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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm 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.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién ensaber Al

el &mbito de los sistemas de calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda

aplicar dentro de actividades de 14+D+i y transferenciaen este campo, prestando

especial atencion a la seguridad y trazabilidad ("farm to fork").

Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacion y saber A2

conservacion de alimentos, con especial atencién en la investigacién, desarrollo,

transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los

alimentos.

Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la saber facer A4
cadena agroalimentaria a la par que la sostenibilidad del medio natural con el uso de Bl
tecnologias verdes. B2
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Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacion y conservacion saber facer A6

de alimentos. Bl
B2
B4
Contidos
Tema
Bloque | Estudio, descripcidon y modos de actuacién de los agentes de deterioro de

los alimentos: agentes fisicos, agentes quimicos, agentes bioldgicos.
Investigacion y Nuevas estrategias.

Bloque Il Conservacién por almacenamiento a bajas temperaturas. Refrigeraciéon y
congelacion.

Bloque Ill Conservacién por almacenamiento en atmdsferas modificadas

Bloque V Conservacién por reduccion de la actividad de agua. Conservacién por

eliminacién de agua: desecacién/deshidratacién, liofilizacién. Conservacién
por adicién de solutos: salazonado, confitado

Bloque VI Conservacioén por el calor: pasteurizacion, esterilizacién convencional,
esterilizacion UHT
Bloque VII Otros métodos de conservacién. Métodos no térmicos de destruccion de

microorganismos y enzimas: radiaciones ionizantes, altas presiones
hidrostaticas, pulsos eléctricos de alta intensidad, pulsos de luz.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 10 0 10
Seminarios 10 0 10
Outros 5 0 5
Sesién maxistral 15 30 45
Probas de resposta curta 3 0 3
Traballos e proxectos 2 0 2

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Practicas de laboratorio Sesiones practicas en el laboratorio del Area de Tecnologia de los Alimentos en la Facultad de
Ciencias

Seminarios En el aula de informdtica con ayuda de programas de simulacién de procesos.

Outros Tutorias: Para la resolucién de dudas puntuales y particulares de los alumnos.

Sesion maxistral Los conocimientos se transmitirdn mediante la modalidad de leccién magistral, sin menoscabo de

que los alumnos planteen sus dudas que les serdn resueltas puntualmente, estableciendo un
debate al respecto, si se juzgase oportuno.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién
Seminarios Tutorfas: Para la resolucién de dudas puntuales y particulares de los alumnos
Outros Tutorfas: Para la resoluciéon de dudas puntuales y particulares de los alumnos
Avaliacion

Descricién Cualificacion
Probas de resposta curtaExamen final escrito 75
Traballos e proxectos  Realizacién de un trabajo practico sobre un método concreto de conservacion. 25

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
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