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Competencias de titulacion

Cddigo

Al (*)Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el mbito de los sistemas
de calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i y transferencia en
este campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[]).

A2 (*)Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas

con la calidad de los alimentos.

A4 (*)Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A6 (*)Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

(*) saber Al

(*) saber A2

(*) saber hacer A4

(*) saber hacer A6

Contenidos

Tema

Bloque I. Introduccién al envasado de alimentos.

Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos de deterioro.
Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos.

Bloque II. Nuevas tecnologias en el envasado de
alimentos. Materiales de envasado de Ultima
generacioén respetuosos con el medio ambiente.

- Efectos del envasado sobre la calidad y conservacién de los alimentos.
Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnolégicas y sanitarias.
- Envasado en atmésferas controladas y modificadas. Gases utilizados.
Equipamiento.

- Envasado activo e inteligente.

Bloque lIl. Estrategias de comercializacion.

(*)(*)
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(*) (%) (*)(*)

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion magistral 15 15 30
Practicas de laboratorio 8 8 16
Seminarios 6 6 12
Salidas de estudio/practicas de campo 4 0 4

Trabajos tutelados 1.5 3 4.5
Otros 0 2.5 2.5
Presentaciones/exposiciones 2 4 6

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcién

Sesién magistral En las clases tedricas, la metodologia es fundamentalmente expositiva, profundizando en los
conceptos basicos de cada tema, desarrollos tedricos y aplicaciones. Las presentaciones estaran a
disposicién en la plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

Practicas de laboratorio En las sesiones de laboratorio se analizard el efecto de distintos tipos de envasado sobre los alimentos
y se realizardn controles de envases y materiales de envasado. Una vez explicado el fundamento de la
practica, mientras el alumno lleva a cabo su tarea, se tomard una actitud de supervisién, de andlisis y
de correccidn para garantizar el éxito del alumno.

Seminarios Se trabajard sobre la legislacién relacionada con el envasado de los alimentos y se realizaran en el
aula de informatica.

Salidas de Visitas a fabricas de la Industria Alimentaria.

estudio/practicas de

campo

Trabajos tutelados Los alumnos realizaran un trabajo sobre técnicas de envasado para un alimento en concreto.

Otros Consulta base de datos

Presentaciones/exposicio Defender la técnica de envasado mas apropiada para un alimento en concreto.
nes

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Sesidén magistral En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara orientacién y apoyo.
Seminarios En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionard orientacién y apoyo.
Practicas de laboratorio En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara orientacién y apoyo.
Trabajos tutelados En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara orientacioén y apoyo.
Otros En las clases magistrales, practicas, seminarios y tutorias, se proporcionara orientacién y apoyo.
Evaluacion
Descripcién Calificacién
Sesion magistral Se evaluara la asistencia y participacién en las clases tedricas. 15
Practicas de laboratorio Se evaluara la asistencia y la participacion en las clases practicas. 8
Seminarios 10
Se evaluara la asistencia y la participacién en los seminarios
Salidas de estudio/practicas de campoSe evaluard la asistencia y la participacion. 2
Trabajos tutelados 50

Se evaluara la presentacion de un trabajo de investigacién tutelado donde
el alumno tiene que desarrollar y defender la técnica de envasado mas
apropiada para un alimento en concreto.
Presentaciones/exposiciones Los alumnos hardn una exposicion de trabajos o tareas tuteladas. 15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases presenciales. Para los
alumnos que no cumplan dicha condicién la evaluacién constara de un examen escrito que representara el 50% de la nota
final y el 50% restante corresponderd a la presentacién del trabajo de investigacién propuesto.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segUn la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).
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Fuentes de informacién

Brody A. L., Envasado de alimentos en atmésferas controladas, modificadas y a vacio, Acribia,

Gobantes, I. y Gémez, R., Envasado de alimentos. Aspectos técnicos del envasado al vacio y bajo atmésfera
protectora, Alimentacién Equipos y Tecnologia,

Coles, R., McDowell, D., M.J. Kirwan, Manual del envasado de alimentos y bebidas, Vicente-Mundi-Prensa,

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Luciano Piergiovanni, Food Packaging Science and Technology, CRC Press,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Disefio de Nuevos Productos Alimentarios/001M032V01221

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Conservacién de Alimentos/001M032V01219
Materiales para Contacto Alimentario/001M032V01207
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