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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Ingenieria Alimentaria”

INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL (Plan 01)

Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Titulacién:

Afio del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Cédigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Horas :

Créditos totales :
Departamento:
Direccién fisica:

Direccién electrénica:

INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL (Plan 01)
2001

Escuela Politécnica Superior

Ingenieria Alimentaria

1150036

Optativa

30

Cuatrimestral

1

Ingenieria Quimica (Area responsable)

60

6.0

Ingenieria Quimica (Departamento responsable)
Facultad de Quimica , Calle Profesor Garcia Gonzalez

http://www.us.es/centrosdptos/departamentos/departamento_1061

Objetivos docentes especificos

Competencias:

- Adquirir conocimiento sobre las caracteristicas y la situacion actual de la industria alimentaria y sectores afines.
- Conocer los principios basicos de la contaminacion de los alimentos y su conservacion.

- Conocer y saber aplicar las principales operaciones basicas que intervienen en la preparacién y en la conservacion de los alimentos y los
equipos industriales en los que se desarrollan estas operaciones.
- Comprender las principales transformaciones que puedan experimentar los alimentos durante las operaciones de procesado y/o de
conservacion, especialmente en relacion a su calidad y seguridad.

Competencias transversales/genéricas

- Capacidad de andlisis y sintesis (Se entrena de forma moderada)

- Capacidad para la organizacion y la planificacién (Se entrena de forma moderada)

- Comunicacioén oral y escrita en la lengua nativa (Se entrena de forma moderada)

- Capacidad de busqueda, andlisis y seleccion de la informacion desde diferentes fuentes (Se entrena de forma intensa)

valido hasta extincion del plan 2001

Curso de entrada en vigor: 2011/2012
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- Capacidad para aplicar la teoria a la practica (Se entrena de forma moderada)
- Capacidad para el razonamiento critico (Se entrena de forma intensa)

Competencias especificas

- Conocimiento del sector industrial alimentario y de las fuentes de informacién que permiten actualizar este conocimiento.

- Capacidad de aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles a la seleccién y desarrollo de operaciones de transferencia relacionadas
con la elaboracion y la conservacion de los alimentos.

- Conocimiento de los equipos utilizados en la transformacién industrial y en la estabilizacién de alimentos y capacidad de seleccionar
los més adecuados en cada situacion.

- Capacidad de aprendizaje y de realizacion de trabajo de forma auténoma en el ambito de la ingenieria de los alimentos.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Bloque I. Introduccién a la industria de alimentos.
1. Alimentos e industria alimentaria.
2. Introduccioén a los fenémenos de transporte. Aplicacién a la industria de alimentos.

Bloque Il. Operaciones de transformacién de alimentos.

3. Operaciones de acondicionamiento de la materia prima.
4. Operaciones de reduccién de tamafio.

5. Transporte de sélidos en la industria alimentaria.

6. Operaciones de separacion.

7. Operaciones de mezcla.

Bloque IlI. Operaciones de conservacion de alimentos.

8. Introduccidn a las operaciones de conservacion de los alimentos.
9. Tratamientos térmicos de conservacion.

10. Evaporacioén y evaporadores.

11. Deshidratacién y secado de alimentos.

12. Conservacion de alimentos por aplicacion de frio.

13. Otras tecnologias de conservacion.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
Relacion de actividades de primer cuatrimestre

Clases teoricas
Horas presenciales: 30.0
Horas no presenciales: 30.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Exposicién de contenidos tedrico-practicos con apoyo de medios audiovisuales y de la plataforma virtual de ensefianza.
Competencias que desarrolla:

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Capacidad para el razonamiento critico.

- Conocimiento del sector industrial alimentario y de las fuentes de informacion que permiten actualizar este conocimiento.

- Capacidad de aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles a la seleccion y desarrollo de operaciones de transferencia relacionadas
con la elaboracion y la conservacion de los alimentos.

- Conocimiento de los equipos utilizados en la transformacién industrial y en la estabilizacion de alimentos y capacidad de seleccionar
los méas adecuados en cada situacion.

Précticas de Laboratorio
Horas presenciales: 15.0
Horas no presenciales: 5.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Aprendizaje basado en situaciones practicas concretas.

A partir de un guién, el alumno debera desarrollar una serie de tareas de laboratorio, tomar datos, hacer célculos y presentar un informe
final.

Competencias que desarrolla:

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Capacidad para la organizacién y la planificacion.

- Comunicacién escrita en la lengua nativa

- Capacidad para aplicar la teoria a la practica.

- Capacidad para el razonamiento critico.

- Capacidad de aprendizaje y de realizacién de trabajo de forma auténoma en el &mbito de la ingenieria de los alimentos.
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Proyecto de elaboracion de una conserva vegetal
Horas presenciales: 15.0
Horas no presenciales: 45.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Aprendizaje basado en la realizacién, presentacion y defensa de un caso practico de elaboracién industrial de una conserva vegetal.

Busqueda y seleccion de informacion bibliografica.
Obtencién de datos de materias primas y equipos.
Realizacién de una memoria escrita.

Presentacion oral y defensa del trabajo.

Competencias que desarrolla:

- Capacidad de andlisis y sintesis.
- Capacidad para la organizacién y la planificacion.
- Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa.

- Capacidad de busqueda, andlisis y seleccion de la informacion desde diferentes fuentes.

- Capacidad para aplicar la teorfa a la practica.
- Capacidad para el razonamiento critico.

- Capacidad de aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles a la seleccion y desarrollo de operaciones de transferencia relacionadas

con la elaboracién y la conservacion de los alimentos.

- Conocimiento de los equipos utilizados en la transformacién industrial y en la estabilizacién de alimentos y capacidad de seleccionar

los méas adecuados en cada situacion.

- Capacidad de aprendizaje y de realizacion de trabajo de forma auténoma en el &mbito de la ingenieria de los alimentos.

Cuestionarios de autoevaluacién
Horas presenciales: 0.0
Horas no presenciales: 10.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Realizacién de cuestionarios de autoevaluacion a través de la plataforma WebCT
Competencias que desarrolla:
- Capacidad para la organizacion y la planificacion.
- Comunicacion escrita en la lengua nativa.

- Capacidad para el razonamiento critico.
- Conocimiento del sector industrial alimentario.

- Capacidad de aplicar conocimientos cientificos e ingenieriles a la seleccion y desarrollo de operaciones de transferencia relacionadas

con la elaboracion y la conservacion de los alimentos.

- Conocimiento de los equipos utilizados en la transformacion industrial y en la estabilizacion de alimentos y capacidad de seleccionar

los mas adecuados en cada situacion.

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Proyecto préactico.

La realizacion, presentacion y defensa del proyecto de elaboraciéon de una conserva vegetal supondra el 50% de la nota final, repartido de

la siguiente forma:

- memoria escrita: 20%
- asistencia y participacion en las sesiones presenciales de seguimiento del proyecto: 20%
- presentacion oral del proyecto: 10%

Préacticas de laboratorio

La asistencia a practicas y entrega informe final podra suponer hasta un 10% la nota final.

Cuestionarios autoevaluacion.

Se publicaran una serie de cuestionarios de autoevaluacion a lo largo del cuatrimestre. La realizacion de los mismos supondra, como

maximo, el 40% de la nota final.

Curso de entrada en vigor: 2011/2012
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