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Identificacion de la asignatura
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Titulacién Master Universitario en Ingenieria Agronomica

Créditos 5
Periodo de imparticion  Segundo semestre
Idioma de imparticion Castellano

Profesores

Horario de atencion a los alumnos

Profesor/a Hora de inicio Hora de fin Dia Fecha inicial ~ Fecha final Despacho /

Edificio

Valeria Soledad Eim Iznardo . . ]
Hay que concertar cita previa con el/la profesor/a para hacer una tutoria

valeria.eim@uib.es

Maria Carmen Rossello Matas . . !
Hay que concertar cita previa con el/la profesor/a para hacer una tutoria

carmen.rossello@uib.es

Contextualizacion
.|

Esta asignatura pertenece al modulo "Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias". Se imparte durante el
segundo semestre.

Profesorado:
Carmen Rosselld Matas, doctora en Ciencias (Quimica) por la UIB desde 1986. Tiene reconocidos 6
quinquenios de docencia 'y 5 sexenios deinvestigacion. Responsable del grupo de Ingenieria Agroalimentaria.

Valeria Eim Iznardo, doctora en Ciencia y Tecnologia Quimica por la UIB.Su investigacion esta relacionada
con los alimentos tradicionales de calidad, el procesado y conservacion de alimentos, y la optimizacion de
procesos. Esta acreditada por la AQUIB para las figuras de Profesor Ayudante Doctor y Profesor Contratado
Doctor. Miembro del grupo de Ingenieria Agroalimentaria.

Requisitos

No hay requisitos para cursar esta asignatura

Competencias
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Especificas

* E10 - Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en los sistemas
productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion y control
de procesos agroalimentarios .

Genéricas

* CB6- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion. .

* CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre
las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios .

* G1 - Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos
desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un marco que garantice la
competitividad de las empresas sin olvidar la proteccion y conservacion del medio ambiente y la mejora
y desarrollo sostenible del medio rural. .

* (G2 - Capacidad para disefiar, proyectar y ejecutar obras de infraestructura, los edificios, las instalaciones y
los equipos necesarios para el desempefio eficiente de las actividades productivas realizadas en la empresa
agroalimentaria .

* (3 - Capacidad para proponer, dirigir y realizar proyectos de investigacion, desarrollo e innovacion
en productos, procesos y métodos empleados en las empresas y organizaciones vinculadas al sector
agroalimentario. .

* (G4 - Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucion de problemas planteados en
situaciones nuevas, analizando la informacion proveniente del entorno y sintetizdndola de forma eficiente
para facilitar el proceso de toma de decisiones en empresas y organizaciones profesionales del sector
agroalimentario. .

* (35 - Capacidad para transmitir sus conocimientos y las conclusiones de sus estudios o informes, utilizando
los medios que la tecnologia de comunicaciones permita y teniendo en cuenta los conocimientos del
publico receptor. .

* G6 - Capacidad para dirigir o supervisar equipos multidisciplinares y multiculturales, para integrar
conocimientos en procesos de decision complejos, con informacion limitada, asumiendo la responsabilidad
social, ética y ambiental de su actividad profesional en sintonia con el entorno socioecondmico y natural
en la que actda .

* (37 - Aptitud para desarrollar las habilidades necesarias para continuar el aprendizaje de forma autonoma
o dirigida, incorporando a su actividad profesional los nuevos conceptos, procesos o métodos derivados
de la investigacion, el desarrollo y la innovacion .

Basicas

* Se pueden consultar las competencias basicas que el estudiante tiene que haber adquirido al finalizar el
master en la siguiente direccion: http://estudis.uib.cat/es/master/comp_basiques/

Contenidos
.|

Contenidos tematicos
T1. Introduccidn a los procesos industriales agroalimentarios
T2. Gestion de residuos
T3. Avances tecnologicos en la conservacion y transformacion de alimentos
T4. Simulacion, automatizacion y control de procesos en la industria alimentaria
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Metodologia docente

___________________________________________________________________________________________________________________|
En este apartado se detallan las actividades de trabajo presencial y no presencial (autonomo) previstas en
laasignatura con el objetivo de poder desarrollar y evaluar las competencias establecidas anteriormente

Actividades de trabajo presencial (1,5 créditos, 37,5 horas)

Modalidad Nombre Tip. agr.  Descripcion Horas
Clases tedricas Clases expositivas  Grupo grande (G) Mediante el método expositivo, se trabajaran losfundamentos 12
del profesor tedricos, asi como la ejemplificacion practicade los

contenidos tedricos de los diferentes bloques quecomponen
la asignatura. Ademas, se dara informacion para cada tema,
sobre el método de trabajo aconsejable y elmaterial que tendra
que utilizar el alumnado para preparar deforma auténoma los

contenidos.
Seminarios y Seminarios Grupo mediano (M)Mediante la resolucion de ejercicios, problemas y 9.5
talleres cuestiones,se iran desarrollando las capacidades del alumno

de aplicar los conocimientos teéricos a la resolucién de
problemas précticos.

