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Descripcién  En esta asignatura se trataran aspectos relacionados con los procesos de preparacién, transformaciéon y
general diversificacién utilizados en la industria alimentaria, de modo que pueda aplicar estos conocimientos a las

actividades de 1+D+i y transferencia en el campo de la Tecnologia de los alimentos con el fin de obtener
alimentos de calidad y seguros y a mejorar el aprovechamiento de los recursos naturales

Competencias de titulacion

Cddigo

A5

(*)Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencién a la I+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

A9 (*)Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacién de alimentos.

Bl (*)CBL1: 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.

B2 (*)CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

B3 (*)CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades
sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

B4 (*)CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [Jy los conocimientos y razones Gltimas que las
sustentan[] a publicos, especializados o no, de un modo claro y sin ambigiiedades.

B5 (*)CG1: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién
para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del
medio ambiente.

B6 (*)CG2: Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o
no de caracter multidisciplinar, 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.

B7 (*)CG3: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y
constructivo para mejorar el funcionamiento de los proyectos de investigacién en que interviene.

B8 (*)CG4: Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e
ideas para asumir el liderazgo de investigadores

B9 (*)CG5: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion
por la calidad de vida.

B10 (*)CG6: Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

Paxina 1 de 4



Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Conocimientos basicos y comprensién de los procesos de preparacion de las materias primas, de A5 Bl
transformacion y de diversificacién de los alimentos A9 B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9
B10
Conocimiento de las operaciones y de los equipos que se utilizan en la industria alimentaria en las A5 Bl
operaciones de preparacion, transformacién y diversificacion A9 B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9
B10
Evaluacién y aplicacién de estos sistemas de preparcién, transformacion y diversificaciéon aalas A5 Bl
actividades de I1+D+i y transferencia en el campo de la Tecnologia de los alimentos con el finde A9 B2
obtener alimentos de calidad y seguros y a la mejora del aprovechamiento de recursos naturales. B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9
B10

Contenidos
Tema
Blogue 1: Preparacion de las materias primas: 1.1. Limpieza.
1.2. Pelado.
1.3. Seleccién e clasificacién.
1.4. Aplicaciones en la industria de alimentos y en investigacién
Bloque 2. Reduccién y aumento de tamafio. 2.1. Tipos y equipos utilizados
Mezclado. Moldeado. 2.2. Efectos sobre las materias primas
3.3. Aplicaciones en la Industria de Alimentos
3.4. Aplicaciones en la investigacion
4.5. Disefo de nuevos productos utilizando estas operaciones
Bloque 3. Extrusién 3.1. Tipos de extrusién y extrusores
3.2. Papel de las materias primas y cambios durante la extrusion
3.3. Aplicacion de la extrusién en la Industria de Alimentos
3.4. Aplicaciones de la extrusion en investigacién
3.5. Disefio de nuevos productos utilizando la extrusion
Bloque 4. Extraccién. Estrujamiento 4.1. Tipos de sistemas utilizados
4.2. Aplicaciones en la Industria de Alimentos
4.3. Aplicaciones en investigacion
4.4, Disefio de nuevos productos
Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion. 5.1.- Cristalizacién
Transformaciones culinarias 5.2.- Esferificacién
5.3.- Transformaciones culinarias: Cocinado, Asado y horneado, Fritura

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucién de problemas y/o ejercicios 3 6 9
Estudio de casos/analisis de situaciones 3 3 6
Presentaciones/exposiciones 6 6 12
Trabajos tutelados 0 24 24
Sesion magistral 12 12 24

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

Paxina 2 de 4



Metodologias

Descripcién
Resolucién de problemas Se formularan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Se realizaran en el
y/o ejercicios laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia FAITC (no presencial
Estudio de casos/analisis Se evaluaran publicaciones cientificas y casos practicos relacionados con la materia. Se realizaran en
de situaciones el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia FAITC
Presentaciones/exposicio Se realizard la exposicion y presentacién del trabajo tutelado en el aula
nes
Trabajos tutelados El estudiante, de manera individual o por grupos, elaborard un documento sobre un aspecto o tema

concreto de la asignatura, lo que supondra la busqueda y recogida de informacién, lectura y manejo
de bibliografia, redaccién, exposicion..

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos mas importantes
de los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante (presencial).

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Sesién magistral En las clases magistrales y tutorias se atenderan las cuestiones y problemas que
se puedan plantear en relacién a la asignatura.

Resolucién de problemas y/o ejercicios En las clases magistrales y tutorias se atenderan las cuestiones y problemas que
se puedan plantear en relacién a la asignatura.

Estudio de casos/andlisis de situaciones En las clases magistrales y tutorias se atenderan las cuestiones y problemas que
se puedan plantear en relacién a la asignatura.

Presentaciones/exposiciones En las clases magistrales y tutorias se atenderan las cuestiones y problemas que
se puedan plantear en relacién a la asignatura.
Trabajos tutelados En las clases magistrales y tutorias se atenderdn las cuestiones y problemas que

se puedan plantear en relacién a la asignatura.

Evaluacion

Descripcion Calificacién
Resolucién de problemas y/o ejercicios Resolucién de problemas o casos practicos solicitados 10
Estudio de casos/analisis de situacionesResolucién de casos practicos y analisis de situaciones solicitados 10
Presentaciones/exposiciones Presentacidn y exposicion del trabajo tutelado 10
Trabajos tutelados Disefo de un trabajo de investigacion y entrega 20
Sesion magistral Participacion y asistencia (a actividades presenciales) 50

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua. Esto serd posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso. Sera necesario llegar a un
minimo en todas las partes para poder superar la asignatura. La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan
como minimo a un 75% de las clases, seminarios y practicas presenciales. Los alumnos que no asistan a este 75% deberan
realizar un examen escrito que representara el 70% de la nota y un trabajo que representard un 30%, sindo necesario un
minimo en ambas partes. La calificacién final ird de 0 a 10.
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