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Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 (*)Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

Bl (*)Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestidn de la informacién para contribuir a la organizacion y
planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario.

B2 (*)Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B3 (*)Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 (*)Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacidon en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

(*)*Conocer *y comprender *los procesos *tecnoldgicos de *produccién, transformacién saber A2

*y conservacion de alimentos, con especial atencién en lana investigacién, *desarrollo,
*transferencia y *implementacién de *nuevas *tecnologias *respetuosas con lana
*calidad de *los alimentos.

(*)*Capacidad para investigar *y *desarrollar *nuevos procesos de fabricacién *y saber hacer B2
conservacién de alimentos. B3
B4
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(*)*Conocer *y comprender *los sistemas de *gestién *medioambiental relacionados saber Bl
con *los procesos *productivos de lanas industrias agrarias *y *alimentarias, con él fin B2
de capacitar *al alumno para *desarrollar actividades de investigacion en *los procesos

de *deteccidén de *residuos, asi como en *su procesado, *eliminacién *y/el valorizacién;

*y por *otro lado *capacitarlo para transferir *al sector *productivo *los avances en

investigacion en materias de *reduccién de impactos de lanas actividades

*agroalimentarias.

Contenidos

Tema

(*)*Introduccién *al *disefio de procesos. (*)

(*)*Dimensionamiento de equipos. (*)*Principales equipos en lanas industrias *agroalimentarias. Métodos de
*dimensionamiento.

(*)Economia de *los procesos. (*)*Introduccién la lana economia de *los procesos. Célculo de él *coste de
*|0s equipos.

(*)Estimacion *tecno-econdmica de procesos. (*)*Introduccién. *Ejemplos de procesos en lana industria

*agroalimentaria. *Optimizacién. Aplicacion de él *disefio de procesos a
lana investigacion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 10 10 20
Estudio de casos/analisis de situaciones 5 20 25
Trabajos tutelados 3 27 30

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral (*)Se expondrdn los fundamentos del disefio de procesos.

Estudio de casos/andlisis (*)Se expondran diversos ejemplos de procesos de interés en el &mbito agroalimentario y se
de situaciones procederd a estudiarlos desde un punto de vista técnico y econémico.

Trabajos tutelados (*)Se llevard a cabo un trabajo, individual o por grupos, donde los alumnos aplicaran los

conocimientos de la materia a un caso practico de disefio de un proceso, preferentemente a partir
de datos de laboratorio de investigaciones en curso.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Sesién magistral

Estudio de casos/analisis de situaciones

Trabajos tutelados

Evaluacion

Descripcion Calificacion
Trabajos (*)Se evaluara a los alumnos mediante el trabajo tutelado y/o su exposicién, donde deberdn 100
tutelados demostrar los conocimientos y capacidades adquiridos durante esta materia y su aplicacién

practica a casos de investigacion.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Recomendaciones
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