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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Procesos Industriales Alimentarios"

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

Titulacién:

Ano del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Cadigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Horas :

Créditos totales :
Departamento:
Direccién fisica:

Direccion electrénica:

Competencias:

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
2014

Escuela Politécnica Superior

Procesos Industriales Alimentarios

51480013

Obligatoria

10

Cuatrimestral

2

Ingenieria Quimica (Area responsable)

125

5.0

Ingenieria Quimica (Departamento responsable)

C/ PROFESOR GARCIA GONZALEZ, SIN, 41012, SEVILLA

Competencias transversales/genéricas

GO01. Capacidad para la organizacion y la planificacion

G02. Capacidad de integrar diferente operaciones y procesos

G03. Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas
G11: Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la practica profesional

Proporcionar al alumno los conocimientos de las caracteristicas generales de las industrias alimentarias, su importancia econémica y su
division en sectores.
El objetivo principal de la asignatura es que el alumno conozca los distintos procesos industriales de fabricacion y elaboracion de
alimentos.

Curso de entrada en vigor: 2014/2015
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TO1. Capacidad para el trabajo en equipo interdisciplinar

T02. Capacidad para analizar, evaluar y sintetizar ideas propias de una manera critica
T03. Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicién oral

T04. Capacidad de busqueda, analisis y seleccion de la informacion

TO8. Fomentar el espiritu emprendedor

Competencias especificas

EO05. Capacidad para aplicar la informacién aportada por las diferentes ramas del saber a la elaboracién industrial de alimentos.
EO06. Capacidad para buscar e interpretar informacién de caracter lega, cientifico y técnico, relacionada con la elaboracién industrial, la
comercializacién y el control analitico de alimentos.

EO07. Capacidad de planificar una secuencia operativa, combinando conocimientos y experiencia propia.

E08. Capacidad de disefiar alimentos nuevos conforme a la normativa vigente.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1. ASPECTOS

GENERALES

2. PROCESOS INDUSTRIALES DE ALIMENTOS ELABORADOS
3. DESARROLLO PRACTICO DE MEMORIA DESCRIPTIVA DE UN PROCESO

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades formativas del cuatrimestre

Clases tedricas

Horas presenciales: 24.0

Horas no presenciales: 25.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Clases expositivas de contenido tedrico-practico.
Estudio personal.
Competencias que desarrolla:

G02, G03
T04, TO8
EO05, EO06,

EO7, EO8

Trabajo de investigacion

Horas presenciales: 0.0

Horas no presenciales: 30.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Lectura y Andlisis de documentos (trabajos de investigacion, legislacion, etc.)
Resolucion de supuesto practico

Preparacion de trabajo

Competencias que desarrolla:

G01, G02
T01, TO2,
EO6

, G03

T03, TO4

Curso de entrada en vigor: 2014/2015
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AAD sin presencia del profesor
Horas presenciales: 0.0
Horas no presenciales: 40.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Realizacién de trabajo en grupo.
Preparacion de trabajos.

Tutorias.
Competencias que desarrolla:

G01, G02, G03, G11

T01, TO2, TO3, TO4
E05, EO7, EO8

Exposiciones y seminarios
Horas presenciales: 4.5
Horas no presenciales: 0.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
Sesiones monograficas supervisadas por el profesorado.
Exposicién de trabajos en grupo.

Competencias que desarrolla:

Go1, G11
T01, T02, TO3

Examenes
Horas presenciales: 15
Horas no presenciales: 0.0

Tipo de examen: Prueba escrita con cuestiones teorico-practicas

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Sistema de Evaluacién Continua

Se contemplaran los siguientes aspectos con la ponderacion indicada:
1. Participacion activa del alumno en clase, seminarios y tutorias (10 %)

2. Realizacion de trabajo de investigacion desarrollado en grupo en la primera mitad del cuatrimestre de imparticion de la asignatura de un

proceso industrial de elaboracién de un alimentado (15%)

3. Realizacion de una memoria descriptiva sobre el proceso (20%)

4. Exposicion oral del informe (5%)

5. Prueba escrita con preguntas breves sobre el temario desarrollado (50%)

Sistema de Evaluacién mediante prueba tnica

Examen escrito de contenido tedrico/practico que englobe el contenido del temario de la asignatura.

Curso de entrada en vigor: 2014/2015

3de3

Codigo:PFIRM741DWTKRAH2X+y7VCMhOMrBfe.

Permite la verificacion de la integridad de este documento electrénico en la direccién: https://pfirma.us.es/verifirma

FIRMADO POR

REGINA NICAISE FITO

FECHA

18/05/2018

ID. FIRMA

PFIRM741DWTKRAH2X+y7VCMhOMrBfe

PAGINA

4/4



https://pfirma.us.es/verifirma/code/PFIRM741DWTKRAH2X+y7VCMh9MrBfe

