FACULTAD DE VETERINARIA

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: OPERACIONES BASICAS
Cddigo: 102226
Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 3

Denominacién del médulo al que pertenece: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Materia: FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Caracter: OBLIGATORIA Duracién: PRIMER CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: Moodle

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: VALLESQUINO LAGUNA, PEDRO (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacién del despacho: Edificio Charles Darwin (C1), Planta 2

E-Mail: btlvalap@uco.es Teléfono: 957 21 87 95

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Ninguna
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COMPETENCIAS

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacidn secundaria general, y se suele encontrar a un nivel, que si bien se
apoya en libros de texto avanzados, incluye también algun.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y resolucién de problemas dentro de su &rea de estudi.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades fisicas, fisico-
quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

CE4 Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para garantizar el
control de procesos y de productos alimentarios destinados al consumo humano.

CE5 Conocer los proConocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las modificaciones
que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos.

CE6 Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a
la mejora en la produccién y tratamiento de los alimentos.

CT1 Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su d&mbito disciplinar.

CT10 Haber desarrollado la motivaciéon por la calidad.

CT12 Capacidad de gestion de la informacién.

CT13 Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CT14 Sensibilidad hacia temas medioambientales.

CT2 Capacidad de resolver problemas.

CT3 Capacidad de trabajar en equipo.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica.

CT5 Capacidad de tomar decisiones.

CT6 Adquirir un compromiso ético.

CT7 Capacidad de analisis y sintesis.

CT8 Desarrollar un razonamiento critico.

OBJETIVOS

- Dar a conocer diversas operaciones basicas que son aplicables a la produccién de alimentos.

- Proporcionar conocimientos utilizables en el calculo de equipos y lineas de proceso.

- Favorecer las competencias orientadas al trabajo en equipo, la toma de decisiones y la resolucién de problemas.
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1. Contenidos teodricos

- Bloque I. Conceptos generales. Operaciones basicas basadas en el transporte de cantidad de movimiento.
- Bloque II. Tratamientos de conservacién por frio.

- Bloque III. Tratamientos de conservacion por pasterizacién y esterilizacion.

- Bloque IV. Tratamientos de conservacion por desecacién y evaporacion.

- Bloque V. Envasado de alimentos.

- Bloque VI. Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos.

2. Contenidos practicos
- Resolucién de problemas ligados a los contenidos tedricos.

- Desarrollo y/o analisis de experimentos.

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Educacién de calidad
Industria, innovacion e infraestructura
Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

En aquellos casos que esté justificado se podran aplicar de forma alternativa adaptaciones en la metodologia, o en
el proceso de evaluacion, si se presentan situaciones excepcionales.

En particular (y por cuestiones de limitacién de espacio / seguridad) las sesiones de laboratorio podrén ser
sustituidas por otras actividades (andlisis de experimentos grabados en video, anélisis de datos de pruebas reales,
etc.) que permitan unos resultados de aprendizaje equivalentes a los de una sesidn practica. Asimismo, si las
clases no se pudieran desarrollar de forma presencial se usarian medios alternativos (como videoconferencia,
chat, correo electroénico, etc.) para suplir tal contingencia.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacién contempladas de esta Guia Docente seran adaptadas de
acuerdo a las necesidades presentadas por estudiantes a tiempo parcial, con discapacidad o necesidades
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educativas especiales en los casos que se requiera.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo mediano Grupo pequeino Total
Actividades de evaluacién 4 - - 4
Laboratorio - - 10 10
Leccion magistral 29 - - 29
Resolucion de problemas - 17 - 17
Total horas: 33 17 10 (1]

Actividades no presenciales

Busqueda de informacion 3
Consultas bibliogrdficas 2
Estudio 35
Problemas y casos prdcticos 30
Trabajo de grupo 18
Tutoria 2

Total horas:

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos
Ejercicios y problemas
Presentaciones PowerPoint
Pagina en moodle
Referencias Bibliogréficas
Resumenes de los temas

EVALUACION

Analisis de
documentos
Resolucion de
problemas
Supuesto

Competencias

practico/discusion
caso clinico/discusion
trabajo cientifico

CB1 X X X

CB2 X X X
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Total (100%) 20% 60% 20%

Nota minima (*) 3 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Valora la asistencia en la calificacion final:
No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

- El apartado de "Supuesto practico/discusion caso clinico/discusién trabajo cientifico" requiere para superarlo la
realizacion de un poéster en el que se analice el contenido de un trabajo cientifico reciente (con fecha de 2022 o
posterior), siendo aconsejable el estudio de bibliografia complementaria para poder desarrollar esta labor. El
poster debera crearse trabajando en equipo (por parejas), y su tematica (diferente entre equipos) debe estar
relacionada con la del tltimo bloque de la asignatura ("Nuevas Tecnologias"). El trabajo cientifico a elegir debe
tener un marcado cardcter experimental, debiendo incluir ensayos reales de los que se extraigan conclusiones.

