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Web

Descripciéon Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de comprender y distinguir los distintos
general procedimientos que se utilizan para el envasado y la conservacién de los alimentos

Competencias

Cddigo

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

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o0 auténomo

Bl Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o altamente
especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia
de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

B4 Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

C15 Haber adquirido conocimientos de las técnicas de conservacion y envasado de los alimentos

D1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o0 no, resultados procedentes de la
investigacion cientifica y tecnolégica o del &mbito de la innovacién mds avanzada, asi como los fundamentos mas
relevantes sobre los que se sustentan

D3 Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno o mas
campos de estudio

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Conocer los tratamientos y manipulaciones a que se someten los alimentos para prolongar su vida Gtil, Al
para modificar sus caracteristicas o acondicionarlos para el consumo. A5
Bl
B4
C15
D1
D3
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Conocer el desarrollo de los procesos tecnoldgicos implicados en la preparacion culinaria de los platos Al

cocinados destinados a formar parte de los menUs que integran la alimentaciéon humana. A5
Bl
B4
C15
D1
D3

Contenidos

Tema

BLOQUE A GENERALIDADES

TEMA 1 Introduccidén a la Tecnologia de los Alimentos.

TEMA 2 Agentes causales de la alteracidn de los alimentos.

BLOQUE B METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

TEMA 3 Conservacion de los alimentos por la accién del calor.

TEMA 4 Conservacién de los alimentos por irradiacion.

TEMA 5 Conservacién de los alimentos por la accién del frio.

TEMA 6 Conservacién de los alimentos por reduccién de la actividad del agua.

TEMA 7 El ahumado.

TEMA 8 La fermentacién.

TEMA 9 Los aditivos quimicos.

BLOQUE C ENVASADO DE ALIMENTOS

TEMA 10 Envasado y empaquetado de los alimentos.

BLOQUE D TECNOLOGIA CULINARIA

TEMA 11 Introduccién a la Tecnologia Culinaria.

TEMA 12 Operaciones y procesos en Tecnologia Culinaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Resolucién de problemas 6 30 36
Practicas con apoyo de las TIC 6 30 36
Actividades introductorias 3 0 3

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Resolucién de
problemas

Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos
previamente.

Practicas con apoyo de Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicién de habilidades

las TIC basicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollara a través de la TIC de manera auténoma.
Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como

introductorias

presentar la materia.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas con
apoyo de las TIC

La atencidn personalizada se completard mediante las tutorias. La gran aportacion de la tutoria como
modalidad de ensefianza es la posibilidad de facilitar la personalizacion e individualizacién del proceso
de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial se apoya y asesora al estudiante en su
proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante. Permiten tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico, de sus dificultades, etc. También propician la relacién
interpersonal profesor-alumno. Las sesiones de tutorizacién del alumnado se pueden realizar a través
de medios telematicos (correo electrdnico, videoconferencia, foros de FAITIC, ...) bajo la modalidad de
concertacion previa

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de Formacién y
Aprendizaje
Resolucién de El alumnado tendra que enviar en las fechas establecidas los 50 Al Bl C15 D1
problemas boletines correspondientes de cada tema para su evaluacion por A5 B4 D3

parte del profesor.
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, 22 Ed. corr, A. Madrid Vicente: Mundi-Prensa, 2003
Larrafiaga, |.J., Control e higiene de los alimentos, McGraw-Hill, D.L., 2000

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed., Acribia, S.A., 2007
Ordofies, J.A., Tecnologia de los alimentos, Sintesis, D.L, 1998

Rees,].A.G., Procesado térmico y envasado de los alimentos, Acribia S.A., 1994

Rodriguez, F.; Aguado, )., Ingenieria de la industria alimentaria, Sintesis, D.L., 2002

Bello Gutierrez, )., Ciencia y Tecnologia Culinaria, Diaz de Santos S.A., 1998

Coenders, A., Quimica Culinaria, Acribia, S.A., 1996

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Composicién de Alimentos/001M139V01112

Plan de Contingencias

Descripcion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo
determinen atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no
presencial o parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el
desarrollo de la docencia de un modo mas agil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el
alumnado y el profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

=== MODALIDAD SEMIPRESENCIAL===

Las tareas propuestas se llevaran a cabo en modo presencial o bien utilizando las herramientas del Campus Remoto de la
Universidad de Vigo para las actividades descritas en la guia docente (actividades introductorias, practicas con apoyo de las
TIC y resolucién de problemas). Las tutorias presenciales pueden ser reemplazadas por sesiones de tutorias realizadas por
medios telematicos (correo electrdnico, videoconferencia, foros FAITIC, ...) bajo la modalidad de concertacién previa.

=== MODALIDAD NO PRESENCIAL===

En el caso de un escenario de confinamiento, la docencia se impartird en su totalidad en modalidad online, utilizando
sincrénicamente las herramientas del Campus Remoto de la Universidad de Vigo y / u otras herramientas que la Universidad
de Vigo pone a disposicién de profesores y estudiantes para llevar a cabo las tareas propuestas (actividades introductorias,
practicas con apoyo de las TIC y resolucién de problemas). Las tutorias presenciales serdn reemplazadas por tutorias
realizadas por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros FAITIC, ...) bajo la modalidad de concertacién
previa.

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION ===
No procede ninglin cambio.
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