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INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL (Plan 01)

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Ingenieria Alimentaria”

Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Universitaria Politécnica

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Titulacién:

Afio del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Caédigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Departamento:
Direccién postal:

Direccién electrénica:

INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL. ESPECIALIDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL (Plan 01)

2001

Escuela Universitaria Politécnica
Ingenieria Alimentaria

1150036

Optativa

3

Primer Cuatrimestre

1

INGENIERIA QUIMICA
Ingenieria Quimica

Facultad de Quimica , Calle Profesor Garcia Gonzalez

http://www.us.es/centrosdptos/departamentos/departamento_1061

Objetivos docentes especificos

Competencias:

Adquirir conocimiento sobre las caracteristicas y la situacion actual de la industria alimentaria y sectores afines.
Conocer las operaciones béasicas de preparacion y conservacion de alimentos.
Conocer el efecto de las operaciones industriales sobre la calidad y seguridad de los alimentos.

Competencias transversales/genéricas

Capacidad de andlisis y sintesis (Se entrena de forma intensa)
Capacidad de organizar y planificar (Se entrena de forma intensa)
Comunicacion oral en la lengua nativa (Se entrena de forma intensa)
Comunicacion escrita en la lengua nativa (Se entrena de forma intensa)

Habilidades para recuperar y analizar informacién desde diferentes fuentes (Se entrena de forma intensa)

Capacidad para aplicar la teoria a la practica (Se entrena de forma intensa)
Capacidad de aprender (Se entrena de forma intensa)
Habilidad para trabajar de forma auténoma (Se entrena de forma intensa)

Curso de entrada en vigor: 2009/2010  Ultima modificacién: 2009-09-03
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Competencias especificas

Adquisicion de una vision general de los procesos gue tienen lugar en la industria de alimentos.
Conocer los equipos y operaciones utilizados en la transformacién industrial de alimentos.
Aplicar los conocimientos teéricos a la resolucion de casos practicos.

Conocer y manejar la bibliografia recomendada y otras fuentes de informacion.

Fomentar la participacion activa en el aprendizaje y la realizacién de trabajo auténomo.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1. Introduccién a la industria de alimentos.
11. Operaciones de conservacion de alimentos.
11l. Operaciones de transformacion de alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades de primer cuatrimestre

Clases teoricas
Horas presenciales: 45.0
Horas no presenciales: 0.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Exposicién de contenidos con apoyo medios audiovisuales y plataforma virtual de ensefianza.
Competencias que desarrolla:

Andlisis critico de la informacién recibida.
Adquisicion de conocimientos generales sobre la industria de alimentos.

Précticas de Laboratorio
Horas presenciales: 15.0
Horas no presenciales: 0.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Participacion activa del alumno en el aprendizaje. A partir de un guién, el alumno debera desarrollar el trabajo de laboratorio a realizar,

establecer y llevar a cabo todas las operaciones requeridas, tomar datos, hacer calculos y presentar un resumen final.

Competencias que desarrolla:
Aplicacion practica de los conceptos teodricos.

Entrenamiento de la bisqueda de informacion.
Entrenamiento del uso de un lenguaje escrito correcto.

Actividades académicas dirigidas sin presencia del profesor
Horas presenciales: 0.0
Horas no presenciales: 70.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Aprendizaje basado en el desarrollo de un caso practico
Competencias que desarrolla:

Aplicacion practica de los conceptos tedricos.
Entrenamiento de la bisqueda de informacion.
Entrenamiento del uso de un lenguaje escrito correcto.

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Realizacion de un proyecto

El alumno debera buscar informacién sobre un proceso alimentario concreto, describir el mismo y realizar la experimentacion necesaria

para tener datos que le permitar llevar a cabo dicho proceso a nivel de laboratorio.
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Realizacion de ejercicios de autoevaluacion

El alumno dispondra de una serie de cuestionarios tedrico-practicos a resolver en relacién con los contenidos tedricos de la asignatura.
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