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OBJETIVOS

1. Analizar los procesos alimentarios des de uni@dodgia general aplicable a todo
tipo de industrias agroalimentarias, proporcionanda base para el estudio de las
tecnologias especificas de produccion de alimejquesse dan a otras asignaturas.

2. Conocer los equipos de procesado de alimentasaleomun a diversas industrias
alimentarias.

3. Dominar el célculo de los baremos de esterilimatermica de los alimentos.

METODOLOGIA

Clases magistrales en los temas de teoria.

En practicas de aula, se propondran problemas epde posteriormente resueltos a
clase. Se aplicaran las técnicas de analisis dertesos alimentarios a través de la
realizacion de un trabajo de curso, en el cual asladiante tratara el proceso de
fabricacion de un alimento.

Cuando el temario este suficientemente avanzadeatizaran visitas a empresas del
sector para ver in situ ejemplos de procesos atemies y los equipos que se usan.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA
1. Introduccion.
1.1.La industria agroalimentaria.
Aspectos generales. Importancia econdmica. Legisiac
1.2.Procesos a las industrias de alimentacion.
Técnicas de analisis de procesos. Productos. Matgsrimeras. Equipos de
procesado. Sistemas auxiliares.
1.3. Aptitud de las materias primeras.
Materias primeras vegetales. Materias primeras @esn



2. Procesado a temperatura ambiente.
2.1. Preparacion de materias primeras.
Limpieza. Clasificacion. Pelado. Equipos e instalaes.
2.2. Reduccién de tamafio y mezcla.
Principios, equipos y aplicaciones.
2.3. Separaciones mecanicas.
Filtracion. Prensado. Centrifugacion. Extraccionr pmembranas. Principios,
equipos y aplicaciones.
2.4. Fermentaciones y tecnologia de enzimas.
Tipos de fermentaciones. Aplicaciones. Enzimas gw#icaion industrial.
Fermentadores y reactores.

3. Procesado con aplicacién de calor.
3.1.Pasterizacion y esterilizacion térmica.
Fundamentos teoricos: pardmetros de termoresiatengivas de penetracion de
calor, calculo de los baremos de esterilizacionuifiitgp de pasterizacion y
esterilizacion térmica de alimentos.
3.2.0tros procesos con vapor de agua.
Escaldado, evaporacion, extrusion. Principios, mugly aplicaciones.
3.3.Procesado por aplicacion de aire caliente.
Deshidratacion, coccién en hornos. Principios, goglly aplicaciones.
3.4.0tros procesadores con aplicaron de calor.
Procesado con aceites calientes. Irradiacion deeatios. Principios, equipos y
aplicaciones.

4. Procesado a bajas temperaturas.
4.1. Almacenamiento frigorifico y en atmdsfera contrelad
Principios de la aplicacion del fri6 en los alimmst Instalaciones frigorificos.
Modificaciones de la composicién de la atmoésferfecte sobre los alimentos,
equipos y aplicaciones.
4.2.Congelacién y tecnologias asociadas.
4.3.Principios y equipos de congelacion. Crioconcenirag deshidrocongelacion.

5. Operaciones pos-procesado.
5.1. Envasado y otras operaciones.

PRACTICAS

Constaran de seminarios de discusion del trabagud®, el cual consiste a desarrollar

un analisis de un proceso alimentario, siguiendgéutas siguientes:

- Andlisis del producto. Aspectos técnicos, economigctegales. Dimensionamiento
de una linea de produccion.

- Andlisis de las materias primeras. Aspectos tésnieconomicos y legales.

- Anadlisis del sistema de procesado. Establecimignteeleccion de alternativas
tecnoldgicas. Seleccion de equipos. Disefio engldata industria.

- ldentificacion de los puntos de consumo de sisteanasiares.

Estas practicas de aula se complementaran conisitss a industrias del sector, para
conocer los equipos y sus aplicaciones.



PALABRAS CLAVE

Procesado de alimentos, andlisis de procesos, ajuipdustriales, tratamientos
térmicos.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacién se realiza de forma continuada derahtuatrimestre, a través de dos
pruebas de examen, que valen cada una el 40%nid¢aaun trabajo de curso (20%) y
entre dos y cuatro trabajos de poca extensiongescisos practicos, comentario de
articulos,... valorados a través de los examenesayrpdondear la nota.

En las convocatorias de examen ordinarias se poladaer hasta el 80% de la nota en
examen que consta de una parte tipo test (20%guptas (40%) y problemas (20%).

El 20% restante se puede obtener mediante la aedliz de un trabajo de curso,

individual, donde se realiza un proceso de fabidcacle alimentos. Este trabajo se
valorara en parte mediante preguntas individuadizad momento del examen.
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