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Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

Bl Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B2 Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los &mbitos
sociales de actuacion.

C28 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos.

C29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Os alumnos chegaran a saber o porqué aplicase un tratamento e que fenémenos estan a A2 Bl C28

producirse no alimento. B2 C29

0 alumno cofiecerd os equipos e a eleccién dos pardmetros tecnoléxicos adecuados para cada tipo A2 Bl C28

de proceso. B2 C29

Contidos

Tema

INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucion da conservacién dos
alimentos. Relaciéns con outras ciencias.

AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS Clasificacidn. Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos.

ALIMENTOS Métodos xerais de conservacion.

ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS  Proteccién contra os axentes fisicos, quimicos e bioléxicos de
deterioracién. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interacciéns envase-alimento: implicaciéns
tecnoldxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA*Pasterizacidn e *apertizacién. Tratamento térmico. Arrefriado. Operacidns

CALOR complementarias. *Termobacteriologia. Determinacién da
*termorresistencia microbiana. Célculo de tratamentos térmicos.
Valoracién da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.
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CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR Natureza das radiacidns *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre as

IRRADIACION moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e *dosimetria.
Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacién das radiacions *ionizantes. Utilizacions practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE Métodos térmicos: quecemento por microondas, *calentamieto *éhmico.

MICROORGANISMOS E ENCIMAS Métodos non térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos de luz,

campos magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacién, *manotermosonicacion.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  Producién industrial de baixas temperaturas

DO FRIO

Calculo das necesidades de frio para a refrixeracién, conxelacién e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracién e conxelacién dos
alimentos.

*Descongelacion. Fenémenos fisicos durante a refrixeracién e conxelacién.
Calculo do tempo necesario para a refrixeracién e conxelacién. Acciéns do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reacciéns
bioquimicas.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideraciéns sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacion.
DA ACTIVIDADE DA AUGA A *liofilizacién. *Evaporacién.

Concentracién de alimentos liquidos por conxelacién. O *salazonado. O
*confitado.

AFUMADO

Composicién e propiedades do fume. Sistemas de producién do fume.

FERMENTACION E MADURACION Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia na industria alimentaria. Consideraciéns xerais
sobre a sua utilizacién.

ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefio de almacéns. Xestion e

ALIMENTOS

ordenamento de *stocks. Proteccidn fronte a axentes de deterioracién
durante o almacenamento.

Acondicionamento dos alimentos para o transporte. *Paletizacion.
*Containerizacion. Camidns cisterna.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 25 45 70
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminarios 11 22 33
Traballos tutelados 3 12 15
Probas de resposta curta 3 0 3

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicién por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da
materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo
estudante.

Practicas de laboratorio

Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
lecciéns maxistrais.

Seminarios

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resoluciéon de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.

Trataranse temas relacionados cos bloques tematicos. Tecnoloxia do envasado, Tecnoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Calculos do tratamento térmico e
valoracién de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos de
refrixeracién e/ou conxelacién.

Traballos tutelados

O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supord a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

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

Seminarios 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, 4s *tutorias en grupo ou personalizadas

Traballos tutelados Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo elaborado.
Tamén poderan asistir, se asi o desexan, &s *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacion (5% da cualificacion). 50 A2 Bl (28
Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os cofiecementos B2 (29
tedricos (45% cualificacion). E necesario obter un minimo de 5 puntos
sobre 10.

Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.

Practicas de Avaliarase a asistencia, a participacion e memoria presentada (calidade, 10 BlL (28

laboratorio profundidade e presentacién). B2 (29
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.

Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 10% da nota 30 Bl (28
final, que incluira a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos B2 (29
nos seminarios.

Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios (20%

cualificacién). E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10.

Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.
Traballos Os alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas 10 BlL (28
tutelados (valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as respostas as B2 (29

preguntas expostas polo profesor).
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os alumnos que non cumpran dita condicién e
que non asistan justificadamente as sesiéns presenciais, a avaliacién constard dun exame escrito que representara o 70%
da nota final e 0 30% restante correspondera & presentacion do traballo de investigacion proposto.

Sistema de cualificacidns: 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).

Para poder aprobar a materia sera imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos
tedricos e de resolucién de problemas, respectivamente. Valorarase negativamente na elaboracién de traballos e/ou
resolucion de problemas a réplica ou copia literal de documentos

Datas exames:

Fin de Carreira: 27-09-2016 (10 horas)
12 Edicién: 28-10-2016 (16 horas)

22 Edicion: 4-07-2017 (10 horas)

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
CASP, A. &amp; ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons,
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FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia,

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp; REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacién y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones,

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Ampliacién de tecnoloxia alimentaria/001G280V01707

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
Operaciéns basicas 11/001G280V01705
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