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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.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
(*)Que o alumno cofeza *todoa aqueles aspectos relacionados cos procesos de saber Al

transformacioén na industria *alimentaria, de modo que poida aplicar estes
coflecementos as actividades de 1+*D+i e *transferencia no campo da Tecnoloxia dos
Alimentos, co fin de obter alimentos de calidade e seguros.

(*) saber A2
(*) saber facer A2
Ad
(*) saber facer A6
Contidos
Tema
(*)Tema 1.- Operaciéns *preliminares (*)1.1. Introducién &s operaciéns *preliminares *delas materias primas.

1.1. Limpeza. Aplicaciéns para a investigaciénl.2. Pelado. Aplicaciéns para
a investigaciénl.3. Seleccién e clasificacién. Aplicaciéns para a
investigacion
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(*)Blogue *Il. Reducién e aumento de tamafno. (*)*I1.1. Tipos e equipos utilizados.*Il.2. Efectos sobre as materias primas

Mesturado. Moldeado. *[1.3. Aplicaciéns na industria de *alimentosll.4. Aplicaciéns para a
*investigacionll.5. Desefo de novos produtos utilizando estas operacions
(*)Bloque *lIl. *Extrusién (*)*1I1.1. Introducién e funciéns da tecnoloxia da *extrusién.*lll.2. Tipos de

*extrusion e *extrusoreslll.3. Papel das materias primas e cambios durante
a *extrusioénlil.4. Aplicacién da *extrusién na industria de *alimentoslIl.5.
Aplicacions da *extrusién en *investigaciénlll.6. Desefio de novos produtos
utilizando a *extrusién

(*)Bloque *IV. *Extraccién. *Estrujamiento (*)*IV.1. *Pricipios *generalesIV.2. Tipos de sistemas *utilizadoslIV.3.
Aplicaciéns na Industria de *AlimentoslV.4. Aplicaciéns en
*InvestigacionlV.5. Desefio de novos produtos

Bloque V. Cristalizacién. Esferificacién. V.1.- Cristalizacién

Transformaciones culinarias V.2.- Esferificacién
V.3.- Transformaciones culinarias
V.3.1. Cocinado
V.3.2. Asado y horneado

V.3.3. Fritura

Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas de laboratorio 13 6.5 19.5
Seminarios 5 5 10
Traballos tutelados 1 5 6
Presentaciéns/exposiciéns 0.5 1 1.5
Saidas de estudo/practicas de campo 5 0 5
Titorfa en grupo 2 0 2
Actividades introdutorias 1 0 1
Sesién maxistral 15 15 30

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Unha vez explicado o fundamento da practica, mentres o alumno leva a cabo a sua tarefa, tomarase
unha actitude de *supervision, de analise, de *incentivacién e de *correccién para garantir o éxito do

alumno
Seminarios Profundarase sobre algln dos temas anteriormente descritos.
Traballos tutelados Os alumnos realizasen un traballo de investigacién para profundar nalgin dos temas do *temario
Presentacidns/exposiciénOs alumnos realizasen unha breve exposicién dos traballos tutelados
s
Saidas de Realizasense visitas a Industrias de Alimentos e/ou a Centros de Investigacién
estudo/practicas de
campo
Titoria en grupo Para o *seguimiento dos traballos en grupo (*cuestionarios e exposiciéns de investigaciéns) e o

progreso do alumno.

Actividades introdutorias O primeiro dia de clase facilitaselles un *calendario cun *cronograma de todas as actividades
*didacticas

Sesién maxistral Nas clases teéricas, a metodoloxia é *fundamentalmente *expositiva, profundando nos conceptos
bésicos de cada tema, desenvolvementos tedricos e aplicaciéns. As presentacions estaran a
disposicién dos alumnos na paxina *web da *asignatura.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio  Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, procurarase atender as consultas do
alumnado relacionadas co estudo e/ou temas vinculados coa materia e proporcionarase
orientacién e apoio no proceso de aprendizaxe.

Traballos tutelados Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, procurarase atender as consultas do
alumnado relacionadas co estudo e/ou temas vinculados coa materia e proporcionarase
orientacién e apoio no proceso de aprendizaxe.

Presentacidns/exposiciéns Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, procurarase atender as consultas do
alumnado relacionadas co estudo e/ou temas vinculados coa materia e proporcionarase
orientacién e apoio no proceso de aprendizaxe.
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Titoria en grupo Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, procurarase atender as consultas do
alumnado relacionadas co estudo e/ou temas vinculados coa materia e proporcionarase
orientacién e apoio no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacién

Practicas de laboratorio Se evaluard a asistencia e a participacién nas clases practicas 15
Seminarios Se evaluara a asistencia e a participacién nos *seminarios 15
Traballos tutelados Se evaluard a presentacion dun traballo de investigacién tutelado 15
Presentacidns/exposicidonsSe evaluara a exposicion de traballos 10
Titoria en grupo Se evaluara a asistencia a tutorias 5
Sesion maxistral Se evaluara a asistencia e a participacion nas clases tedricas 40

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é vdlida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases *presenciales. Para os alumnos
gue non cumpran dita condicién a avaliacién constard dun exame escrito que representara o 50% da nota final e 0 50%
restante corresponderd & presentacién dun traballo

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final *numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién *vigente (Real
*Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; *BOE 18 de setembro).
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