Clases practicas  Practicas Grupo mediano (M)Se realizaran cuatro sesiones de practicas con el objeto de 8
afianzar los conocimientos adquiridos en las clases teoricas/
seminarios.

Tutorias ECTS Tutorias Grupo pequeiio (P) Mediante las tutorias ECTS se supervisara el proceso 5

deaprendizaje de un grupo reducido de estudiantes
con atencionpersonalizada por parte del profesorado. Se
desarrollaran actividades de aplicacion de los conocimientos
ala

resolucion de ejercicios, problemas y cuestiones de manera
individual o en grupo y resolucion de dudas.

Evaluacion Pruebas de Grupo grande (G) A lo largo del semestre el alumno realizard pruebas 3
evaluacion de evaluacion de conocimiento y procedimientos. Esta
evaluacion permitird valorar si el alumno conoce y sabe
aplicar correctamente los conceptos que forman parte de la
asignatura.

Al inicio del semestre estard a disposicion de los estudiantes el cronograma de la asignatura a través de la
plataforma UlBdigital. Este cronograma incluird al menos las fechas en las que se realizaran las pruebas de
evaluacion continua y las fechas de entrega de los trabajos. Asimismo, el profesor o la profesora informara
a los estudiantes si el plan de trabajo de la asignatura se realizara a través del cronograma o mediante otra
via, incluida la plataforma Aula Digital.

Actividades de trabajo no presencial (3,5 créditos, 87,5 horas)
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Modalidad Nombre Descripcion Horas
Estudio y trabajo  Estudio y preparacion Tras la exposicion por parte del profesor en las clases tedricas el 87.5
autonomo de las clases tedricas y alumnotendra que profundizar en la materia. Para facilitar esta tarea, se
individual seminarios indicara,para cada unidad tematica, las referencias y la bibliografia que se

debe consultar.

Riesgos especificos y medidas de proteccion

En las practicas de laboratorio los alumnos deberan aplicar las normas de seguridad habituales en un un
laboratorio quimico (utilizacién de bata de laboratorio, zapato cerrado, conmocimiento d elos pictogarmas
de seguridad).

Evaluacion del aprendizaje del estudiante
. ___________________________________________________________________________________________________________________|

El aprobado se consigue con una nota igual o superior a 5.0 y una nota minima de 4.0 en la prueba global.

Fraude en elementos de evaluacion

De acuerdo con el articulo 33 del Reglamento académico, "con independencia del procedimiento disciplinario
que se pueda seguir contra el estudiante infractor, la realizacion demostradamente fraudulenta de alguno de
los elementos de evaluacion incluidos en guias docentes de las asignaturas comportara, a criterio del profesor,
una minusvaloracion en su calificacion que puede suponer la calificacion de «suspenso 0» en la evaluacion
anual de la asignatura”.

Seminarios

Modalidad Seminarios y talleres

Técnica Técnicas de observacion (no recuperable)

Descripcion Mediante la resolucion de ejercicios, problemas y cuestiones,se iran desarrollando las capacidades del

alumno de aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas practicos.
Criterios de evaluacion
Porcentaje de la calificacion final: 15%

Practicas

Modalidad Clases practicas

Técnica Informes o memorias de practicas (no recuperable)

Descripcion Se realizaran cuatro sesiones de practicas con el objeto de afianzar los conocimientos adquiridos en las clases

tedricas/seminarios.
Criterios de evaluacion
Porcentaje de la calificacion final: 20%
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Tutorias
Modalidad Tutorias ECTS
Técnica Técnicas de observacion (no recuperable)
Descripcion Mediante las tutorias ECTS se supervisara el proceso deaprendizaje de un grupo reducido de estudiantes

con atenciénpersonalizada por parte del profesorado. Se desarrollaran actividades de aplicacion de los
conocimientos a la resolucion de ejercicios, problemas y cuestiones de manera individual o en grupo y
resolucion de dudas.

Criterios de evaluacion

Porcentaje de la calificacion final: 5%

Pruebas de evaluacion

Modalidad Evaluacion
Técnica Pruebas objetivas (recuperable)
Descripcion A lo largo del semestre el alumno realizara pruebas de evaluacion de conocimiento y procedimientos. Esta

evaluacion permitird valorar si el alumno conoce y sabe aplicar correctamente los conceptos que forman parte
de la asignatura.

Criterios de evaluacion

Porcentaje de la calificacion final: 60% con calificacion minima 4

Recursos, bibliografia y documentacion complementaria
. ___________________________________________________________________________________________________________________|

Bibliografia basica
Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D., and Lilly, A.E.V. (1980), Las Operaciones de la Ingenieria de los

Alimentos, Spain, Zaragoza: Ed. Acribia.
Singh, R.P. and Lund, D.B. (1984), Introduction to Food Engineering, Academic Press.
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