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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 e ingenieria de biosistemas, con titulaciones de una duracién igual o superior a 240 ETCS, bien de la rama de
ingenieria (quimica), bien de la de ciencias.

REQUISITOS

Presencialidad, participacion en las visitas practicas y en los temas planteados en clase.

COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:

1. Determinar la aplicabilidad en la industria alimentaria y de bioprocesos de sensores y técnicas instrumentales para la medida y
adquisicién de datos. Detectar las capacidades, ventajas y limitaciones de las diversas tecnologias y equipos de medida.

2. Escoger la instrumentacién de medida y adquisicién de datos adecuada para la optimizacion de la eficiencia y el ahorro en los
procesos de las industrias alimentarias y biotecnoldgicas. Disefiar la implementacion y los protocolos de uso y mantenimiento de estos
sistemas.

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

Genéricas:

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

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

6. Identificar y emplear sistemas de monitorizacién y control de calidad de productos alimentarios.

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.)
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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.

9. TERCERA LENGUA: Conocer una tercera lengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados vy tituladas.

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; presentacién en el aula de una actividad realizada de forma individual o en grupos reducidos.
Laboratorio/Taller: realizacion de disefios, mediciones, verificaciones, etc.; y presentacion de los resultados en forma oral o escrita de
forma individual o en grupos reducidos.

Trabajo tedrico-practico dirigido: realizacién en el aula de una actividad o ejercicio de caracter tedrico o practico, individualmente o en
grupos reducidos, con el asesoramiento del profesor o profesora.

Proyecto o trabajo de alcance reducido: aprendizaje basado en la realizacion, 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 obtencién de informacion.

Simulacion: Actividad en que, ante un caso o un problema, cada estudiante o cada grupo tiene asignado un rol o papel segun la cual
tiene que intervenir en el desarrollo de la situacion.

Actividades de Evaluacion.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Esta materia constituye una segunda parte a continuacién de sensorizacion y adquisicion de datos en que se obtiene una visidon
detallada de diferentes métodos y técnicas de medida y sus aplicaciones.

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

CONTENIDOS

Nanotecnologia y biomateriales

Descripcion:
Nanomateriales para aplicaciones en la industria alimentaria

Dedicacion: 7h 30m
Grupo grande/Teoria: 7h 30m
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Vision por odenador

Descripcion:

Utilitzacion de la visién por ordenador para aplicaciones alimentarias.

Dedicacion: 7h 30m
Grupo grande/Teoria: 7h 30m

Impresion 3D

Descripcion:
Impresion 3D para aplicaciones alimentarias.

Dedicacion: 5h
Grupo grande/Teoria: 5h

Analisis térmico y calorimetria

Descripcion:
Analisis térmico para aplicaciones alimentarias

Dedicacion: 5h
Grupo grande/Teoria: 5h

Adquisicion de datos

Descripcion:

Uso de sistemas de adquisicién de datos para la automatizacion de instalaciones de medida i control.

Dedicacioén: 10h
Grupo grande/Teoria: 10h

SISTEMA DE CALIFICACION

Evaluacién continua.

La nota final se calcula a partir del promedio de las notas obtenidas en cada contenido, ponderadas segun el nimero de horas

impartidas en cada uno de ellos.
NF =1,5/7 * N1 + 1,5/7 * N2 + 1/7 * N3 + 1/7 * N4 + 2/7 * N5

NF: nota final

N1: Nanotecnologia y biomateriales
N2: Vision por ordenador

N3: Impresion 3D

N4: Analisis térmico y calorimetria
N5: Adquisicion de datos

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

Asignatura presencial. Seguimiento continuado. Pruebas cortas
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