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Dpto. de Ingenieria Quimica Universidad de Sevilla

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA INGENIERIA ALIMENTARIA
(CURSO 2004/2005)

INGENIERIA TECNICA INDUSTRIAL
Especialidad en QUIMICA INDUSTRIAL

Ingenieria Alimentaria

Tipo de Asignatura: | Optativa (Blogque de Intensificacion)

Curso: | Tercero Cuatrimestre: | Primero
NUmero de créditos: Total: | 6
Teoricos: | 4,5
Practicos: | 1,5

Area de Conocimiento: | Ingenieria Quimica

Departamento responsable de docencia: | Ingenieria Quimica

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

OBJETIVOS Y METODOLOGIA.

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 précticas, en los que
se trataran los aspectos siguientes:

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

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

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

Se considerara 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. Se aplicaran las operaciones basicas de la ingenieria quimica a la industria de los
alimentos, describiendo las principales operaciones de procesado y de conservacion de los
mismos. 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 alumnos conozca las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de los
alimentos.

Codigo:PFIRM698Q2B1CSe338BNVeY4hv2ycO.
Permite la verificacion de la integridad de este documento electrénico en la direccién: https://pfirma.us.es/verifirma

FIRMADO POR

REGINA NICAISE FITO FECHA

13/06/2018

ID. FIRMA

PFIRM698Q2B1CSe338BNVeY4hv2ycO PAGINA

2/4



https://pfirma.us.es/verifirma/code/PFIRM698Q2B1CSe338BNVeY4hv2ycO

CONTENIDOS

Tema 1.- INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE ALIMENTOS.

Conceptos de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. La industria alimentaria: caracteristicas,
importancia en la economia y clasificacion por sectores. Introduccion a las operaciones de
procesado y a la conservacion de alimentos. Aspectos medioambientales: el agua y los
residuos en la industria de alimentos.

Tema 2.- 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: relacion de reduccion,
molinos. Efectos sobre los alimentos.

Tema 3.- TRANSPORTE DE MATERIALES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
Introduccion a los fenémenos de transporte. Transportadores de sélidos: clasificacion y
descripcion. Seleccion del método de transporte. Flujo de fluidos.

Tema 4: OPERACIONES DE SEPARACION Y DE MEZCLA.

Centrifugacion y decantacién. Filtracion. Separacién y concentracion por membranas.
Agitacion y mezcla de sustancias. Mezcladoras para liquidos. Mezcladoras para productos
solidos. Moldeo. Emulsificacion.

Tema 5.- TRATAMIENTO TERMICO DE LOS ALIMENTOS.

Introduccion a los fendmenos de transferencia de calor. Tratamientos térmicos aplicados a los
alimentos: escaldado, horneo, coccidn por extrusion. Conservacién por calor: consideraciones
microbioldgicas. Esterilizacion y pasteurizacion.

Tema 6.- DESHIDRATACION DE ALIMENTOS.
Actividad acuosa de los alimentos. Evaporacion y evaporadores. Secado: efectos sobre los
alimentos, equipos. Liofilizacion. Rehidratabilidad de alimentos desecados.

Tema 7.- CONSERVACION POR FRIO. CONGELACION.
Introduccion. Produccion industrial de frio. Refrigeracion de alimentos. Congelacion: efecto
sobre los alimentos y equipos. Descongelacion.

Tema 8.- IRRADIACION.
Energia radiante. Radiacion por infrarrojos y por microondas. Efectos de la radiacion. Plantas
de irradiacion: fuentes y seguridad.

BIBLIOGRAFIA.

INGENIERIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (Volmen I). J. Aguado, J.A. Calles,
P. Cafizares, B. LoOpez, F. Rodriguez, A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis.-2000)

INGENIERIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (Volumen I11). F. Rodriguez, J.
Aguado, J.A. Calles, P. Cafiizares, B. Lopez, A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis.- 2002)

INGENIERIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (Volumen I1I). F. Rodriguez, J.
Aguado, J.A. Calles, P. Cafizares, B. Lopez, A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis.- 2002)
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (Volmen 1). J. A.Ordofiez, M2 Isabel Cambero,
Lednides Fernandez, M2 Luisa Garcia, Gonzalo Garcia de Fernando, Lorenzo de la Hoz, M2
Dolores Selgas. (Ed. Sintesis.-1998).

LAS OPERACIONES DE LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS. J.C. Brennan, J.R.
Butters, N.D. Cowell y A.E.V. Lilly. (Ed. Acribia, 1980).

INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS (22 ed.). R.L. Earle. (Ed. Acribia, 1988).

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Es obligatorio la asistencia a las clases préacticas, ya sean en el laboratorio 0 mediante
la realizacién de visitas a empresas, por lo que se realizard un control de la misma. A la
finalizacién de las clases préacticas, se le requerira al alumno un informe de la labor practica
realizada el cual, junto con la asistencia, supondra el 20% del total de la calificacién. Al
finalizar el cuatrimestre, se realizard un examen recogiendo cuestiones tedricas y practicas
relacionadas con los contenidos impartidos en las clases, cuya calificacion supondra el 80%
de la evaluacion total del alumno. Se considerardn aprobados los examenes en los que la
calificacion sea igual o superior a 5.

La Profesora de la Asignatura

Manuela Ruiz
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