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CAPACIDADES PREVIAS

Formacién de grado de carreras cientificotécnicas: diplomados, licenciados o graduados, en areas afines a la ingenieria agricola,
ingenieria alimentaria, ingenieria quimica e ingenieria de biosistemas, con titulaciones de una duracién igual o superior a 240 ETCS,
bien de la rama de ingenieria, bien de la de ciencias.

REQUISITOS

Presencialidad. Participacion en la resolucion de problemas que se van planteando a lo largo de las sesiones.

COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:

9. Desarrollar la innovacidon en nuevos materiales y procesos de alimentos y bioproductos. Disefar procesos para mejorar la
seguridad, eficiencia e impacto medioambiental.

10. Identificar las especificidades de los materiales, procesos y equipos de tratamiento de productos alimentarios, bioproductos y
productos envasados.

11. Identificar las oportunidades y conocer las bases cientificas de la aplicacién de la nanotecnologia en el tratamiento de
bioproductos. Identificar los beneficios y riesgos de la nanotecnologia en el envasado de alimentos.

12. Identificar los sistemas de produccion de materias primas. Identificar los efectos de los factores de produccion en la composicion y
propiedades de la materia prima y su aptitud para los diferentes procesos de transformacion.
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Genéricas:

1. Aplicar los lenguajes y técnicas propias de la organizacién industrial y direccion de una empresa del sector agroalimentario y
biotecnoldgico.

. Conceptualizar la ingenieria en el marco del sector agroalimentrio y biotecnoldgico

. Definir, coordinar e implantar nuevos procesos productivos en la industria alimentaria y biotecnoldgica.

. Dirigir, coordinar e intervenir en mejoras de proyectos completos en el campo de la Industria Agroalimentaria y de Bioprocesos.

. Identificar las especificidades tecnoldgicas, sanitarias y ambientales aplicables a la producion de alimentos y bioproductos.

. Identificar las tecnologias industriales con mayor impacto de futuro y desarrollar nuevos sistemas para aplicarlas en la industria
alimentaria y biotecnoldgica.

7. Justificar y mejorar el disefio de procesos y productos considerando el impacto social y medioambiental mediante el uso de las
técnicas apropiadas (tecnologias limpias, analisis del ciclo de vida, etc.)

U~ WN

Transversales:

8. SOSTENIBILIDAD Y COMPROMISO SOCIAL: Conocer y comprender la complejidad de los fendmenos econémicos y sociales tipicos
de la sociedad del bienestar; tener capacidad para relacionar el bienestar con la globalizacion y la sostenibilidad; lograr habilidades
para utilizar de forma equilibrada y compatible la técnica, la tecnologia, la economia y la sostenibilidad.

METODOLOGIAS DOCENTES

Se indica de forma general el repertorio de metodologias docentes susceptibles de ser aplicadas en las distintas actividades
formativas de acuerdo con los planes docentes de la asignatura.

Clase magistral o conferencia: exposiciéon de conocimientos por parte del profesorado mediante clases magistrales o bien por
personas externas mediante conferencias invitadas.

Clases participativas: resolucion colectiva de ejercicios, realizacion de debates dirigidos y dinamicas de grupo con el profesor o
profesora y otros estudiantes en el aula; presentacion en el aula de una actividad realizada de forma individual o en grupos reducidos.
Proyecto o trabajo de alcance reducido: aprendizaje basado en la realizaciéon, individual o en grupo, de un trabajo de reducida
complejidad o extension, aplicando conocimientos y presentando resultados.

BUsqueda de informacién: La busqueda de informacién, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte del
alumnado, permite la adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencidn de informacion.

Visita: Actividad de un grupo de estudiantes, dirigida por el profesorado, que consiste en ir a ver un determinado lugar para obtener
informacidn directa que favorezca el proceso de aprendizaje.

Actividades de Evaluacion.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Esta materia persigue contextualizar el area tematica de trabajo, homogeneizar el grupo y adquirir un idioma comun de trabajo.
Proporciona al alumno una visidon panorédmica clara del sector en general (no de industrias concretas).

La formacidén que se pretende transmitir a los alumnos en la primera asignatura consiste en consolidar los conocimientos,
previamente adquiridos en estudios universitarios de grado, en los que se apoyan las industrias del sector alimentario y de
bioprocesos y dar seguridad al alumno en la utilizaciéon de la terminologia. Se refuerzan conceptos fundamentales y la especificidad
del sector. Se justifican los nuevos procesos y productos dando énfasis en la gestion de la calidad, de la seguridad y del impacto
ambiental.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo grande 35,0 28.00
Horas aprendizaje auténomo 90,0 72.00

Dedicacion total: 125 h
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CONTENIDOS

Contenido 1

Descripcion:
Las materias primas de los procesos agroalimentarios y biotecnoldgicos. Cultivos hortofruticolas y de grano. Tecnologia,
recoleccion y transformacion. Medidas no destructivas de rendimiento y parametros de madurez y calidad.

Dedicacion: 8h 20m
Grupo grande/Teoria: 8h 20m

Contenido 2

Descripcion:

Ingenieria de procesos y reactores. Dindmica de procesos. Velocidad de reaccion. Reactores: clasificacion, caracterizacién, disefio.
Aplicaciones, parametros, configuraciones basicas. Gestion y tratamiento de corrientes residuales. Clasificacion de residuos
solidos, liquidos y gaseosos. Procesos de tratamiento.

Dedicacion: 13h 20m
Grupo grande/Teoria: 13h 20m

Contenido 3

Descripcion:

Conceptos fundamentales de la tecnologia del procesado de alimentos y bioproductos. Procesado térmico, procesado por
eliminacién de calor y por eliminacién de agua. Técnicas de separacion. Especificidad del sector agroalimentario y biotecnoldgico.
Justificacion de nuevos procesos y productos.

Dedicacién: 13h 20m
Grupo grande/Teoria: 13h 20m

SISTEMA DE CALIFICACION

La evaluacion global de la asignatura es hara teniendo en cuenta las siguientes evaluaciones parciales (prueba escrita y actividades):
e N1: Materias primeras

e N2: Tecnologia procesado

e N3: Ingenieria de procesos y reactores

Nota final = 0,3*N1 + 0,35*N2 + 0,35*N3

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

Asignatura presencial. Seguimiento continuado. Tres entregas.
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