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Prerrequisitos

Se recomienda estar cursando simultaneamente o haber cursado las asignaturas: Métodos de procesamiento
de alimentos | y la de Métodos de procesamiento de alimentos II.

Objetivos y contextualizacién

Esta asignatura esta estrechamente relacionada con las asignaturas de Métodos de procesamiento de
alimentos | y Métodos de procesamiento de alimentos I, pertenecientes a la misma materia.

En esta asignatura se trabajaran los aspectos practicos de los conocimientos tedricos de las dos asignaturas
mencionadas anteriormente.

Los objetivos de ambos asignaturas son:



- Identificar las propiedades de los alimentos importantes para su procesado.

- Conocer y comprender las operaciones de procesamiento de alimentos e identificar las operaciones unitarias
involucradas.

- Diferenciar la finalidad de las diferentes operaciones de procesado.

- Identificar, comprender y describir las instalaciones y equipos de procesado y sus principios de
funcionamiento.

- Comparar los procesos de transformacion y conservacion y saber seleccionar el mas adecuado en cada
situacion.

- Comparar, seleccionar, controlar y optimizar las operaciones de procesado, independientemente de la
complejidad de estas.

- Conocer el efecto de los procesos de transformacion y conservacion sobre la calidad nutricional y
organoléptica de los alimentos.

- Aplicar los conocimientos sobre el procesado de alimentos para asegurar la calidad y la seguridad de los
productos de la forma mas respetuosa posible con el medio ambiente.

Competencias

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar, controlar y
optimizar los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® |dentificar los microorganismos patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

® Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

Resultados de aprendizaje

1. Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econdmico y medioambiental.

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

3. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

4. Construir modelos predictivos para el efecto de los tratamientos tecnol6gicos en los componentes de

los alimentos

Describir las caracteristicas y utilidad de los diferentes sistemas de control de los procesos

6. Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.
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7. Reconocer la importancia de los procesos fermentativos y apreciar el papel de los microorganismos en
procesos industriales
8. Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.
9. Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.
10. Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro

Contenido

El contenido de esta asignatura engloba los contenidos practicos correspondientes a las asignaturas de
Métodos de procesado de alimentos | y la de Métodos de procesado de alimentos Il.Los contenidos se
estructuran en sesiones practicas de laboratorio, sesiones practicas en la planta piloto , seminarios y sesiones
de problemas.

Actividades formativas y Metodologia

Resultados de

Titulo ECTS o
aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases tedricas 5 0,2

Practicas en el laboratorio 23,5 0,94 3,7,8,9,10

Practicas en la planta piloto 21,5 0,86 3,5,8,9,10

Seminarios 14 0,56 1,3,4,5,6,8,9,
10

Taller de problemas 19 0,76 2,8,9, 10

Tipo: Auténomas

Estudio autonomo 30 1,2 1,4,5,6,7,8,9,
10

Resolucion de problemas y casos practicos del seminario, lectura de guiones y 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,

elaboracion de trabajos 8,9, 10

Las actividades formativas se llevaran a cabo con sesiones de practicas en la planta piloto, sesiones de
practicas en el laboratorio, seminarios en el aula de informatica y talleres de problemas en el aula. En todas
las actividades formativas, el alumnado trabajara los conocimientos cientificos expuestos en las clases
tedricas de las asignaturas de Métodos de conservacion y / o transformacion | y la de Métodos de
conservacion y / o transformacion 1.

En las sesiones de practicas el alumnado realizaranel trabajo practico con grupo bajo la supervision del
profesorado responsable. Antes de empezar cada sesion de practicas, el alumnado debe haber leido y
preparado el guidn de practicas a fin de conocer los objetivos, los fundamentos y los procedimientos que debe
realizar y el protocolo ha desarrollar. Antes de la realizacion de la practica el profesorado preguntara al
alumnado sobre el guion. Esto lo podra hacer individualmente (pidiendo a cualquiera de los presentes que
explique los fundamentos de la practica al resto de compafieros/as) o mediante un pequenio test (online o



presencial) o mediante entrega de tareas, con todo el grupo entero. El profesorado hara una introduccioén de la
practica y explicara el funcionamiento de los diferentes aparatos que se utilizaran durante la practica, asi
como las normas generales de seguridad a tener en cuenta durante su desarrollo. Al final de cada practica el
alumnado deberaa responder a preguntas planteadas por el profesor (mediante un test online que
responderan posteriormente desde casa o la entrega de un informe).

En las sesiones de seminario el alumnado realizara practicas de simulaciénde procesos en aula de informatica
de manera individual. Al finalizar la practica deberan realizar un trabajo auténomo a partir de la simulacion.

