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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR SEGUN BOE
Operaciones basicas en la industria alimentaria

2. SITUACION
2.1. PRERREQUISITOS:

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION: Asignatura bésica para la transformacion y
conservacion de alimentos. Esta relacionada con las asignaturas de: Ingenieria Quimica, Produccion de
Materias Primas, Disefio de Plantas Industriales para el Procesado de Alimentos y Tecnologia de los
alimentos

2.3. RECOMENDACIONES: Conocimientos en Matematicas, Fisica, Fisicoquimica y balances de energia
y materia. Asistencia a Clases Tedricas y Resolucidon de Casos Practicos. Participacion en Seminarios y
Trabajo en Equipo.

3. COMPETENCIAS
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3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS: Perfil 9

Instrumentales: 1. Resolucion de problemas (P9CGI1)

2. Toma de decisiones (P9CGI2)

Personales: 1.Trabajo en equipo (P9CGP1)

2 Razonamiento critico (P9CGP2)

Sistemédticas: 1. Adaptacion a nuevas situaciones (P9CGS1)

2. Motivacién por la calidad (P9CGS?2)

3.2 COMPETENCIAS ESPECIFICAS: Perfil 9

Cognitivas (SABER): 1.Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria (P9CECL1)

2. Procesado y modificacion de los alimentos (P9CEC2)
3. Biotecnologia Alimentaria (P9CEC3)

Procedimentales/Instrumentales (SABER HACER):

1. Controlar y Optimizar los procesos y productos (P9CEI1)
2. Fabricar y Conservar los alimentos (P9CEI2)

Actitudinales (SER): 1 Compromiso ético (P9CEAL

4. OBJETIVOS

1. Dar a conocer los problemas relacionados con la fabricacién y conservacion de alimentos desde la
recepcion de las materias primas hasta la expedicion del producto. (P9CGI2), (P9CGP2),
(P9CGS2), (POCEC1), (POCEIL) y (POCEAL).

2. Proporcionar conocimientos para el céalculo de equipos y linea de proceso (P9CGIL), (P9CGI2),
(P9CGP2), (P9CGS1), (POCEC1), (POCEC2), (POCEIL), (PICEI2)

3. Considerar la naturaleza particular de la materia prima susceptible de sufrir modificaciones durante
el procesado (P9CEC2) , (P9CEA1) y (P9CGS2)

4. Analizar la importancia de los programas de limpieza en equipos y linea de proceso (P9CEC3)

5. Favorecer el trabajo en equipo y la toma de decisiones (P9CGI2), (P9CGP1) y (P9CGP2)

5. METODOLOGIA

NUMERO DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO:

SEGUNDO CUATRIMESTRE:
N° de Horas en créditos ECTS: ..174,4....

Clases Teodricas: .....31.5...
Clases Practicas: .....21...

Actividades en colaboracion con el profesor: ..15.8.......

Exposiciones y Seminarios: 6
Excursiones y visitas: 5.8

Controles de lecturas obligatorias: 4
Otros

Actividades autonomas del alumnado: 106.3...otras........

Realizacidn de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del profesor (36)
Horas de estudio (47.3) +15,8

Preparacion de Trabajos

Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales).9
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e Realizacion de Exdmenes: (14)
e Otras:

6. TECNICAS DOCENTES

Sesiones académicas tedricas Exposicion y debate: 6 Tutorias especializadas:
315
Sesiones académicas practicas Visitas y excursiones: Controles de lecturas obligatorias: 4
21 5.8

Otros (especificar):

7. BLOQUES TEMATICOS

BLOQUE 1: Conceptos Generales al Estudio de las Operaciones Béasicas

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Temab.

Tema 6.

Tema?7.

Tema 8.

Tema 9.

Introduccidn al concepto de Operacion Basica en la In Austria Alimentaria. Evolucion historica.
Situacion actual. Situacién en el contexto de turismo. (1.5 horas).

Clasificacion de las Operaciones Basicas. Conservacion de alimentos. Transformacion de
alimentos. Diagrama de procesos. Procesos continuos y discontinuos. (3.5 horas).

Principios fisicos que gobiernan las Operaciones Basicas. Bases para su agrupacion. Leyes de
conservacion. Balances de materia y energia. (5.5 horas).

Caracteristicas sensoriales de los alimentos: apariencia, textura, flavor. Propiedades nutritivas de
los alimentos: alimentos funcionales. Alteraciones o modificaciones por efecto de las operaciones
basicas. (5 horas).

