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Resultados de Formacion y Aprendizaje

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 investigacién. (CB6 memoria)

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario y del medio
ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

C2 Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de
campo y laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

C5 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacion y conservacion de alimentos, con
especial atencion a la I+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

C9 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

C10 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracion, purificaciéon y analisis
de componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidade de comunicacién interpersonal

D7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién
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D11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia

Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

RA1: El alumno profundizara en el conocimiento de las técnicas de obtencién, preparacion, transformaciéonAl
y diversificacién en la industria de alimentos y sus aplicaiones en la |+D+i en el campo agroalimentario. Bl

B2
B6
c2
c5
c9
C10
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Contenidos

Tema

Bloque 1: Preparacién de las materias primas: 1.1. Limpieza. Aplicaciones en investigacion

1.2. Pelado. Aplicaciones en investigacion

1.3. Seleccién e clasificacién. Aplicaciones en investigacién
Bloque 2. Reduccién y aumento de tamafio. 2.1. Tipos y equipos utilizados

Mezclado. Moldeado

2.2.
3.3.
3.4.
4.5.

Efectos sobre las materias primas

Aplicaciones en la Industria de Alimentos

Aplicaciones en la investigacion

Disefo de nuevos productos utilizando estas operaciones

Blogue 3. Extrusion

3.1
3.2
3.3.
3.4.
3.5.

Tipos de extrusién y extrusores

Papel de las materias primas y cambios durante la extrusién
Aplicacién de la extrusién en la Industria de Alimentos
Aplicaciones de la extrusién en investigacién

Disefio de nuevos productos utilizando la extrusién

Blogue 4. Extraccién. Estrujamiento 4.1. Tipos de sistemas utilizados
4.2. Aplicaciones en la Industria de Alimentos
4.3. Aplicaciones en investigacién
4.4, Disefo de nuevos productos
Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion. 5.1.- Cristalizacién
5.2.- Esferificacién
Bloque 6. Transformaciones culinarias 6.1. Cocinado
6.2. Asado y horneado
6.3. Fritura
6.4. Otros sistemas de cocinado

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 6 0 6
Trabajo tutelado 0 50 50
Estudio de casos 6 3 9
Resolucién de problemas 6 4 10

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos mas
importantes de los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del
trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante (presencial).
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Trabajo tutelado El estudiante, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o tema
concreto de la asignatura, por lo que supondra la bisqueda y recogida de informacion, lectura y
manejo de bibliografia, redaccion, exposicion.. (no presencial).

Estudio de casos Se identificaran las diferentes operaciones en estudio en diferentes procesos de elaboracién de
alimentos y bebidas, utilizando para ello las TIC’s. Por medio de audiovisuales se explicara el
funcionamiento de diferentes equipos utilizados con frecuencia en la industria de alimentos en la
preparacioén, transformacion y diversificacion

Resolucién de Actividades en las que se evallan publicaciones cientificas, se formulan problemas y/o ejercicios

problemas relacionados con la materia. Se realizaran en el laboratorio/aula (presencial) o mediante plataforma
de teledocencia FAITC (no presencial).

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resolucién de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podrén
asistir, si asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas Las tutorias en la modalidad
semipresencail y no presencial se realizaran en el despacho virtual del profesor, a través del campus
remoto en horario de tutorias y pidiendo cita previa a través del correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral  Participacion y asistencia (a actividades presenciales o 40 Al C2
semipresenciales) C5
C9
C10
Trabajo tutelado  Disefio de un trabajo de investigacién: entrega (no presencial) o 30 Al C2 D1
exposicién del mismo (presencial u on-line). C5 D2
C9 D6
C10 D7
D8
D9
Resolucién de Evaluacién continua a través del seguimiento de los trabajos, 30 Al C2 D1
problemas resoluciéon de problemas o casos practicos solicitados (no presencial). C5 D2
C9 D6
C10 D7
D8
D9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua. Esto sera posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso.

Serd necesario llegar a un minimo en todas las partes para poder superar la asignatura.
La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases, y practicas.

Los alumnos que no asistan a este 75% deberan realizar un examen escrito que representara el 50% de la nota y un trabajo
que representard un 50%, siendo necesario un minimo en ambas partes.

La calificacion final ird de 0 a 10.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D. y Lilly, A.E.V., Las operaciones de la ingenieria de los alimentos, Acribia, 1990
GUY, R, Extrusién de los alimentos, Acribia, 2001

RODRIGUEZ, F., AGUADO, ., CALLES, J.A., CANIZARES, P., LOPEZ, B., SANTOS, A., SERRANO. D., Ingenieria de la Industria
Alimentaria. Vol | y Il, Operaciones de procesado de alim, Sintesis, 2002

Bibliografia Complementaria

CASP, A. y ABRIL. J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 1999

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos, Acribia, 1994

RIAZ, M.N, Extrusores en las aplicaciones de alimentos, Acribia, 2004
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Recomendaciones
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