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PROGRAMA DE TEORIA

12 PARTE: Tratamientos de conservacion de alimentos

Tema 1: Introduccion

Tema 2: Preparacion de la materia prima

Tema 3: Tratamientos por calor. Generalidades

Tema 4: Tratamientos por calor. Escaldado y pasteurizacion

Tema 5: Tratamientos por calor. Esterilizacion

Tema 6: Tratamientos por calor. Extrusion, horneado y fritura

Tema 7: Tratamientos por frio. Refrigeracion y congelacion

Tema 8: Depresion de la actividad del agua. Deshidratacion

Tema 9: Depresion de la actividad del agua. Concentracion

Tema 10: Radiaciones electromagnéticas en la industria alimentaria
Tema 11: Tecnologias emergentes en la conservacion de alimentos
Tema 12: Conservaciéon por métodos quimicos

Tema 13: Envasado

22 PARTE: Ingenieria aplicada a los procesos de conservaciéon de alimentos.

Tema 14: Optimizacion de tratamientos térmicos

Tema 15: Tratamientos de conservacion mediante eliminacion de calor. Refrigeracion. Congelacion.
Tema 16: Procesos de eliminacion de agua. Deshidratacion.

Tema 17: Procesos de separacion mediante membrana. Ultrafiltracion y 6smosis inversa.

PROGRAMA DE PRACTICAS

A.- Précticas de laboratorio y planta piloto.

- Pelado quimico y elaboracién de conserva de frutas
- Control de la eficacia del escaldado de hortalizas

- Elaboracion de yogures

- Control del pardeamiento de frutas

B.- Visitas de campo y otras actividades:

- Visita a una industria lactea

- Visita a una industria carnica.

- Visita a una industria de derivados de cereales

- Visita a una industria de conservas

- Visita a una industria alimentaria de productos elaborados: deshidratados, congelados...
- Seminarios y debates sobre temas de actualidad

- Elaboracion de trabajos bibliogréaficos

- Dar a conocer los distintos tratamientos a los que puede someterse un alimento para su conservacion o
modificacion.
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- Definir el proceso, la maquinaria y los aspectos ingenieriles mas relevantes de los citados tratamientos, asi como la
manera en que éstos afectan a las caracteristicas del alimento.

- Predisponer al alumno a la aplicacién de los conocimientos adquiridos en los procesos productivos implicados en los
distintos sectores alimentarios.

Programade Teoria

12 PARTE: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
Tema 1: Introduccién

Tema 2: Preparacion de la materia prima

Tema 3: Tratamientos por calor. Generalidades

Tema 4: Tratamientos por calor. Escaldado y pasteurizacion

Tema 5: Tratamientos por calor. Esterilizacion

Tema 6: Tratamientos por calor. Extrusion, horneado vy fritura

Tema 7: Tratamientos por frio. Refrigeracién y congelacion

Tema 8: Depresion de la actividad del agua. Deshidratacion

Tema 9: Depresion de la actividad del agua. Concentracién

Tema 10: Radiaciones electromagnéticas en la industria alimentaria
Tema 11: Tecnologias emergentes en la conservacion de alimentos
Tema 12: Conservacién por métodos quimicos

Tema 13: Envasado

22 PARTE: INGENIERIA APLICADA A LOS PROCESOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.
Tema 14: Optimizacion de tratamientos térmicos

Tema 15: Tratamientos de conservacion mediante eliminacion de calor. Refrigeracion. Congelacion.
Tema 16: Procesos de eliminacion de agua. Deshidratacion.

Tema 17: Procesos de separacion mediante membrana. Ultrafiltracion y dsmosis inversa.

Programa Préctico

A.- Practicas de laboratorio y planta piloto.

- Pelado quimico y elaboracién de conserva de frutas
- Control de la eficacia del escaldado de hortalizas

- Elaboracién de yogures

- Control del pardeamiento de frutas

B.- Visitas de campo y otras actividades:

- Visita a una industria lactea

- Visita a una industria carnica.

- Visita a una industria de derivados de cereales

- Visita a una industria de conservas

- Visita a una industria alimentaria de productos elaborados: deshidratados, congelados...
- Seminarios y debates sobre temas de actualidad

- Elaboracion de trabajos bibliograficos

Evauacion

La evaluacion se realiza mediante dos examenes escritos (parcial y final). También se tendra en cuenta la nota de las
actividades de caracter practico que se realicen en la asignatura.
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