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1. DATOS IDENTIFICATIVOS

Titulo/s Grado en Ingenieria Quimica Tipologia Optativa. Curso 4
v Curso
Centro Escuela Técnica Superior de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion

Médulo / materia MATERIA OPCION A: INGENIERIA QUIMICA FUNDAMENTAL
MODULO OPTATIVO

Cadigo G801 - Tecnologia de los Alimentos

v denominacion

Créditos ECTS 6 Cuatrimestre Cuatrimestral (2)

Web

Idioma Espafiol English friendly Si Forma de imparticion Presencial
de imparticion

Departamento DPTO. INGENIERIAS QUIMICAY BIOMOLECULAR
Profesor CLARA CASADO COTERILLO

responsable

E-mail clara.casado@unican.es

Numero despacho E.T.S. de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion. Planta: - 5. SEMINARIO (S5035)
Otros profesores MARTA RUMAYOR VILLAMIL

2. CONOCIMIENTOS PREVIOS

-Balances Macroscopicos y Microscopicos en Ingenieria Quimica.
-Procesos de separacion.

-Termodinamica y transmision de calor

-Operaciones Basicas de Mecanica de Fluidos
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3. COMPETENCIAS GENERICAS Y ESPECIFICAS DEL PLAN DE ESTUDIOS TRABAJADAS

Competencias Genéricas

Conocimiento en materias basicas y tecnoldgicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos métodos y
teorias, y les dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

Capacidad de trabajar en un entorno multilingtie y multidisciplinar.
Competencias Especificas

Conocimientos de termodinamica aplicada y transmision de calor. Principios basicos y su aplicacion a la resolucion
de problemas de ingenieria. Conocimientos de los principios basicos de la mecanica de fluidos y su aplicacion a la
resolucion de problemas en el campo de la ingenieria. Calculo de tuberias, canales y sistemas de fluidos.

Conocimientos sobre balances de materia y energia, biotecnologia, transferencia de materia, operaciones de
separacion, ingenieria de la reaccién quimica, disefio de reactores, y valorizacion y transformacién de materias
primas y recursos energéticos.

Capacidad para el disefio y gestion de procedimientos de experimentacion aplicada, especialmente para la
determinacion de propiedades termodinamicas y de transporte, y modelado de fendmenos y sistemas en el ambito
de la Ingenieria Quimica, sistemas con flujo de fluidos, transmision de calor, operaciones de transferencia de
materia, cinética de las reacciones quimicas y reactores.

Competencias Transversales

Conocimiento de una lengua extranjera.

Trabajo en un equipo con caracter interdisciplinar.

Habilidad para trabajar de forma auténoma.

Capacidad de analisis y sintesis.

Capacidad de organizar y planificar.

Capacidad de gestion de la informacion.

Resolucion de problemas.

Trabajo en equipo.

3.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

--Resolucion de problemas de balances en la industria alimentaria.
-Conocimiento de los principales procesos tecnolégicos asociados a los diferentes grupos de alimentos.
-Manejo de las fuentes de informacion bibliografica y manuales técnicos de interés en la Industria Alimentaria .
-Aplicar los conceptos de calculo y disefio propios de la Ingenieria Quimica a la Industria Alimentaria .

4. OBJETIVOS

-Aplicar los conceptos de la Ingenieria Quimica a la Industria Alimentaria .

-Conocer los principios generales de alimentacion y nutricion en el contexto del siglo XXI.

-Conocimiento y aplicacion de los principios y recomendaciones de Higiene, Seguridad y Sostenibilidad en la Industria
Alimentaria.

-Conocimiento de la Industria Alimentaria y el manejo de la informacién bibliografica relacionada con ella .
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5. MODALIDADES ORGANIZATIVAS Y METODOS DOCENTES

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion

ACTIVIDADES HORAS DE LA ASIGNATURA
ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS DE CLASE (A)
- Teoria (TE) 30
- Practicas en Aula (PA) 30
- Practicas de Laboratorio Experimental(PLE)
- Practicas de Laboratorio en Ordenador (PLO)
- Practicas Clinicas (CL)
Subtotal horas de clase 60
ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO (B)
- Tutorias (TU) 15
- Evaluacion (EV) 8
Subtotal actividades de seguimiento 23
Total actividades presenciales (A+B) 83
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Trabajo en grupo (TG) 30
Trabajo auténomo (TA) 37
Tutorias No Presenciales (TU-NP)
Evaluacion No Presencial (EV-NP)