Tratamientos de conservacion. Calentamiento de los alimentos. Formas de transmision de calor.
Estados estacionario y transitorio. (1.5 horas)

Efectos del calor sobre los microorganismos, sobre las propiedades nutritivas y sobre las
propiedades sensoriales. Optimizacion de los tratamientos térmicos. (1.5 horas)

El agua en los alimentos. Comportamiento del agua en el alimento: actividad de agua. Productos
higroscapicos: efecto de la humedad relativa ambiente. Actividad de agua y conservacion de
los alimentos. (3 horas).

Elaboracion de los alimentos. Recepcion y preparacion de la materia prima: lavado, seleccion,
clasificacion por calidad, pelado. (3 horas).

Caracteristicas higiénicas de los locales de proceso y de las operaciones. (1.5 horas).

BLOQUE 2: Operaciones Bésicas de Conservacion

Tema 10

Tema 11:
Tema 12:

Tema 13:

Tema 14:

. Pasterizacién y esterilizacion I: Calculo del proceso de esterilizacién. Alimento envasados.
Penetracion del calor; punto critico del envase. Alimentos a granel: dispersion de los tiempos
de residencia. Estudio bacterioldgico. (8 horas).

Pasterizacion y esterilizacion 11: Casos précticos. Resolucion de baremos de esterilizacion. (4h)

Desecacidn de alimentos. Caracteristicas del aire himedo. Diagrama de Mollier.
Acondicionamiento de aire. (3.5h)

Fendmeno de desecacion. Movimiento del agua en el producto. Etapas de desecacion.
Velocidades de desecacion: relacion con el tipo de producto. (1.5 h).

Desecacidn por ebullicién. Equipos que operan a vacio. Desecacion de productos en estado
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congelado: liofilizacion. (3 horas).
Tema 15:  Desecacion por arrastre. Balances en los periodos de velocidad constante y decreciente.(2.5h)
Tema 16:  Casos précticos. Calculos de tiempos de permanencia. (4h)
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9. EVALUACION

Criterios de evaluacion;

1. Asistencia a clases tedricas y clases practicas. (10% de la nota final)

2. Participacion en visitas, conferencias y seminarios (20% de la nota final)

3. Exadmenes. Solamente se hard un examen final de la asignatura en las convocatorias oficiales (70%
de la nota final)

Instrumentos de evaluacion

e Trabajos y Seminarios (P9CGP1, POCGP2, POCEC1, POCEC2 y PICEAL))

e Examen final con parte teérica y parte practica (P9CEC1y P9 CEC2)

10. MECANISMOS DE SEGUIMIENTO (al margen de los contemplados a nivel general para toda la
experiencia piloto, se recogeran aqui los mecanismos concretos que los docentes propongan para el
seguimiento de cada asignatura): Encuesta General
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Distribuya el nimero de horas que ha respondido en el punto 5 en 20 semanas para una asignatura cuatrimestral y 40 para una anual

SEMANA N° de horas de|N° de horas|N° de horas|N° de horas| N°de horas Examenes | Temas del temario a tratar
sesiones sesiones Visita y | Seminarios Control de lecturas
Teoricas practicas excursiones obligatorias
Segundo
Cuatrimestre
12 Semana 3 2 Tema 1 (T1.5h), Tema 2 (T1.5h +P 2h)
2% Semana 3 2 Tema 3 (T1.5h + P2h)) y Tema 4 (T1.5h)
32 Semana 3 2 Tema 3 (P2h), Tema 4 (T1.5h) y Tema 5
(T1.5h)
42 Semana 3 2 Tema4 (P2h), Tema 6 (T1.5h) y Tema 7
(T1.5h)
5% Semana 3 2 Tema 7 (T1.5h) y Tema 8(T1.5h)
62 Semana 3 2 Tema 8 (T1.5h) y Tema 9 (T1.5h)
7% Semana 3 2 Tema 10 (T3h + P2h)
8% Semana 3 2 Tema 10 (T3h)
92 Semana 4 2 Tema 11 (P4h)
102 Semana 15 2 Tema 12 (T1.5h)
112 Semana 15 2 Tema 12 (P2h) y Tema 13 (T1.5h)
122 Semana 3 Tema 14 (T3h)
13? Semana 5.8
142 Semana 1,5 1 Tema 15 (T1,5h+ P1h)
152 Semana 4 Tema 16 (P4h)
162 Semana
172 Semana
182 Semana
192 Semana
202 Semana

El encabezado de las columnas deberé rellenarse con las actividades sefialadas en el apartado 5




