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Guía docente
240EQ322 - 240EQ322 - Tecnología Alimentaria

Última modificación: 27/05/2024
Unidad responsable: Escuela de Ingeniería de Barcelona Este
Unidad que imparte: 713 - EQ - Departamento de Ingeniería Química.

Titulación: Curso: 2024 Créditos ECTS: 4.5
Idiomas: Catalán, Castellano, Inglés

PROFESORADO

Profesorado responsable: XAVIER VENDRELL VILLAFRUELA

Otros: Primer quadrimestre:
XAVIER VENDRELL VILLAFRUELA - T10

CAPACIDADES PREVIAS

No necesarias

REQUISITOS

No necesarios

COMPETENCIAS DE LA TITULACIÓN A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Genéricas:
1. Realizar la investigación apropiada, emprender el diseño y dirigir el desarrollo de soluciones de ingeniería, en entornos nuevos o
poco conocidos, relacionando creatividad, originalidad, innovación y transferencia de tecnología.
3. Poseer las habilidades del aprendizaje autónomo para mantener y mejorar las competencias propias de la ingeniería química que
permitan el desarrollo continuo de la profesión
2. Integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de emitir juicios y toma de decisiones, a partir de información incompleta o
limitada, que incluyan reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas del ejercicio profesional.

METODOLOGÍAS DOCENTES

a. Clases expositivas de carácter participativo: del orden del 65% de las horas presenciales
b. Debate, fundamentado científicamente, sobre aditivos alimentarios: del orden del 10% de las horas presenciales.
c. Parte común del Aprendizaje Cooperativo: del orden del 10% de las horas presenciales
d. Pruebas evaluables 15% de las horas presenciales
e.  Realización  de  cuestiones,  respuestas,  mapas  conceptuales,  esquemas,  lectura  de  temas  o  artículos,  parte  individual  del
Aprendizaje Cooperativo, ¿ (45% de las horas no presenciales)
f. Realización de un estudio sobre un alimento escogido entre los ofertados y exposición del mismo con los criterios preestablecidos
(25% de las horas no presenciales)
g. Esquematización de los conceptos básicos (20% de las horas no presenciales)
h. Preparación del debate (10 % de las horas no presenciales)
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OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Al acabar la asignatura el estudiante será capaz de:
1. Diferenciar los componentes fundamentales de los alimentos, sus características básicas y la contribución de cada componente a
las propiedades y reacciones de alteración que pueden darse en los alimentos más importantes.
2. Indicar las características específicas de los alimentos que condicionan su elaboración, su distribución y su preparación.
3. Cuantificar los efectos básicos de los tratamientos y de las condiciones de almacenamiento sobre la seguridad y sobre la calidad
nutricional y sensorial de los alimentos.
4. Trabajar con el  marco legal  y reglamentario básico aplicable a la elaboración, distribución y preparación de los alimentos,
especialmente en los aditivos, envasado y etiquetado.
5. Diseñar una prueba sensorial discriminatoria y otra descriptiva de algunos alimentos.
6. Tomar decisiones sobre la aplicación de los criterios de calidad a la industria alimentaria.

HORAS TOTALES DE DEDICACIÓN DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje

Horas aprendizaje autónomo 72,0 64.00

Horas grupo grande 34,5 30.67

Horas grupo pequeño 6,0 5.33

Dedicación total: 112.5 h

CONTENIDOS

Química básica de los alimentos y componentes fundamentales

Dedicación: 9h
Clases teóricas: 3h
Trabajo en grupo (no presencial): 1h 30m
Grupo grande/Teoría: 1h 30m
Actividades dirigidas: 1h 30m
Aprendizaje autónomo: 1h 30m

Industrias cárnicas y derivados cárnicos

Dedicación: 8h 30m
Clases teóricas: 3h
Prácticas externas: 2h
Grupo grande/Teoría: 1h 30m
Actividades dirigidas: 1h
Aprendizaje autónomo: 1h

Análisis sensorial de los alimentos

Dedicación: 2h 30m
Clases prácticas: 1h 30m
Otras actividades: 0h 30m
Aprendizaje autónomo: 0h 30m
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Envases de los alimentos

Dedicación: 8h
Clases teóricas: 3h
Grupo grande/Teoría: 2h
Actividades dirigidas: 1h 30m
Aprendizaje autónomo: 1h 30m

Calidad en la industria alimentaria

Dedicación: 7h 30m
Clases teóricas: 3h
Otras actividades: 0h 30m
Grupo grande/Teoría: 1h
Actividades dirigidas: 1h 30m
Aprendizaje autónomo: 1h 30m

Aditivos alimentarios

Dedicación: 5h 30m
Trabajo en grupo (no presencial): 3h
Grupo grande/Teoría: 1h 30m
Aprendizaje autónomo: 1h

Operaciones de elaboración

Dedicación: 18h
Clases teóricas: 7h
Grupo grande/Teoría: 3h 30m
Actividades dirigidas: 4h
Aprendizaje autónomo: 3h 30m

Proyecto en el ámbito alimentario

Dedicación: 9h 30m
Tutorias: 0h 30m
Sesiones de evaluación: 3h
Actividades dirigidas: 6h

ACTIVIDADES

DEBATE

Dedicación: 2h 30m
Aprendizaje autónomo: 1h 30m
Grupo grande/Teoría: 1h
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ACTIVIDADES CLASE

Dedicación: 2h
Grupo grande/Teoría: 2h

CLASES EXPOSITIVAS

Dedicación: 13h 20m
Grupo grande/Teoría: 13h 20m

PRUEBAS EVALUABLES

Dedicación: 5h 30m
Aprendizaje autónomo: 4h 30m
Grupo grande/Teoría: 1h

PROYECTO EN EL ÁMBITO ALIMENTARIO

Dedicación: 9h
Aprendizaje autónomo: 3h
Actividades dirigidas: 3h
Grupo grande/Teoría: 3h

ESQUEMATIZACIÓN DE LOS CONCEPTOS BÁSICOS

Dedicación: 4h 12m
Grupo grande/Teoría: 4h 12m

SISTEMA DE CALIFICACIÓN

La calificación del estudiante se calculará según el siguiente polinomio:
Nfinal 1= 0.20Npp+ 0.40Nta + 0.30Ntc + 0.1Nent
Npp: Nota prueba parcial
Nta: Nota trabajos
Ntc: Nota trabajos y ejercicios (debates, ejercicios, cuestiones)
Nent: Nota entregables (actividades fuera del aula).

NORMAS PARA LA REALIZACIÓN DE LAS PRUEBAS.

La prueba parcial se realizará la tercera semana de Noviembre con una duración de una hora y media. Constará de preguntas cortas,
de respuesta abierta o cerrada, tanto numérica como conceptual.
En la prueba parcial no se permitirá consultar ningún material. Para la resolución de los problemas se podrá emplear calculadora y
consultar los datos de los que no se disponga
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