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Castelán      
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Coordinador/a Franco Matilla, María Inmaculada
Profesorado Franco Matilla, María Inmaculada

Lorenzo Rodríguez, José Manuel
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web  
Descrición
xeral

Resultados de Formación e Aprendizaxe
Código 
A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus coñecementos ó seu traballo ou vocación dunha forma profesional e posúan

as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboración e defensa de argumentos e a resolución de
problemas dentro da súa área de estudo.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espíritu emprendedor con especial preocupación por la
calidad de vida.

C2 Coñecer e comprender a química e bioquímica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnolóxicos
C6 Coñecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificación de alimentos
C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos
C14 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos
C16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos
D5 Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones
D8 Capacidad de razonamiento crítico y autocrítico.

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formación

e Aprendizaxe
*RA1: O alumno coñecerá os procesos tecnolóxicos aplicados na industria dos alimentos, ademais
dos tratamentos e manipulacións a que, con carácter xeral, sométense os alimentos, ben para
prolongar a súa vida útil ou para modificar as súas características e acondicionalos para o
consumo.

A2 B4
B5

C2
C6
C12
C14
C16

D5
D8

Contidos
Tema  
INTRODUCIÓN Concepto e obxectivos. Historia e evolución da conservación dos

alimentos. Relacións con outras ciencias.
AXENTES CAUSALES DA ALTERACIÓN DOS
ALIMENTOS

Clasificación. Tipos de alteracións que producen. Modo de combatelos.
Métodos xerais de conservación.
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ENVASADO E EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS Protección contra os axentes físicos, químicos e biolóxicos de
deterioración. Características que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interaccións envase-alimento: implicacións
tecnolóxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACIÓN DOS ALIMENTOS POR ACCIÓN DA
CALOR

Pasterización e apertización. Tratamento térmico. Arrefriado. Operacións
complementarias. Termobacteriología. Determinación da
termorresistencia microbiana. Cálculo de tratamentos térmicos. Valoración
da eficacia letal das gráficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACIÓN DOS ALIMENTOS POR
IRRADIACIÓN

Natureza das radiacións ionizantes. Niveis de utilización. Efectos sobre as
moléculas orgánicas, microorganismos e encimas. Unidades e dosimetría.
Fontes de radiación. Plantas de radiación. Problemas que expón a
utilización das radiacións ionizantes. Utilizacións prácticas

OUTROS MÉTODOS DE DESTRUCIÓN DE
MICROORGANISMOS E ENCIMAS

Métodos térmicos y non térmicos: presurización, pulsos eléctricos,
tratamentos combinados..

CONSERVACIÓN DOS ALIMENTOS POR ACCIÓN
DO FRÍO

Produción industrial de baixas temperaturas
Cálculo das necesidades de frío para a refrixeración, conxelación e
almacenamento frigorífico. Sistemas de refrixeración e conxelación dos
alimentos.
Descongelación. Fenómenos físicos durante a refrixeración e conxelación.
Cálculo do tempo necesario para a refrixeración e conxelación. Accións do
frío sobre os microorganismos, as estruturas biolóxicas e as reaccións
bioquímicas.

CONSERVACIÓN DOS ALIMENTOS POR REDUCIÓN
DA ACTIVIDADE DA AUGA

Consideracións sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratación.
A liofilización. Evaporación.
Concentración de alimentos líquidos por conxelación. O salazonado. O
confitado.

AFUMADO Composición e propiedades do fume. Sistemas de produción do fume.
FERMENTACIÓN E MADURACIÓN Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.
ADITIVOS QUÍMICOS Clasificación. Importancia na industria alimentaria. Consideracións xerais

sobre a súa utilización.
ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS
ALIMENTOS

Características xerais dos almacéns. Deseño de almacéns. Xestión e
ordenamento de stocks. Protección fronte a axentes de deterioración
durante o almacenamento.
Acondicionamento dos alimentos para o transporte.

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Lección maxistral 28 40 68
Prácticas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Saídas de estudo 0 4 4
Traballo tutelado 0 10 10
Exame de preguntas obxectivas 0 3 3
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Lección maxistral Exposición por parte do profesor dos aspectos máis importantes dos contidos do temario da

materia, bases teóricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo
estudante.

Prácticas de laboratorio Actividades nas que se realizará a aplicación directa dos coñecementos teóricos desenvolvidos nas
leccións maxistrais. As prácticas de laboratorio realizaranse *presencialmente.

Seminario Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema específico, á resolución de problemas e casos
prácticos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.
Trataranse temas relacionados cos bloques temáticos. Tecnoloxía do envasado, Tecnoloxías
emerxentes na Conservación de Alimentos e Tecnoloxía Culinaria. Cálculos do tratamento térmico e
valoración de gráficas de quecemento-arrefriado. Cálculos de necesidades frigoríficas e tempos de
refrixeración e/ou conxelación.

