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Profesor CLARA CASADO COTERILLO
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E-mail clara.casado@unican.es

Numero despacho E.T.S. de Ingenieros Industriales y de Telecomunicacion. Planta: - 5. SEMINARIO (S5035)

Otros profesores

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 .
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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 aplicacién 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 .

6. ORGANIZACION DOCENTE

CONTENIDOS

1 INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
1.1. Definiciones y generalidades.

1.2. Caracteristicas y cifras de la industria alimentaria.

1.3. Innovacién en tecnologia de alimentos

1.4. Fuentes de informacion

2 TECNOLOGIA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS.
2.1. Hidratos de carbono y fibra alimentaria.
2.2. Proteinas.

2.3. Lipidos: grasas y aceites

2.4. Vitaminas y minerales.

3 NUTRICION Y SOSTENIBILIDAD. SEGURIDAD ALIMENTARIA.

3.1. Clasificacién y tablas de composicion de alimentos.

3.2. Necesidades energéticas y nutricionales. Balance energético.

3.3. Seguridad alimentaria y legislacion: Recomendaciones de higiene y manipulacion de alimentos
3.4. Alimentos funcionales.

4 CASOS DE ESTUDIO EN TECNOLOGIAS DE LOS DIFERENTES GRUPOS ALIMENTARIOS:
. Tecnologia de carnes, huevos y derivados.

. Tecnologia de leche, productos lacteos y derivados.

. Tecnologia de grasas y aceites.

. Tecnologia de cereales, legumbres y derivados.

. Tecnologia de productos pesqueros.

. Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

. Tecnologia de frutas, verduras y derivados.

5 INNOVACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
5.1. Conferencias externas
5.2. Visita(s)

NOoO O WN -

6 PRACTICAS. 1: Procesado térmico de alimentos. Destruccién térmica de microorganismos. Esterilizacion. 2:
Conservacion de alimentos por frio. Refrigeracién. Congelacion. 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: Extraccién
liquido-sélido en la industria alimentaria. 7: Transferencia de calor en la industria alimentaria.
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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)

Portafolio de informes individuales de los problemas Trabajo No Si 40,00

practicos (bloque 6)

Evaluacién continua Actividad de evaluacion con soporte No Si 30,00
virtual

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 debidamente justificada en tiempo y forma para no perjudicar a los compafieros
en las actividades grupales, si bien se ofreceran alternativas al alumnado que asi lo solicite.

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 coordinacion 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.

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 |: 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)

Esta es la Guia Docente abreviada de la asignatura. Tienes también publicada en la Web la informaciéon mas detallada de la asignatura en la
Guia Docente Completa.
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