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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 1 curso, 2Q semestre
N° de créditos 3

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

La asignatura Operaciones de Procesado y Elaboracion Culinaria proporciona al estudiante una formacién en las principales
operaciones y técnicas aplicadas a la transformacion, conservacion y elaboracién de alimentos, tanto desde la perspectiva de
los procesos culinarios como de su aplicacion en la industria alimentaria. A lo largo de la asignatura se estudian las operaciones
basicas de procesado, las técnicas de separacion y transformacion de alimentos, asi como los métodos de coccién con y sin
aplicacion de calor, analizando los fundamentos fisicos y quimicos que los sustentan y los equipos empleados en cada caso.
Asimismo, se abordan los principios de higiene y limpieza en instalaciones alimentarias, fundamentales para garantizar la
seguridad alimentaria y la calidad de los productos. La asignatura incorpora ademas criterios de sostenibilidad aplicados al
ambito gastrondémico y alimentario, incluyendo la reduccion del desperdicio alimentario, la correcta gestién de residuos y el uso
responsable de los recursos. En este sentido, promueve una actitud profesional comprometida con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), fomentando la integracion de valores de sostenibilidad ambiental y social en la practica profesional.
Aunque no se establecen requisitos previos obligatorios, para abordar adecuadamente los contenidos de la asignatura es
recomendable disponer de conocimientos basicos de quimica, fisica, matematicas y biologia.

I1.B-Presentacién en inglés

null

lll.-Resultados de Aprendizaje
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COM4. Desarrollar la actividad profesional con una vision critica y un compromiso activo por la sostenibilidad social, econémica
y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democraticas, pudiendo contribuir de manera especifica a
la consecucioén de los objetivos de desarrollo vinculados a su @mbito de conocimiento.

CONS. Conocer los principales retos a los que se enfrenta la humanidad, sabiendo valorar la complejidad e interrelacion de
éstos; siendo consciente del impacto social, econdmico y ambiental que cualquier decision o accion presente puede tener sobre
la sostenibilidad del planeta; y asumiendo que cualquier accién de mejora debe respetar los valores democraticos, la igualdad,
la equidad y la tolerancia con la diversidad de las sociedades

CON11. Conocer el funcionamiento, uso y manipulacion de los utensilios, equipos y envases que se emplean habitualmente
para realizar las operaciones de procesado, elaboracion y conservacion en cocina y los cambios que como consecuencias de
las mismas se producen en los alimentos, con el fin de mejorar la eficiencia de estas operaciones en aspectos relacionados con
las propiedades fisicas y quimicas de los productos obtenidos, asi como la seguridad, productividad y sostenibilidad en cocina.
HABS. Evaluar los riesgos alimentarios que pueden ocurrir durante la recepcién de materias primas, su almacenamiento,
procesado y elaboracion culinaria, relativo tanto a riesgos quimicos, como fisicos o microbiolégicos, implementando sistemas de
analisis de peligros y puntos de control criticos como sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de la
restauracion.

HABG6. Desarrollar y optimizar procesos y productos gastronémicos, aplicando principios fundamentales en cada etapa y
controlando variables para garantizar calidad y sostenibilidad, manipulando las materias primas mediante técnicas adecuadas
de seleccion, conservacion, almacenamiento, preparacion y servicio, y demostrando habilidades practicas en cocina y sala.

» Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bogue 1. Operaciones de procesado, separaciéon y transformacion de

alimentos

*Tema 1. Molienda, tamizado, homogenizacion, batido, mezclado y amasado. Equipos.
*Tema 2. Filtracion, decantacion y centrifugacion. Equipos.

*Tema 3. Destilaciéon. Equipos.

*Tema 4. Procesos enzimaticos y de fermentacion. Equipos.

Blogue 2. Procesos culinarios sin y con aplicaciéon de calor
*Tema 5. Cocinar sin aplicacion de calor: salmueras y encurtidos. Equipos.
*Tema 6. Cocinar con aplicacion de calor: radiacion, conduccién, conveccion, microondas y sous vide. Equipos.

Blogue 3. Higiene, seguridad y sostenibilidad en el ambito alimentario
Tema 7. Higiene, limpieza y desinfeccion.
*Tema 8. Sostenibilidad: aprovechamiento de recursos y gestion de residuos.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion
Tutorias académicas Tutorias presenciales y/u online. (AF3)
Otras actividades Estudio autbnomo. (AF4)

Durante el curso se especificaran los trabajos en grupo a

Trabajos colectivos .
realizar. (AF5)

Presentaciones orales Exposicion de los trabajos en grupo. (AF6)

Realizacion de pruebas Realizacion de pruebas de evaluacion. (AF9)

Clases magistrales. Actividades que tienen como objeto la
Asistencia a clases teéricas transmisién de conocimiento al estudiante a través del método
expositivo. (AF1)

Se plantearan jornadas, seminarios y otras actividades en las
Otras actividades que los estudiantes tendran la opcién de participar de forma
presencial y/u online. (AF7)

Realizacién de dos actividades de evaluacion gamificadas:
una al finalizar el Blogue 1y otra al finalizar los Bloques 2y 3,
orientados a consolidar y evaluar el aprendizaje de los
contenidos. (AF5)

Otras actividades
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 22

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 4

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 0

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 4

Tutorias académicas 18

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 6

Preparacion de clases tedricas 19

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 12

Preparacién de pruebas 5

Total de horas de trabajo del alumnado 90

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Tutorias académicas Semana 1 a Semana 15 MDS..Tutorias a demanda del
estudiante.

