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INGENIERIA TECNICA INDUSTRIAL
Especialidad en QUIMICA INDUSTRIAL
Program. I ria Alimentari. 2004/2
Tipo de Asignatura: Optativa
Curso: Tercero Cuatrimestre: Segundo
Numero de créditos: Total: 6,0
Teoria: 4,5
Problemas: 0
Practicas: 1,5
Area de Conocimiento Ingenieria Quimica
Departamento Ingenieria Quimica
responsable de
docencia
Descriptores Industrias con Materias primas
vegetales. Mataderos
industriales. Industrias lacteas.
Conservas de pescado.

OBJETIVOS GENERALES

Familiarizar al alumno con los fundamentos de los procesos tecnoldgicos utilizados en las
industrias de elaboracién de alimentos, de gran importancia en nuestra Comunidad
Auténoma,resaltando el enfoque unitario del aprovechamiento de las materias primas.
Desde esta perspectiva se trata de inducir en el alumno la idea de que el
aprovechamiento integral de una materia prima es factible, utilizando, si es posible,
subproductos y residuos de industrias alimentarias para beneficiar sustancias de interés,
bien que se hallen presentes tal cual o procedan de una transformacién quimica de
algunos constituyentes. En los primeros temas se intenta dar una idea general de la
industria alimentaria, intentando transmitir la idea de que la Industria Alimentaria es
similar a la industria quimica, desde el punto de vista de que se parten de unas materias
primas (en este caso comestibles) las cuales tras pasar por una serie de operaciones
unitarias son transformadas en productos (alimentos). La diferencia con la industria
quimica es que en este caso la materia prima es perecedera, es decir, se pueden
desarrollar en ellas microorganismos de tal manera que la hagan inservible, por ello el
primer tema va enfocado al estudio de los alimentos y las normativas que deben
presentar.

METODOLOGIA
Se impartiran clases teéricas sobre el contenido de la asignatura, completandose con
practicas de laboratorio y/o visitas a industrias alimentarias.
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CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Para superar la asignatura serd necesario realizar y superar las practicas de la misma y
aprobar el examen de teoria que se realizara al finalizar el cuatrimestre. No se calificara
a ningun alumno que no tenga aprobadas las practicas de laboratorio. La calificacion
necesaria para la superacién del examen de la asignatura serd de cinco puntos. Los
examenes constaran de cuestiones que incluirdn teoria y aplicaciones de la teoria
(cuestiones de tipo practico), que se puntuaran de 0 a 10. El cociente de los puntos
obtenidos entre el nimero de cuestiones dara la nota final.

CONTENIDOS

Tema I. ASPECTOS GENERALES.

La industria alimentaria. Procesos industriales. Aspectos legales. Instalaciones
y equipos para la industria alimentaria. Disefo higiénico. Operacion higiénica
de las plantas industriales. El sistema APPCC. Coadyuvantes tecnoldgicos.
Aditivos alimentarios. Envases. El agua en la industria alimentaria.
Acondicionamiento y potabilizacién.

Tema II. INDUSTRIAS FRIGORIFICAS.
Fundamentos de la utilizacién del frio. Produccién y aplicaciéon. Frutas y
hortalizas refrigeradas y congeladas. Carnes refrigeradas y congeladas.
Pescados refrigerados y congelados.

Tema III. INDUSTRIAS CONSERVERAS.
Fundamentos de la utilizacion del calor. Produccién y aplicaciéon. Conservas de
frutas y hortalizas. Conservas carnicas. Conservas de pescado.

Tema IV. INDUSTRIAS DE EXTRACCION.
Fundamentos de las extracciones mecdnicas y con disolventes. Industria
azucarera. Hidrolizados de almidones. Cafés solubles y cafés descafeinados.
Aislamiento y purificacion de proteinas. Elaboracién del surimi. Industrias de

aceites y grasas (I): extraccion. Industrias de aceites y grasas (1I): refinacion.

Tema V. INDUSTRIAS DE BEBIDAS.

Zumos y néctares. Aguas de bebida envasadas y bebidas refrescantes. Leches

de consumo. Batidos. Bebidas espirituosas.

Tema VI. INDUSTRIAS DE FERMENTACION.

Microorganismos y tipos de fermentaciones. Industrias de vinificacion y crianza

\J de vinos. Elaboracién de malta y fabricacién de cerveza. Encurtidos y
aceitunas verdes aderezadas en salmuera. Productos lacteos fermentados:
yogures y quesos. Productos carnicos curados.
Tema VII. ALIMENTOS FORMULADOS.
Alimentos de conveniencia. Elaboracién de salsas.
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