- El apartado de "Analisis de documentos" implicara la lectura reflexiva de documentacién (indicada por el
profesor) y la cumplimentacién de un cuestionario (como tarea) con el que se valorara el grado de comprension
alcanzado.

- El apartado de "Resolucién de problemas" adaptara su formato dependiendo de si puede realizarse de forma
presencial o no presencial. En forma presencial supondréa superar un examen de problemas, y en caso de tener
que desarrollarse de forma no presencial supondra como tarea la resolucion de problemas.

- Senalar que la Calificacion Final en cada convocatoria se computard como la media ponderada de todas las
notas obtenidas, a través de los métodos de evaluacién indicados, teniendo en cuenta las notas minimas asignadas
a cada método de evaluacién. En caso de no alcanzar la nota minima en un apartado dado, corresponderd una
calificaciéon final de "Suspenso/a". Asimismo, corresponderd la calificacion de "No presentado/a" a aquel
estudiantado que no haya tomado parte en un numero de actividades evaluables cuyas ponderaciones sobre la
calificacidn final sumen el 20 % o mas.

- En caso de no superar una convocatoria (nota media inferior a 5), de forma indefinida se guardaran las
calificaciones de aquellos instrumentos de evaluacién con nota igual o superior a 5.

- En aquellos casos que esté justificado se podran aplicar adaptaciones en el proceso de evaluaciéon con aquellos
alumnos/as que lo necesiten con el fin de facilitar los procesos de ensefianza - aprendizaje. Por otra parte, en
convocatorias extraordinarias del curso 2023-2024, que afecten a estudiantes de segunda matricula o superior que
se presentena dichas convocatorias, sera de aplicacion lo siguiente: las partes pendientes de aprobar de cursos
anteriores, segun las normas y criterios que fuesen vigentes en su momento, podran ser superadas en este curso
académico aplicando las normas y criterios que se establecen en la presente guia. Asimismo, en cada convocatoria
se podran presentar de nuevo aquellas tareas, trabajos o pruebas de evaluacion no superadas a lo largo del curso.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Son de aplicacion las aclaraciones ya aportadas. Igualmente, y estudiando caso a caso, seran posibles
adaptaciones en el proceso de evaluacion a aquel estudiantado que de forma reiterada haya demostrado tener
especiales dificultades para aprobar la asignatura (encontrarse en segunda matricula y no superar la segunda
convocatoria ordinaria habiéndose presentado a diversas pruebas anteriores).
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Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

- Son de aplicacion las aclaraciones ya aportadas.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Mejor nota final, que debe ser igual o mayor de 9.0, en primera convocatoria y matriculacién
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CRITERIOS DE COORDINACION

Fecha de entrega de trabajos
Realizacién de actividades
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CRONOGRAMA

Laboratorio
Resolucion de
problemas
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Lecciéon magistral

19 Semana 0,0 | 0,0 | 40 | 0,0
29 Semana 0,0 | 0,0 | 4,0 | 0,0
3¢ Semana 0,0 | 0,0 | 20| 20
44 Semana 0,0 | 0,0 | 2,0 | 2,0
59 Semana 0,0 | 2,0 | 2,0 | 0,0
6¢ Semana 0,0 | 0,0 | 20| 20
74 Semana 0,0 | 20 | 2,0 | 0,0
89 Semana 0,0 | 0,0 | 2,0 | 2,0
9¢ Semana 0,0 | 20|10 10

102 Semana 0,0 | 0,0 | 2,0 | 2,0

119 Semana 0,0 | 20|10 | 1,0

129 Semana 0,0 { 0,0 | 2,0 | 2,0

139 Semana 0,0 | 20|10 | 1,0

149 Semana 4,0 | 0,0 | 2,0 | 2,0

Total horas: 4,0 10,0 29,0 17,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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