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Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Espafiol
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Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electrénico:
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Profesor: Gonzalez Fandos, Maria Elena
Teléfono: 941299728 Correo electrénico:  elena.gonzalez@unirioja.es
Despacho: 2109 Edificio:  EDIFICIO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Principales procesos de la industria alimentaria: Diagramas de flujo. Balance de materia y energia.

-Procesado de alimentos a temperatura ambiente. Operaciones de adecuacion de la materia prima: Seleccién, reduccion,
separacion, mezclado, etc... Equipos.

- Transferencia de calor en alimentos:

a) Aplicacion del calor: Transmision de calor por conduccion, conveccion y radiacién. El vapor de agua. Calderas y
generadores de vapor. Fundamentos y calculo. Evaporacién. Fundamentos de calculo. Evaporadores de mdltiple efecto.

b) Aplicaciones del frio: Refrigeracion y congelacion: Higrometria. Propiedades y Entalpia del aire hiumedo. Enfriamiento por
encima y por debajo del punto de congelacion. Descripcion y calculos. Camaras frigorificas. Fluidos refrigerantes. Disefio y
calculos.

- Psicrometria y acondicionamiento del aire. Secado. Disefio basico de un secador. Equipos.

- Automatizacion y control de procesos. Medidores. Elementos finales de control.

- Modelizacioén y optimizacion de procesos.

- Almacenamiento y distribucion. Planificacion del almacenamiento. Sistemas de almacenamiento.

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA

Recomendados para poder superar la asignatura.

Conocimientos basicos de Matematicas, Fisica, Tecnologia de los alimentos y Operaciones basicas.
Asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias:

Fisica

Matematicas |

Matematicas Il

Operaciones basicas de la industria alimentaria

Tecnologia de los alimentos

CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

G1: Capacidad de sintesis y analisis.

G4: Comprension de textos escritos en una segunda lengua relacionada con la especialidad.
G5: Resolucion de problemas
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G8: Conocimiento de informatica.

G9: Razonamiento critico.

G11: Aprendizaje auténomo.

G14: Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

Competencias especificas
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
- 1A1.6 Procesos en las industrias agroalimentarias.
- IA1.7 Modelizacién y optimizacion.
- 1A2.1 Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.
- 1A2.2 Automatizacion y control de procesos.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Realizar balances de materia y calcular los rendimientos de los procesos de la industria.

- Realizar balances de energia, conocer los mecanismos de la transmisién del calor, los equipos con los que se realiza y aplicar
los principios de aprovechamiento de la energia.

- Conocer las distintas secuencias del procesado de los alimentos desde la materia prima hasta el producto final.

- Disefiar un proceso alimentario considerando las instalaciones y el equipamiento necesario, asi como cuantificar los flujos de
materia y energia implicados.

- Establecer los principales puntos de control del proceso e interpretar los datos derivados de los sistemas de automatizacion.

- Conocer la aplicacién del frio en la industria alimentaria y las instalaciones frigorificas.

- Aplicar los principios de Psicrometria y acondicionamiento de aire utilizados en la industria alimentaria.

TEMARIO

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

TEMA 1. EL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA. Introduccién. Objetivos de la
asignatura. Procesos y operaciones unitarias. Diagramas de flujo en la industria alimentaria. Balances de materia y energia.
Operaciones de transformacioén y conservacion de alimentos

TEMA 2. PROCESADO DE ALIMENTOS A TEMPERATURA AMBIENTE. Operaciones de preparacion de la materia prima:
limpieza, clasificacion, pelado. Separacion. Reduccion de tamafio. Mezclado. Extrusion. Moldeado. Otras operaciones de
transformacion. Equipos. Efecto sobre los alimentos. Aplicaciones en la Industria Alimentaria.

TEMA 3. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION DEL CALOR. Transmision de calor por conduccién,
conveccion y radiacion. Efecto del calor sobre los microorganismos. Efecto del calor sobre los alimentos. Técnicas de
conservacion por calor. Calderas y generadores de vapor. Fundamentos y calculo.

Tema 4. ESCALDADO Y PASTERIZACION DE LOS ALIMENTOS. El escaldado: objetivos y procedimiento. Efecto sobre los
alimentos. La pasterizacion: Objetivos. Métodos de pasterizacién. Efecto sobre los alimentos.

Tema 5. LA ESTERILIZACION DE ALIMENTOS ENVASADOS. Esterilizacién de alimentos envasados. Etapas del proceso.
Métodos continuos y discontinuos.

Tema 6. LA ESTERILIZACION DE LOS ALIMENTOS NO ENVASADOS. Esterilizacion UHT. Sistemas directos e indirectos de
esterilizacion. Envasado aséptico. Efecto sobre los alimentos.