Clases Teoricas Semana 1 a Semana 15 MD1. Clases teoricas donde se expone

el temario de la asignatura.

Resolucion de ejercicios, problemas,
casos

Semana 1 a Semana 15

MD?2. Clases de resolucion de ejercicios,
problemas y/o casos.

Trabajos colectivos Semana 1 a Semana 15

MD4. Realizacién de trabajos en grupo.

Metodologias activas o de innovacion

Semana 1 a Semana 15

MD5. Gamificacion: realizacion de un
juego de preguntas al finalizar el Bloque
1y otro al término de los Bloques 2y 3,

docente i .
orientados a consolidar y evaluar el
aprendizaje de los contenidos.
Otras actividades Semana 1 a Semana 15 MD6. Clases de aula de informatica.
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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La calificacion final de la asignatura se obtendra mediante la siguiente ponderacion:

«Examen Parcial | (SE1 20% y SE2 15%) (Liberatorio y Reevaluable en la Convocatoria Extraordinaria). Nota minima: 5.
Ponderacion: 35 %. Contenidos: Bloque |. Caracter: Individual. Modalidad: Presencial.

Examen Parcial 1l (SE1 20% y SE2 15%) (Liberatorio y Reevaluable en la Convocatoria Extraordinaria). Nota minima: 5.
Ponderacién: 35 %. Contenidos: Bloque Il y Bloque lll. Caracter: Individual. Modalidad: Presencial.

sMemoria escrita trabajo grupal (SE4) (No reevaluable). Acumulativa. Ponderacion: 15 %. Caracter: Grupal. Modalidad:
Entrega online.

*Exposicion oral trabajo grupal (SE4) (No reevaluable). Acumulativa. Ponderacion: 10 %. Caracter: Grupal. Modalidad:
Presencial.

*Actividades gamificadas (SE4) (No reevaluables). Acumulativa. Ponderacion: 5 %. Caracter: Individual. Modalidad:
Presencial.

Para superar la asignatura, serda OBLIGATORIO cumplir ambos requisitos:

1. Obtener una calificacién igual o superior a 5 en cada uno de los dos examenes parciles (Examen Parcial | y Examen Parcial

.

2. Alcanzar una calificacion final ponderada igual o superior a 5.

Si no se cumple alguno de estos requisitos, la asignatura se considerara suspensa, con independencia de la calificacion media
ponderada obtenida.

Convocatoria extraordinaria (junio): Se llevaran a cabo las mismas actividades de evaluacion reevaluables.

Convocatoria adelantada: El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el
profesor responsable de la asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacién y/o material necesario para la

evaluacion, que sera similar a la que seguiré el resto de los estudiantes matriculados en la asignatura.

IMPORTANTE:

«La superacion de cada examen parcial, con una nota igual o superior a 5, supondra la liberacion de la materia correspondiente
durante el resto de convocatorias del mismo curso académico.

«Para poder optar a la evaluacion continua conforme al sistema establecido en la asignatura, se requerira la asistencia a, al
menos, el 70 % de las actividades formativas tipo 1 (AF1). La asistencia se verificard mediante una hoja de firmas.

«Se determinaran y anunciaran en clase y en el aula virtual tanto los trabajos como las fechas de entrega y el modo de entrega
de estos.

*No se realizaran cambios en las fechas de evaluacion fijadas con excepcién de personas ausentes por casos contemplados en
el Reglamento de evaluacion de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

*Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS. Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que
se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay excepciones de ningun tipo en la mecanica de la asignatura, esto
incluye fechas, evaluacion, etc. Los examenes son siempre en Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. No
hay excepciones. Quienes no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo), tendran que presentarse sin
excepcion también el alumnado ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

VII.B.- Evaluacién del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberéa contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicion y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacion, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VII.C.- Revision y reclamacion de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.
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VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencién a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emisién de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VIIL.LE.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos esta plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Cadigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los
docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Rodriguez, F., Aguado, J., Calles, J. A., Cafiizares, P., Lépez, B., & Santos, A. (2002). Ingenieria de la Industria Alimentaria,
Volumen II. Operaciones de Procesado de Alimentos. Editorial Sintesis.

Singh, R. P., & Heldman, D. R. (1998). Introduccién a la ingenieria de los alimentos. Editorial Acribia.

Casp, A., & Abril, J. (1999). Procesos de Conservacion de Alimentos. Editorial Ediciones Mundi Prensa.

Brennan, J. G., & Oria Almudi, R. (2008). Manual del procesado de los alimentos. Editorial Acribia.

Aguado, J., Calles, J. A., Cafiizares, P., Lopez, B., Rodriguez, F., Santos, A & Serrano, D. (1999). Ingenieria de la Industria
Alimentaria, Volumen I. Conceptos basicos. Editorial Sintesis.

Bibliografia complementaria

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos EVA SANZ SANTOS

Correo electrénico eva.sanz@urjc.es

Departamento Tecnologia Quimica, Energética y Mecéanica
Campus de imparticion Aranjuez

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulacion académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias . -
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0
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