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CURSO
ACADEMICO
2004-2005

OBJETIVOS

Proporcionar a los alumnos unos conocimientos generales sobre la tecnologia de los procesos de
preparacidn, conservacion, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos.

ORGANIZACION DOCENTE

Las clases se imparten en el segundo cuatrimestre del curso. Las clases tanto tedricas como de
problemas se imparten en la Escuela Politécnica Superior por las tardes, mientras que las clases
practicas se impartiran en el laboratorio del Area de Tecnologia de los Alimentos en la Facultad de
Ciencias.
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operaciones de la ingenieria de los alimentos”. (1998) Acribia. Zaragoza.

CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H. Y BESANGON, P. (1976, 1977). “Introduction a la biochimie et a la
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espafiol: “Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos”. (1999). 2 vol.
Acribia. Zaragoza.

EARLE, R.L. (1988). “Ingenieria de los alimentos (Las operaciones bésicas aplicadas a la
tecnologia de los alimentos)”. (1997). Acribia. Zaragoza.

FELLOWS, P. (1988). “Food processing technology: principles and practice”. VCH. Chichester.
Traduccion al espafiol: “Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas”.
(1993). Acribia. Zaragoza.

HERMIDA, J.R. (2000). “Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios”. Antonio
Madrid Vicente (A.M.V.). Madrid.
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SINGH, R.P. Y HELDMAN, D.R. (1984). “Introduction to food engineering”. Academic Press.

Orlando. Traduccion al espafiol: “Introduccién a la ingenieria de los alimentos”. (1997). Acribia.
Zaragoza.

SISTEMA DE EVALUACION

Aparte de intentar incorporar la evaluacidn continua (asistencia a clases teoricas y practicas, interés
por la asignatura, actitudes en clase, asistencia a tutorias), la evaluacién se fundamentara en la
realizacion de pruebas objetivas del tipo examen escrito. EI examen serd Unico al final de la
asignatura y consistira en preguntas de las clases tedricas, practicas y de las sesiones de problemas.
Se dividira en dos secciones (teoria y problemas) que habra que superar independientemente con
un 50% de las preguntas de cada seccidn. Las preguntas podran ser de contestacion breve,
preguntas de tipo tema o problemas.

PROGRAMA

1. Introduccion
El sector agroalimentario. Procesos en la industria agroalimentaria. Tipos de industrias
agroalimentarias.

2. Operaciones preliminares
Limpieza, seleccion y clasificacion de materias primas. Equipos utilizados

3. Operaciones de conversion
Reduccién de tamafio y tamizado
Mezcla y formacion de emulsiones
Filtracion y separacion por membrana
Centrifugacion
Extraccion sélido-liquido y estrujamiento
Cristalizacion
Fermentaciones

4. Operaciones de conservacion
Tratamientos térmicos: escaldado, pasterizacion y esterilizacion.
Evaporacion
Concentracion por evaporacion
Deshidratacion
Refrigeracion y Congelacion
Irradiacion
Extrusion

5. Envasado y almacenamiento de alimentos (Operaciones Finales)
Tipos de envases: metalicos, plasticos, de vidrio, papel y cartdn, tejidos y envases
combinados
Equipos en el envasado
Empleo de gases en el envasado y almacenamiento.
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