Tema 7. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA. LA DESHIDRATACION.
Introduccién. La deshidratacion: Fundamentos y mecanismo. Psicrometria. Calculo de la velocidad de deshidratacion o secado.
Disefio basico de un secador. Sistemas e instalaciones industriales de deshidratacién. Efecto sobre los alimentos.

Tema 8. LA LIOFILIZACION. Generalidades. Ciclo de liofilizacién. Factores que influyen sobre la velocidad de la misma.
Equipos de liofilizacién. Efecto de la liofilizacién sobre los alimentos.

Tema 9. LA CONCENTRACION POR EVAPORACION. Fundamentos de la técnica. Problemas que plantea la evaporacion.
Transferencia de masa y energia durante un proceso de evaporacién de un alimento. Tipos de evaporadores utilizados en la
industria alimentaria.

Tema 10. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR EL FRIO. Introduccion. LA REFRIGERACION. Generalidades. Fenémenos
fisicos durante la refrigeracion. Efecto sobre los alimentos. Sistemas de refrigeracion. Camaras frigorificas. Refrigerantes.
Almacenamiento a refrigeracion.

Tema 11. LA CONGELACION. Generalidades. Fenémenos fisicos durante la congelacion. Sistemas de congelacion. Calculo
del tiempo de congelacién. Modificaciones producidas durante el almacenamiento del alimento congelado. Descongelacion de
los alimentos.

TEMA 12. OTROS METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS. La irradiacion de alimentos. Acidificacion.
Fermentacién. Salazonado. Ahumado. Otras técnicas.

Tema 13. NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS. Conservacion de los alimentos mediante el
uso de alta presion hidrostatica. Campos magnéticos oscilantes. Campos eléctricos de alta intensidad. Ozonizacién. Otras
tecnologias. Métodos combinados. Aplicaciones en la Industria Alimentaria. Efecto sobre los alimentos.

Tema 14. EL ENVASADO DE ALIMENTOS. Funciones del envase. Materiales de envasado. Interacciones envase-alimento.
Tipos de envases. Sistemas de envasado Manipulacién de envases. Llenado y cierre de envases. Nuevas tecnologias de
envasado.
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Tema 15. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES. Limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria

Tema 16. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION. Planificacién del almacenamiento. Sistemas de almacenamiento.
Tema 17. AUTOMATIZACION Y CONTROL DE PROCESOS. Medidores. Elementos finales de control.

Tema 18. OPTIMIZACION DE PROCESOS.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

- Métodos de conservacion de alimentos. Estudio de vida util.

- Limpieza y desinfeccion

- Envasado de alimentos

- Visitas a industrias alimentarias

BIBLIOGRAFIA

Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas / Peter Fellows ; traducido por

Basica Francisco Javier Sala Trepat-- Zaragoza : Acribia, 1993 Absys Biba
Basica Las operaciones de la ingenieria de los alimentos / J. G. Brennan ... [et al.]-- 3% ed-- Zaragoza :
Acribia, 1998 Absys Biba
Basica Procesos de conservacion de alimentos / Ana Casp Vanaclocha, José Abril Requena-- 22 ed., corr--
Madrid : Mundi Prensa : A. Madrid Vicente, 2003 Absys Biba
. Introduccién a la ingenieria de los alimentos / R. Paul Singh, Dennis R. Heldman-- Zaragoza : Acribia,
Complementaria

[1997] Absys Biba
Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensefianza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas

ORGANIZACION

 Actividades presenciales | Tamaiodegrupo | Horas |
Clases practicas Laboratorio 20,00
Clases tedricas. Grande 50,00
Seminarios y talleres Reducido 20,00
Total de horas presenciales 90,00

| Trabajo auténomo del estudiante | Horas |
Elaboracion de informes de practicas 15,00
Estudio personal 45,00
Estudio y trabajo auténomo individual 20,00
Realizacion de trabajos 30,00
Resolucion de problemas 25,00
Total de horas de trabajo auténomo 135,00

Total de horas 225,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacion Recuperable

Pruebas escritas 65%
Trabajos y proyectos 25%
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Informes y memorias de practicas 10%
Total 100%

Comentarios

Para los estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad), las actividades de evauacion no
recuperables, podran ser susitituiidas por otras, a especifica en cada caso. Esta posibilidad se habilitara siempre y cuando la
causa que le impida la realizacién de la actividad de evaluacion programada sea la que ha llevado al reconocimiento de la
dedicacién a tiempo parcial.

Criterios criticos para superar la asignatura

La asistencia a practicas es obligatoria

La realizacion de trabajos y su exposicion es obligatoria

Para superar la asignatura en el examen final escrito se debe obtener como minimo una puntuacién de 4 sobre 10.
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