Saídas de estudo Realizaranse na medida do posible visitas a empresas alimentarias.
Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

concreto da materia, polo que suporá a procura e recollida de información, lectura, manexo de
bibliografía e redacción.

Atención personalizada
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Metodoloxías Descrición
Lección maxistral Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada, a

través das clases, da resolución de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderán
asistir, si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas. As tutorías realizásense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa petición) que se atopa
no Campus Virtual.

Prácticas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada nas
prácticas y control do traballo elaborado. Tamén poderán asistir, si así o desexan, ás tutorías en
grupo ou personalizadas. As tutorías realizásense presencialmente ou por videoconferencia a través
do despacho virtual (previa petición) que se atopa no Campus Virtual.

Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada, a
través das clases, da resolución de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderán
asistir, si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas. As tutorías realizásense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa petición) que se atopa
no Campus Virtual.

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo o control do traballo elaborado.
Tamén poderán asistir, si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas. As tutorías
realizásense presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa petición)
que se atopa no Campus Virtual.

Avaliación
 Descrición Cualificación Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

Lección maxistral
Valorarase a asistencia, actitude e participación (5% da cualificación).

5 A2 B4
B5

C2
C6
C12
C14
C16

D5
D8

Prácticas de
laboratorio Avaliarase a asistencia, a participación e memoria presentada (calidade,

profundidade e presentación).
Os alumnos elaborasen vídeos que compartiran, valorasen e así
interactuar cos compañeiros.

20 A2 B4
B5

C6
C12
C14

Seminario A asistencia e participación en seminarios suporá até un 20% da nota
final, que incluirá a asistencia, actitude, participación e resultados
obtidos nos seminarios. Los resultados se valorarán con cuestiones
prácticas que se realizarán durante el curso. Es necesario obtener un 5
sobre 10.

20 C6
C12
C14

D5
D8

Traballo tutelado
Os alumnos farán unha exposición de traballos ou tarefas tuteladas
(valorarase a profundidade dos coñecementos expostos e as respostas ás
preguntas
expostas polo profesor).

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1.

15 A2 B4
B5

D5
D8

Exame de
preguntas
obxectivas

Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os
coñecementos teóricos. É necesario obter un mínimo de 5 puntos sobre
10.

40 A2 B4
B5

C2
C6
C12
C14
C16

D5
D8

Outros comentarios sobre a Avaliación

A modalidade de avaliación preferente é a Avaliación Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliación Global (o 100% da
cualificación no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun
prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia. Na avaliación continua valorarase a asistencia e
participación continua estudante. A realización de prácticas é obrigatoria.

  Para poder aprobar a materia  (continuo) será imprescindible obter un mínimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de
coñecementos teóricos e de seminarios, respectivamente.

Datas exames:

Fin de Carrera: 19/09/2023 (16 horas),
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1ª Edición:23/01/2024 (10:00)

2ª Edición:03/07/2024 (16 horas)

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira será avaliado unicamente co exame (que
valerá o 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasará a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos. Convocatoria xullo: a avaliación constará dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita
será do 85%. O peso da docencia práctica será do 15%. O alumno deberá presentar o informe escrito das prácticas
realizadas no laboratorio. En caso de erro na transcrición das datas de exames, as válidas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro. Non se permitirá a utilización de ningún dispositivo electrónico
durante  as  probas  de  avaliación.  Facelo  será  considerado  motivo  de  non  superación  da  materia  no  presente  curso
académico, e a cualificación será de 0.0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrónicos non autorizados�), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno non reúne os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificación
no curso académico actual será de suspenso (0.0).

Bibliografía. Fontes de información
Bibliografía Básica
ORDÓÑEZ, J.A., GARCÍA DE FERNANDO, Tecnologías Alimentarias. Volumen III: Procesos de Transformación,
Síntesis, 2019
CASP, A. &amp; ABRIL, J., Procesos de conservación de alimentos, AMV Ediciones, 2003
G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnología de los alimentos, Acribia, 2017
FELLOWS, P., Tecnología del procesado de los alimentos: principios y práctica, Acribia, 2019
ORDÓÑEZ, J.A., GARCÍA DE FERNANDO, Tecnologías Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservación, Síntesis,
2019
JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnología de los alimentos congelados, Acribia, 2018
Bibliografía Complementaria
MADRID, A., GÓMEZ-PASTRANA, J.M. &amp; REFIDOR, F., Refrigeración, congelación y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones, 2010
RICHARDSON, P., Tecnologías térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendacións
Materias que continúan o temario
Ciencia e tecnoloxía da carne/O01G041V01701
Ciencia e tecnoloxía do leite/O01G041V01704
Ciencia e tecnoloxía dos cereais/O01G041V01903
Ciencia e tecnoloxía dos produtos pesqueiros/O01G041V01702
Ciencia e tecnoloxía dos produtos vexetais/O01G041V01703


