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Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razédns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

B5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccidn social da ciencia.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e anélises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C4 Cofecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencién & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1  Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2  Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacion oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestidn da informacion
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D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisidns

D6 Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Saber aplicar unha tecnoloxia de envasado adecuada para cada alimento e de investigar os pardmetros Al

que determinan a calidade durante o almacenamento. Ad

Profundar no cofiecemento dos principais cambios quimicos e fisicos que se producen durante o Bl

almacenamento dos alimentos co fin de planificar e levar a cabo un proxecto de investigacién que permitaB2

identificar posibles problemas e buscar soluciéns practicas e creativas. B5

Contidos

Tema

Bloque *I.- Introducién ao envasado dos 1.- Envasado ao baleiro e en atmosferas modificadas.
alimentos. Novas desenvolvementos en materiais 2.- Envasado activo e intelixente.

e

tecnoloxias de envasado.

Bloque *Il.- Efecto do envasado nas propiedades 1. Investigacién dos cambios bioquimicos durante o envasado.
bioquimicas dos alimentos.

Bloque *lII.- Influencia do envasado nas 1.- Test de *penetrometria.

propiedades reoléxicas e de textura dos 2.- Test *oscilatorios, de carga e recuperacion e analise *termomecanicos.
alimentos. Test de *penetrometria. Test

*oscilatorios, de carga e recuperacién e andlise

*termomecanicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 8 0 8
Traballos tutelados 0 58 58
Practicas de laboratorio 9 0 9

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

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes
dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante (presencial). As presentaciéns estaran a disposicion
na plataforma *tem@ de *teledocencia da Universidade de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

Traballos tutelados O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacidn, lectura e manexo de
bibliografia, redaccion, exposicion... (non presencial).
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Practicas de laboratorio Planificaranse diferentes practicas relacionadas cos contidos da materia para que o alumno aplique
os coflecementos adquiridos na clase tedrica e complete de forma sélida os cofiecementos
adquiridos (presencial).

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballos tutelados Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases e do control do traballo elaborado. Tamén poderdan asistir, se asi o desexan, as
*tutorias en grupo ou personalizadas

Sesién maxistral Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Practicas de laboratorio Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada
nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o desexan, as
*tutorfas en grupo ou personalizadas

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Sesién maxistral Ao final de cada Bloque colgarase un cuestionario na plataforma 40 Al Bl C5 D2
*FAITIC que permanecerd a disposicién dos alumnos durante unha A4 B2 (9 D4
semana para que estes compléteno nun tempo maximo de 2 horas, Cl0 D7
dispondo de 3 intentos (non presencial).
Traballos Desefio dun traballo de investigacién: entrega (non presencial) ou 40 Al Bl C2 D1
tutelados exposicion do mesmo (presencial) A4 B2 C4 D2
B5 C5 D3
B6 C9 D4
Cl10 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
Practicas de Realizacién das practicas de laboratorio e entrega do correspondente 20 B2 C5 D5
laboratorio informe (presencial). c9 D6
D8
D10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Valorarase negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a réplica ou copia literal de
documentos.Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién
vixente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro).

Bibliografia. Fontes de informacion

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Luciano Piergiovanni, Food Packaging Science and Technology, 2008,
Coles, R., McDowell, D., M.J. Kirwan, Manual del envasado de alimentos y bebidas, 2004,
Mezger, T.G., The Rheology Handbook, 2013,

Steffe, J.F., Rheological methods in food process engineering. 22 edicién., 1996,

Brody A. L., Envasado de alimentos en atmdsferas controladas, modificadas y a vacio, 1996,

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M142V01225
Preparacién, Transformacién e Diversificacién na Industria dos Alimentos/001M142V01122
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