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Guia Docente de Tecnologias y procesos industriales en alimentacion

1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Tecnologias y procesos industriales en alimentacion

Materia Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia
Cédigo GGGGO5
Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Obligatoria

Ano Perio
, . 2017-2018 Curso 3er curso ) e 1e"semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 4

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor ARBOLEYA, Juan Carlos
Profesora MARTINEZ, Nuria
NG PEREZABAD, Laura

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

Asignatura que pretende mostrar las técnicas , procesos y maquinaria mas habituales en la industria de alimentacidn
para transformar o conservar los alimentos

| 3.2. Objetivos

Conocer los procesos y maquinarias usados con mayor frecuencia y cémo debe ser una instalacién higiénica, en la
industria de alimentacién.

3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.
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4, COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

C.11: Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacidn y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del
ambito gastronémico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacidon y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y
soportes de formacion.

4.2. Competencias transversales

CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucién de problemas
CT. 09: Uso de las TIC
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Presentacion en el aula en clases participativas,
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& & e de conceptos y procedimientos asociados a las
materias.
5 5 5 Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos,
individualmente y/o en equipo.
Realizacidn de practicas en talleres y/o
laboratorios.
Desarrollo, redaccion y presentacion de
& (O & proyectos individuales o en equipo y del trabajo
final de grado individual.
N N N Estudio y trabajo individual y/o en equipo,
pruebas y exdmenes.
S) S [S) Ponencias, jornadas, visitas a empresas.
o) S o)
3 3 3 Total % / Actividad formativa
X = X
o o o Pruebas escritas y orales individuales para la
A ] A evaluacién de competencias técnicas de la
materia.
o o o Informes de realizacidn de ejercicios y de
N~ 3 N~ estudio de casos, practicas en taller y/o en
laboratorio.
Capacidad técnica, implicacidn en el proyecto,
g ‘8 g trabajo realizado, resultados obtenidos,
N w N documentacidn entregada, presentacion y
defensa técnica.
- - (el oo
E'S N b Total ECTS / Evaluacion propuesta
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

* Operaciones basicas en industrias alimentarias. Elaboracién, conservacién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos.

* Técnicas de procesado: a temperatura ambiente, por aplicacidn de calor, por eliminacién de calor.

¢ Operaciones post-procesado.

¢ Control de procesos.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

¢ Plataforma Moodle.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia basica
FELLOWS, Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y prdctica. Segunda edicién. Zaragoza: editorial
Acribia, afio 2.000. ISBN 978-84-200-1093-9.

Bibliografia recomendada
Madrid, Antonio, ESTEIRE, Eva, CENZANO, Javier M.. Ciencia y tecnologia de los alimentos, tomos 1y 2. Primera edicion.
Madrid: editorial AMV Ediciones, afio 2.013. ISBN 978-84-967-0907-2
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