Guia docente 2006/2007

Plan 280 Ing. Agronomo
Asignatura 22311 INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Grupo 1

PROGRAMA DE TEORIA:

Tema 1. Las Industrias Agrarias y Alimentarias y sus procesos
Tema 2. Operaciones Basicas: Definiciones y Obijetivos

Tema 3. Conceptos Basicos y Andlisis de las Operaciones Basicas
Tema 4. Balances de materia

Tema 5. Balances de energia

Tema 6. Introduccion a los Fendmenos de transporte

Tema 7. Intercambio de calor en régimen estacionario

Tema 8. Intercambio de calor en régimen no estacionario
Tema 9. Evaporacion

Tema 10. Secado y Liofilizacion

Tema 11. Filtracion

Tema 12. Sedimentacion por gravedad y centrifuga

Tema 13. Fundamentos del contacto entre fases

Tema 14. Destilacion

Tema 15. Extraccion sélido — liquido

PROGRAMA DE PRACTICAS:

Préacticas de Aula

- Resolucién de problemas de balances de materia.

- Resolucién de problemas de balances de energia.

- Resolucién de problemas de transporte de calor por conduccién, conveccion y mecanismos combinados en
régimen estacionario.

- Resolucién de problemas de intercambiadores de calor.

- Resolucién de problemas de procesos de filtracién

- Resolucién de problemas de célculo de equipos de sedimentacion

- Resolucién de problemas de célculos de evaporadores

- Resolucién de problemas de célculos de tiempo de secado

Practicas de Laboratorio y analisis de resultados en aula de informatica

- Practica 1: Estudio del secado por aire caliente de productos alimentarios.

- Practica 2: Estudio de filtracion Determinacion de la resistencia especifica de la torta y del medio filtrante. Estudio de
la compresibilidad de la torta.

Practica de Campo:
- Visita a una fabrica azucarera
- Visita a una fabrica de café soluble

- Conocer las distintas industrias alimentarias y comprender sus caracteristicas: diagramas de flujo, maquinaria,
factores que influyen en el procesado, posibilidad de crear nuevos alimentos, etc. - Se darén también ciertas nociones
de control de calidad (factores a controlar en las materias primas y el producto final) de las diferentes industrias
agroalimentarias.

viernes 19 junio 2015 Page 1 of 3



Unidad tematica 1: industrias lacteas
Tema 1: Tratamientos comunes

Tema 2: Leches de consumo

Tema 3: Quesos

Tema 4: Productos lacteos acidificados
Tema 5: Nata y mantequilla

Tema 6: Helados

Unidad tematica 2: industrias carnicas y de la pesca
Tema 7: Conceptos basicos

Tema 8: Productos carnicos

Tema 9: Productos de la pesca

Unidad tematica 3: industria enoldgica

Tema 10: Materia prima y composicion del vino
Tema 11: Vinificacién en tinto

Tema 12: Vinificacién en blanco

Tema 13: Procesos finales y alteraciones vinicas
Tema 14: Generosos y espumaosos

Unidad tematica 4: industrializacion de cereales

Tema 15: Molturacién

Tema 16: Industrializacién del arroz

Tema 17: Elaboracion de cerveza y otras bebidas alcohdlicas
Tema 18: Panaderia, pasteleria y galleteria

Tema 19: Otros productos (pasta, cereales de desayuno, snacks)

Unidad tematica 5: Otras industrias agroalimentarias
Tema 20: Produccion de azucar

Tema 21: Elaboracion de aceites

Tema 22: Ovoproductos

Tema 23: Industria del chocolate y confiteria

Unidad tematica 6: Industrializacién de hortalizas y frutas

Busqueda de bibliografia cientifica sobre la asignatura

Control de calidad de cereales

Elaboracion de pan y productos de bolleria

Elaboracion de conservas

Elaboracion de productos carnicos

Elaboracion de queso

Analisis sensorial (vinos)

Visita a industrias agroalimentarias (bodegas, cerveceras, productos cérnicos, ...)
Seminarios y debates sobre temas de actualidad

La evaluacion se realiza mediante dos examenes escritos (parcial y final). También se tendra en cuenta la nota de
practicas y de los trabajos que se realicen en la asignatura.

Alfa Laval. "Manual de industrias lacteas". Ed Mundi-Prensa.

Price, J.F.; Schweigert. "Ciencia de la carne y de los productos carnicos". Ed. Acribia.

Varnam, A.H.; Sutherland, J.P. "Carne y productos carnicos". Ed. Acribia.

Arthey, D.; Ashurst, P.R. "Procesado de frutas". Ed. Acribia.

Arthey, D.; Dennis, C. "Procesado de hortalizas". Ed. Acribia.

Peynaud, E. "Enologia practica". Ed. Mundi-Prensa.

Troost, G. "Tecnologia del vino". Ed. Omega.

Hoseney, R.C. "Principios de ciencia y tecnologia de los cereales". Ed. Acribia.

Cenzano, |.; Madrid, A.; Vicente, J.M. "Nuevo manual de industrias alimentarias". Ed. Mundi-Prensa.
Ranken, M.D. "Manual de industrias de los alimentos". Ed. Acribia.
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