Total actividades no presenciales 67

HORAS TOTALES 150

Pagina 4



Vicerrectorado de Ordenaciéon Académica y Profesorado

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion

6. ORGANIZACION DOCENTE

CONTENIDOS TE | PA [PLE|PO|cL [TU | EV | TG | TA TNL; i‘; Semana
1 INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS 4,00 0,00 0,001 o0,00| 0,00/ 1,00f 1,00 1,00 2,00 0,00f 0,00 1-2

ALIMENTOS.

1.1. Definiciones y generalidades.

1.2. Caracteristicas y cifras de la industria
alimentaria.

1.3. Innovacion en tecnologia de alimentos
1.4. Fuentes de informacién

2 TECNOLOGIA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. 10,001 0,00 0,001 0,00f 0,00] 2,00] 1,00 1,00 4,00f 0,00 0,00 3-7
2.1. Composicion de los alimentos.

2.2. Hidratos de carbono y fibra alimentaria.
2.3. Proteinas.

2.4. Lipidos: grasas y aceites

2.5. Vitaminas y minerales.

3 NUTRICION Y SOSTENIBILIDAD 10,00f 0,00 0,00 o0,00] 0,00f 2,00 2,00 1,00| 4,00 0,00f 0,00 7-12
3.1. Clasificacion de los alimentos y tablas de
composicion de alimentos.

3.2. Necesidades energéticas y nutricionales.
Balance energético.

3.3. Alimentos funcionales

3.4. Seguridad alimentaria y legislacion:
Recomendaciones de higiene y manipulacién de
alimentos

4 CASOS DE ESTUDIO EN TECNOLOGIAS DE LOS 2,00 0,000 0,00, 0,00/ 0,00f 3,00/ 200| 16,00] 8,00 0,00 0,00 1-15
DIFERENTES GRUPOS ALIMENTARIOS:

1. Tecnologia de carnes, huevos y derivados.
2. Tecnologia de leche, productos lacteos y
derivados.

3. Tecnologia de grasas y aceites.

4. Tecnologia de cereales, legumbres y derivados.
5. Tecnologia de productos pesqueros.

6. Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

7. Tecnologia de frutas, verduras y derivados.

5 5. CASOS DE ESTUDIO DE LA INDUSTRIA 2,001 0,00, 0,00f 0,00, 0,00 0,00f 0,00 1,00 1,00| 0,00f 0,00 14
ALIMENTARIA
5.1. Conferencias externas
5.2. Visita(s)

6 PRACTICAS. 1: Procesado térmico de alimentos. 2,00| 30,00 0,00 o0,00| 0,00f 7,00 2,001 10,00| 18,00 0,00 0,00 2-15

Destruccion térmica de microorganismos.
Esterilizacion. 2: Conservacion de alimentos por frio.
Refrigeraciéon. Congelacién. 3: Bombeo de fluidos en
la industria alimentaria. 4: Flujo de fluidos en la
industria alimentaria. 5: Transferencia de materia en
la industria alimentaria. 6: Extraccion liquido-sélido en
la industria alimentaria. 7: Transferencia de calor en
la industria alimentaria.

TOTAL DE HORAS 30,00] 30,00 0,00 o0,00] 0,00{15,00| 8,00{ 30,00{37,00] 0,00 0,00

Esta organizacion tiene caracter orientativo.
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TE Horas de teoria
PA Horas de practicas en aula
PLE |Horas de practicas de laboratorio experimental
PLO |Horas de practicas de laboratorio en ordenador
CL Horas de practicas clinicas
TU Horas de tutoria
EV Horas de evaluacion
TG Horas de trabajo en grupo
TA Horas de trabajo autbnomo
TU-NP | Tutorias No Presenciales
EV-NP | Evaluacion No Presencial

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion
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7. METODOS DE LA EVALUACION