En las sesiones de problemas el alumnado realizara calculos de problemas de diferentes procesos
alimentarios de manera individual o en grupo, bajo la supervision del profesorado responsable. Al finalizar la
sesion deberan realizar un trabajo auténomo a partir de los conocimientos adquiridos durante la sesion.

El material docente utilizado en la asignatura estara disponible en la plataforma Moodle. Al inicio del curso el
estudiantado tendra disponible un guidn de todas las practicas que realizara en la planta piloto y en el

laboratorio. En cada practica constaran los objetivos, fundamento y metodologia. Esta plataforma también se
utilizara como mecanismo de intercambio de informacién y documentos entre el profesorado y estudiantado.

En las sesiones de seminario y problemas, el profesorado entregara el material docente correspondiente para
cada sesion.

Hay que tener en cuenta que la asistencia a las practicas es obligatoria y que las faltas de asistencia deberan
compensar con trabajos auténomos propuestos por el profesorado responsable.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacioén

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Entregables seminarios y problemas 10% 0 0 1,2,3,4,5,6,8,9,10
Examen primer semestre 20 % 2 0,08 2,8,9

Examen segundo semestre 20 % 2 0,08 3,4,5,8,9,10
Preparacion previa a las practicas 20 % 0,5 0,02 1,3,5,6,7,8,9,10
Pruebas test de practicas 30 % 2,5 0,1 5,7,8,9, 10

La evaluacion sera individual y se realizara de forma continuada en las diferentes actividades evaluativas que
se han programado. La puntuacién maxima que se podra obtener es de 10 puntos y se obtendra con la suma
de las calificaciones de las diferentes actividades evaluativas. Para poder hacer media es indispensable
obtener un minimo de 5 puntos (sobre 10) en cada una de las actividades evaluativas. La asignatura se
aprobara con una puntuacioén global de 5 o superior. Para poder aprobar la asignatura es indispensable
obtener un minimo de 5 puntos (sobre 10) en los dos examenes parciales y haber asistido a un 80% de las
practicas y obtener un minimo de 5 de las actividades practicas. La asistencia a las practicas es obligatoria y
sélo se admitiran aquellas ausencias que sean por causa mayor y debidamente justificadas, las que se
recuperaran con un trabajo propuesto por el profesorado.



Cada apartado tiene un peso determinado en la nota final de la asignatura de la forma especificada a
continuacion:

- Practicas en la planta piloto y en el laboratorio (50%): Al inicio de la sesién el profesorado hara preguntas
sobre el guién al alumnado, que deberan haber leido y preparado antes. Se puede pedir al alumnado que
explique a los compafieros/as el fundamento de la practica a realizar de manera oral o escrita (20%). Al final
de cada practica se hara un examen tipo test sobre el contenido de la practica de manera on-line (30%). No se
podra superar la asignatura con una falta de asistencia a las practicas mayor del 20%.

- Seminarios y talleres de problemas (50%): En alguna sesién se plantearan una serie de tareas para resolver
individualmente y entregar posteriormente (10%).Para poder hacermedia con la nota de les examenes se
debe llegar al 5 de la nota de los entregables. Se realizara un examen parcial al primer semestre (20%) y un
examen parcial en el segundo semestre (20%). EI minimo de nota de los examenes para poder hacer media
con el resto de notas es un 5. Para poder aprobar la asignatura es indispensable obtener un minimo de 5
puntos (sobre 10) en los dos examenes parciales.

La recuperacion de los examenes del primer y segundo parcial se realizara con un examen final. Para
recuperar la parte practica se podra realizar un examen final, siempre y cuando se haya asistido a un 80% del

total de practicas. La recuperacion de los entregables se realizara mediante la entrega de una tarea.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en activitatsd'avaluacié que representan <
15% de la nota final.

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién unica.

Bibliografia

Consultar la bibliografia de las asignaturas de Métodos de procesado de alimentos | y Métodos de procesado
de alimentos Il y y la correspondiente a cada practica que se encontrara en el guién de practicas.

Software

Simulador: http://rpaulsingh.com/

Lista de idiomas

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan/Espafiol anual manafia-mixto
(PAUL) Practicas de aula 2 Catalan/Espafiol anual manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 1 Catalan anual manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 2 Catalan anual manafia-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 3 Catalan anual manaha-mixto
(SEM) Seminarios 1 Catalan anual tarde




(SEM) Seminarios 2 Catalan anual tarde

(SEM) Seminarios 3 Catalan anual manafia-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan anual manaha-mixto




