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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

Tratamiento de Soélidos en la Industria Alimentaria

UNIVERSIDAD
b SEVILLA

Datos basicos de la asignatura

Titulacion:

Ano plan de estudio:
Curso implantacién:
Centro responsable:

Nombre asignatura:
Codigo asigantura:

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
2014

2014-15

Escuela Politécnica Superior

Tratamiento de Sdlidos en la Industria Alimentaria
51480017

Tipologia: OPTATIVA
Curso: 1

Periodo imparticion: Cuatrimestral
Créditos ECTS: 3

Horas totales: 75

Areals:
Departamento/s:

Ingenieria Quimica
Ingenieria Quimica

Objetivos y resultados del aprendizaje

OBJETIVOS:

Conocer las propiedades fisicas de los soélidos alimentarios.

Conocer las principales operaciones a que se someten los solidos en las industrias

alimentarias.

Conocer las distintas variables que influyen en dichas operaciones y las consecuencias de
la actuacion sobre las mismas.

Saber elegir la mejor secuencia de procesos dentro de varias alternativas posibles.

Saber aplicar los conocimientos adquiridos al tratamiento de sdélidos en cualquier industria

alimentaria.

Los estudiantes alcanzan todas las competencias que se trabaja en la asignatura por

cualquiera de los sistemas de evaluacion establecidos.

COMPETENCIAS:
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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
¥ Tratamiento de Soélidos en la Industria Alimentaria

UNIVERSIDAD
b SEVILLA

Competencias genéricas:

GO02: Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

GO03: Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

GO04: Capacidad de calcular, dimensionar y optimizaren el contexto de proyectos.
T03: Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicion oral.

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

TO05: Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las
técnicas basicas para la correcta elaboracion de documentos cientificos y/o técnicos.

T06: Habilidades en las relaciones interpersonales.

Contenidos o bloques tematicos

- Materias primas y auxiliares.

- Etapas previas y preliminares.

- Transporte de sdlidos.

- Acondicionamiento de materias primas.
- Modificacion de tamano.

- Envasado y almacenamiento.

- Otras operaciones con solidos.

Actividades formativas y horas lectivas

Actividad Horas
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b SEVILLA

B Clases Teorico/ Practicas

Metodologia de enseihanza-aprendizaje

15

Clases teodricas

Clases expositivas de contenido tedérico-practico.

Practicas (otras)

Clases practicas en aula orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones
concretas como estudio de casos, aprendizaje basado en problemas o resolucion de
problemas.

Exposiciones y seminarios

Sesiones monograficas supervisadas por el profesorado.

Exposicion de trabajos en grupo.

AAD sin presencia del profesor

Resolucién de supuestos practicos.

Realizacion de trabajos individuales o en grupo.

Estudio personal.

Lectura y analisis de documentos.

Preparacién de trabajos.

Tutorias colectivas de contenido programado

Trabajos en grupo con herramientas colaborativas.
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Sistemas y criterios de evaluacion y calificaciéon

EVALUACION CONTINUA

Los estudiantes alcanzan todas las competencias que se trabaja en la asignatura por
cualquiera de los sistemas de evaluacion establecidos. Se realizara una evaluacion
continua del rendimiento del alumno durante todo el cuatrimestre, contemplando los
siguientes aspectos:

- Realizacion de una prueba o varias pruebas escritas
- Asistencia a clase y participacion asi como la realizacion de otras actividades propuestas

EVALUACION MEDIANTE PRUEBA UNICA

Examen escrito del contenido tedrico/practico que englobe el contenido del temario de la
asignatura incluyendo una propuesta adecuada a una solucién técnica a un problema real
en un sector de los estudiados en la asignatura.
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