Descripcion Tipologia Eval. Final Recuper. %
Realizacion, exposicion y defensa publica de un Trabajo No Si 30,00
trabajo sobre Tecnologia de un Grupo Alimentario
(bloque 4)
Calif. minima 4,50
Duracion Durante todo el cuatrimestre
Fecha realizacion Semana 7, Semana 15
Condiciones recuperacion Solo las ausencias debida mente justificadas son recuperables mediante la realizacion de un trabajo
individual de tecnologias de un grupo alimentario.
Observaciones Aplicacion de los conocimientos teéricos adquiridos de forma individual en el desarrollo de
un caso de estudio en grupo.
Portafolio de informes individuales de los problemas Trabajo No Si 40,00
practicos (bloque 6)
Calif. minima 4,50
Duracion Semanas 2-15
Fecha realizacion Durante todo el cuatrimestre
Condiciones recuperacion Prueba final en fecha establecida por la Escuela.
Observaciones Aplicacion de disefio y calculo de operaciones y procesos tipicos de ingenieria quimica en la industria
alimentaria. Actividad individual cuya presentacién se realizara en el marco de los casos de estudio
grupales (bloque 4)
Actividades individuales de los bloques 1 a 3. Actividad de evaluacion con soporte No Si 30,00
virtual
Calif. minima 4,50
Duracién
Fecha realizacion Durante todo el cuatrimestre
Condiciones recuperacion Prueba final en fecha establecida por la Escuela
Observaciones Las actividades en moodle y clase son la base del trabajo individual para evaluar la contribucion de
cada estudiante en los trabajos grupales.
TOTAL 100,00
Observaciones
Para la evaluacion de la asignatura se utilizara el método de evaluacion continua, en la que el progreso del alumno se medira
en funcion de la participacion y rendimiento en las actividades realizadas en el aula, incluyendo cuestionarios tipo test que
recojan los contenidos de los temas de la asignatura (30%), los informes individuales de practicas en aula (40%) y el trabajo
en grupo (30%).
La ausencia de mas de un 20%, debera estar debera estar debidamente justificada en tiempo y forma para no perjudicar a
los compafieros en las actividades grupales y se ofreceran alternativas al alumnado que asi lo solicite.
En el caso de una alerta sanitaria que haga imposible realizar la evaluacién de forma presencial, las metodologias de
evaluacién podran adaptarse a los medios telematicos disponibles.
Criterios de evaluacioén para estudiantes a tiempo parcial
Atendiendo al articulo 24 del REGLAMENTO DE LOS PROCESOS DE EVALUACION DE LA UNIVERSIDAD DE CANTABRIA
se estableceran, en coordinacién con el alumno/a y la coordinadora del grado, los procedimientos especificos que garanticen
en cada caso la evaluacion de los mismos conocimientos y competencias a adquirir por los estudiantes a tiempo completo.
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8. BIBLIOGRAFIA Y MATERIALES DIDACTICOS
BASICA

Madrid, A.; Esteire, E.; Cenzano, J.M. "Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tomos 1y 2". 409pp. 2013, Madrid: AMV
Ediciones

Ordofiez, J.A. (editor). "Tecnologia de los Alimentos. Volumen I: Componentes de los alimentos y procesos”, 363pp. 1999.
Madrid: Ed. Sintesis.

Heldmann, Dennis R. y Lund, Daryl B. “Handbook of food engineering”, 2nd Edition, CRC Press: Boca Raton (EE.UU.) (2007)

Complementaria

Brennan, J.G. Manual del procesado de los alimentos, 581pp. Zaragoza: Acribia (2008)

Fellows,P. J. Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practica. 22 ed. 708pp. Zaragoza: Acribia (2007)

VVAA, Los retos actuales de la industria alimentaria, 200pp. Universidad de Burgos: Catedra Tomas Pascual Sanz (2011)

9. SOFTWARE
PROGRAMA / APLICACION CENTRO PLANTA SALA HORARIO
Excel, word

10. COMPETENCIAS LINGUISTICAS

M Comprensién escrita M Comprension oral
M Expresién escrita M Expresién oral
O Asignatura integramente desarrollada en inglés

Observaciones

Capacidad de comprension de textos técnicos en inglés, comprender una clase o una conferencia y plantear preguntas
adecuadas y comprender las respuestas.
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