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 Descripción de cada asignatura 

Datos identificativos de la asignatura 

Asignatura INGENIERIA, TECNOLOGIA E HIGIENE DE LOS 
ALIMENTOS 

Código 2900 

Departamento Ingeniería Química y Química Inorgánica 

http://departamentos.unican.es/quimica/  

Área Ingeniería Química 

Tipo Optativa 

Curso/Cuatrimestre 3º/1º 

Créditos BOE/Horas ECTS 4,5/112,5 Horas de Trabajo Alumno 

Idioma de impartición ESPAÑOL 

Profesor Responsable José Antonio Otero Hermida/ oteroj@unican.es 

 

Otros Profesores  

�  

� Conocimientos previos 

Operaciones Básicas. Química Orgánica. Seguridad e Higiene 

�  

� Objetivos y competencias a adquirir en la asignatura 

Objetivos generales Competencias 

Aplicar los conceptos de la Ingeniería 
Química a la Industria Alimentaria. 
Conocer los principios generales de 
alimentación y nutrición.  

Manejo de las técnicas de la Ingeniería 
Química. Cálculos y diseño de equipos. 
Procesado tecnológico que sufren los 
distintos grupos de alimentos. 

�  

� Asignación de horas ECTS  

4,5 CREDITOS BOE: 112,5 horas de trabajo del alumno/cuatrimestre por asignatura 

HORAS           
PRESENCIALES: 45 

CM 

Horas 

Magistrales/cuatrimestre= 30 

CT 

Horas   

Tutoradas/cuatrimestre = 15 

 CM 

Horas  
Magistrales/semana = 2

 

CT 

Horas  
Tutoradas/semana = 1

 

 
 

HORAS NO 
PRESENCIALES:67,5 

AT 
Actividades 

Tutoradas/cuatrimestre = 37,5 

AI 
Actividades 

Independientes/cuatrimestre = 30 

 AT 
Actividades  

Tutoradas/semana = 2,5 

AI 
Actividades  

Independientes/semana = 2 
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� Organización docente de la asignatura 
Distribución de la asignatura 

CONTENIDO 
CM 

(horas) 
CT 

(horas) 
AT 

(horas) 
AI 

(horas) 

BLOQUE TEMATICO 1. * 
 
GENERALIDADES Y BALANCES 
Principios inmediatos y nociones de nutrición.- Balances 
macroscópicos en la industria de alimentos:  Cantidad de 
movimiento, Energía y Materia. 
 
 
 

BLOQUE TEMATICO 2.  
INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 

Reducción de tamaño y tamización.- Mezcla y 
emulsificación.- Centrifugación.- Evaporación.-  Extracción 
sólido-líquido y estrujamiento.- Separación mediante 
membranas( Microfiltración, Ultrafiltración, Nanofiltración y 
Osmosis inversa). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18 

   

2.1.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT) 

Resolución problemas / Cuestiones  
Elaboración de un trabajo y defensa oral del mismo 

  

10 
 

19 
 

15 

 

2.2.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT)                  

Prácticas Laboratorio / Prácticas Clínicas / Prácticas de 

Campo / Seminarios / Simulación / Otros. 

 

    

 

3.- ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

Elaboración y entrega de un trabajo (20%) 

Presentación y defensa oral del trabajo y  

Resolución individual de ejercicios      (20%) 

Examen parcial/final asignatura (60%) 
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BLOQUE TEMATICO 3.  
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS  

 

Modificaciones  de los alimentos.-Métodos de conservación 
de los alimentos. – Aditivos alimentarios.- Tecnología de 
los diferentes grupos alimentarios(carnes, huevos y 
derivados; productos lácteos; grasas y aceites;  cereales y 
derivados; productos pesqueros; bebidas alcohólicas y no 
alcohólicas). 

 
BLOQUE TEMATICO 4 
 
HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LEGISLACION 
Seguridad e Higiene en la industria alimentaria.- Riesgos, 
peligros y seguridad alimentaria.- Legislación y 
Normalización alimentaria y etiquetado nutricional. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

   

2.1.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT) 
Resolución problemas / Comentarios texto / Cuestiones / 
Otros  
Elaboración de un trabajo y defensa oral del mismo 

 

  
 

5 

 
 

18,5 

 
 

15 

2.2.- ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE (CT) y (AT)                  
Prácticas Laboratorio / Prácticas Clínicas / Prácticas de 
Campo / Seminarios / Simulación / Otros. 
 

 
 

    

3.- ACTIVIDADES DE EVALUACION. 

Elaboración y entrega de un trabajo (20%) 

Presentación y defensa oral del trabajo y  

Resolución individual de ejercicios      (20%) 

Examen parcial/final asignatura (60%) 
 
 
 

    

30 15 37,5 30 
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Métodos de evaluación 

CRITERIO DE EVALUACION %  

Evaluación Continua (Actividades de Aprendizaje) 

 

40 

      Examen Final 60 

TOTAL 100 

Observaciones 
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