion y evaporadores. Secado: efectos sobre los
alimentos, equipos. Liofilizacion. Rehidratabilidad de alimentos desecados.

TEMA 5: Conservacion por aplicacion de frio. Congelacion.
Introduccion. Produccién industrial de frio. Refrigeracion de alimentos. Congelacion: efecto sobre
los alimentos, equipos. Descongelacion.

TEMA 6: Otros métodos de conservacion.
Irradiacion: energia radiante y efectos. Radiacion por infrarrojos y por microondas. Conservacion
mediante el empleo de agentes quimicos: reacciones de transformacion de alimentos, aditivos.

TEMA 7: Operaciones previas: acondicionamiento de la materia prima.

Propiedades de las materias primas. Seleccion y clasificacion. Limpieza y lavado de materias
primas. Operaciones de pelado. Operaciones de reduccion de tamafio; efectos sobre los
alimentos.

TEMA 8: Transporte de materiales.
Transporte de sélidos: descripcion y seleccion de los métodos de transporte, equipos utilizados.
Flujo de fluidos: generalidades, bombas y accesorios.

TEMA 9: Operaciones de separacion.
Centrifugacion y decantacion: teoria y equipos. Filtracion. Separacion y concentracién por
membranas.

TEMA 10: Operaciones de mezcla.
Agitacion y mezcla de sustancias. Mezcladoras para liquidos. Mezcladoras para productos
solidos. Moldeo. Emulsificacion.
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EVALUACION Y CALIFICACION

Se realizara un Unico examen al finalizar el cuatrimestre que incluird cuestiones tedricas relativas
al temario impartido. Se considerara aprobado el examen cuando la nota final sea igual o
superior a 5,0. Si el alumno ha participado de la elaboracion y exposicion de temas del programa,
la nota final de teoria sera la media aritmética entre la nota del examen y la nota de este trabajo
en la que se valoraran tanto las horas dedicadas como el resultado final del mismo. La nota
global de teoria supondra el 70% de la nota final del alumno. El resto, se corresponde con la
evaluacion de las clases practicas, en las que se tendra en cuenta la asistencia y el informe final.

Al ser una asignatura optativa, las fechas de los examenes seran establecidas por el Jefe de
Estudios del Centro una vez finalizado el periodo de matriculacion.

HORARIOS PREVISTOS DE CLASES Y DE TUTORIAS

Horario de clases:

Lunes, de 8:00 a 10:00 h. (préacticas), s6lo durante la segunda mitad del cuatrimestre
Miércoles, de 11:15a 12:15 h.

Jueves, de 8:00 a 9:00 h.

Viernes, de 8:00 a 9:00 h.

Tutorias presenciales:

Martes, de 13:30 a 15:00 h.
Miércoles, de 9:30 a 11:00 h.
Viernes, de 9:30 a 12:30 h.

* Fuera de este horario, previa cita.

Tutorias a través de lared:

manuela@us.es
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