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Descripcién

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestion de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

Adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos enlas A1 Bl C33 D2

industrias agroalimentarias. RA1 B2 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contenidos

Tema

INTRODUCCION Industria Alimentaria: importancia econdmica. Conceptos y objetivos.

Fuentes bibliogréficas.
INDUSTRIAS LACTEAS Recogida y transporte. Leches tratadas térmicamente. Leches

concentradas. Leche en polvo. Nata. Mantequilla. Leches fermentadas.
Helados y postres lacteos. Quesos.

Paxina 1 de 4



INDUSTRIAS CARNICAS Transformacién del musculo en carne. Refrigeraciéon. Congelacion.

Envasado. Productos carnicos crudos-curados. Jamén cocido. Embutidos
escaldados. Geles carnicos. Embutidos cocidos. Preparados carnicos.
Productos adobados.

INDUSTRIAS DEL PESCADO Refrigeracién. Congelacién. Conservas y semiconservas. Geles y

concentrados proteicos.

OTRAS

Aspectos generales de otras industrias alimentarias

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 47 75
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 12 26
Salidas de estudio 0 4 4
Aprendizaje-servicio 0 15 15
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Presentacién 0 1 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicidn por parte del profesor de los aspectos mds importantes de los
contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos
practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizara la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados

en las lecciones magistrales. Las practicas de laboratorio se realizardn presencialmente.

Salidas de estudio

Se realizardn en la medida de lo posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalaciones. Observacion.

Aprendizaje-servicio

Organizacién de actividades y distribucién de tareas. Inicio de blsqueda de informacion.
Preparacion de temas que permitan trasladar a las asociaciones rurales aspectos relacionados con
la composicién, calidad y conservacién de frutas y verduras desde la perspectiva sanitaria y
nutricional.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucidén de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran
presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se
encuentra en el Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada
en las practicas y control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las
tutorfas en grupo o personalizadas

Seminario

Se llevaran a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con las
industrias alimentarias, que permitan profundizar y complementar las lecciones magistrales.
También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticion)
gue se encuentra en el Campus Virtual.

Pruebas

Descripcion

Examen de
preguntas objetivas

El alumno tendra que resolver y responder adecuadamente a las cuestiones vistas en el desarrollo
de la materia. Se realizard apoyo en tutorias. La prueba escrita se realizarad presencialmente u online
mediante la plataforma Moodle o similar. El estudiante podrd moverse por las diferentes preguntas
sin restriccién de orden o secuenciacion.

Presentacion

El alumno tendra que realizar blsquedas bibliogréficas, recogida de informacién, redaccion,
exposicién y defensa del trabajo. Se realizara un seguimiento del trabajo en tutorias. Las tutorias se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién)
que se encuentra en el Campus Virtual.

Evaluacion
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Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién magistral Se valorara la asistencia, actitud y participacién (hasta un 7% de la 5 Al B1 C33 D2
calificacién). Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados D3
de aprendizaje. D4

D5
D6
D7
D8

Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 15% de 15 C33 D2
la nota final, que incluird la asistencia, actitud, participaciéon y D4
resultados obtenidos en los seminarios. Con esta metodologia se D5
evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D6

D7

Practicas de laboratorio Se evaluard la asistencia, la participaciéon y memoria presentada 15 Bl C33 D2
(calidad, profundidad y presentacién). Con esta metodologia se B2 D4
evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D5

D8

Aprendizaje-servicio Se evaluara el trabajo del estudiante en funcién de su eficiencia en la 15 Al B1 C33 D2
busqueda individualizada de informacién, asi como del desarrollo y B2 D3
exposicién a la sociedad. D5

D6

Examen de preguntas  Se realizard una prueba de preguntas cortas y explicacién de casos 40 Al B1 C33 D2

objetivas practicos concretos. Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre B2 D3
10. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de D4
aprendizaje. D5

D6
D7
D8

Presentacién Los alumnos haran una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se 10 Al B1 C33 D2
valorara la profundidad de los conocimientos expuestos y las B2 D3
respuestas a las preguntas planteadas por el profesor). Con esta D4
metodologia se evaluaran todos los resultados de aprendizaje. D6

D8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 85% de
la calificacién en el examen oficial y el 15% las practicas de laboratorio que seran obligatorias) debe comunicarselo al
responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo
de la docencia de la materia. En la evaluacién continua se valorara la asistencia y participacién continua estudiante.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 seguln la legislacién vigente

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y de resolucién de problemas, respectivamente.

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 26/09/2023 16:00
12 Edicién:02/04/2024 16:00

22 Edicién:10/07/2024 10:00

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.

Convocatoria julio: la evaluacién constard de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita sera del 85%.
El peso de la docencia practica sera del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

No se permitira la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo serd considerado
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motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0.0. Compromiso ético: El
alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso de
equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerara que el
alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual
sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y I, Martin y Macias, 2001
ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen Ill: Procesos de Transformacién,
Sintesis, 2019

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, Acribia, 2001

JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULE, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia de los productos
alimentarios, Acribia, 2010

Bibliografia Complementaria

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

GERHARD FEINER, Manual de productos cdrnicos, Acribia, 2018

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Tecnologia alimentaria/001G281V01916
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