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Web
Descripcién
general

Competencias de titulacion

Cddigo

Al CB1 -Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién

A5 CB5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo
que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

A6 CGL1 - Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacién cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la
metodologia de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

A9 CG4 - Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

A24  CE15 - Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservacién y envasado de los alimentos

Bl CT1 - Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados procedentes
de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacién mds avanzada, asi como los fundamentos
mas relevantes sobre los que se sustentan

B3 CT3 - Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno o
mas campos de estudio

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Competencia Bésica 1 saber Al

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser

originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de

investigacion

Competencia Bésica 5 Saber estar /ser A5
Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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Competencia General 1 saber hacer A6
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion

cientifica y tecnoldgica o altamente especializado, una comprensién detallada y

fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia de trabajo en

uno 0 mas campos de estudio.

Competencia General 4 saber hacer A9
Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el

desarrollo de nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito

cientifico/investigador, tecnoldgico o profesional concreto, en general multidisciplinar,

en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 saber hacer Bl
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no,

resultados procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la

innovacién mas avanzada, asi como los fundamentos mas relevantes sobre los que se

sustentan

Competencia Transversal 3 Saber estar /ser B3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su
especializacién en uno o0 mas campos de estudio

Competencia Especifica 15 saber A24
Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservacién y envasado de los

alimentos

Contenidos

Tema

BLOQUE A GENERALIDADES

TEMA 1 Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos.

TEMA 2 Agentes causales de la alteracién de los alimentos.
BLOQUE B METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
TEMA 3 Conservacién de los alimentos por la accién del calor.
TEMA 4 Conservacién de los alimentos por irradiacién.

TEMA 5 Conservacién de los alimentos por la accién del frio.
TEMA 6 Conservacién de los alimentos por reduccion de la actividad del agua.
TEMA 7 El ahumado.

TEMA 8 La fermentacién.

TEMA 9 Los aditivos quimicos.

BLOQUE C ENVASADO DE ALIMENTOS

TEMA 10 Envasado y empaquetado de los alimentos.

BLOQUE D TECNOLOGIA CULINARIA

TEMA 11 Introduccidén a la Tecnologia Culinaria.

TEMA 12 Operaciones y procesos en Tecnologia Culinaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas auténomas a través de TIC 6 28.5 34.5
Resolucién de problemas y/o ejercicios 7 31.5 38.5
Actividades introductorias 2 0 2

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

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicién de habilidades

través de TIC bdsicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollard a través de la TIC de manera auténoma.
Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos

problemas y/o ejercicios deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como

introductorias presentar la materia.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
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Practicas auténomas a través  Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico, mediante la plataforma
de TIC de teledocencia o mediante una reunién concertada se atenderdan y resolveran las dudas.
Y se orientard y guiara en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificacién
Practicas auténomas a Es recomendable que los alumnos a lo largo de las diferentes sesiones consulten con 50
través de TIC asiduidad las secciones: "Anuncios", "Documentos y enlaces" y "Cuestionarios" para
estar al dia y asf poder llevar a cabo con éxito los objetivos de la asignatura en el tiempo
establecido.
Resolucién de El alumnado tendra que enviar en las fechas establecidas los boletines correspondientes 50
problemas y/o de cada tema para su evaluacién por parte del profesor.
ejercicios

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, 22 Ed. corr,

Larrafiaga, |.J., Control e higiene de los alimentos,

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed.,
Ordoiies, J.A., Tecnologia de los alimentos,

Rees,].A.G., Procesado térmico y envasado de los alimentos,

Rodriguez, F.; Aguado, J., Ingenieria de la industria alimentaria,

Satin, M. [JLa irradiacion de los alimentos[]. (2002). Ed. Acribia, S.A.

Madrid, A.; Gémez-Pastrana, J.M.; Santiago, F.; Madrid, J.M.; Cenzano, J.M. "Refrigeracién, congelacén y envasado de los
alimentos". 2003. Ed Mundi-Prensa

Recomendaciones
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