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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 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestion de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas A2 Bl (33 D1

industrias agroalimentarias. RA1 B2 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contidos

Tema

INTRODUCION Industria Alimentaria: importancia econédmica. Conceptos e obxectivos.

Fontes bibliogréficas.
INDUSTRIAS LACTEAS Recollida e transporte. Leites tratados térmicamente. Leites concentrados.

Leite en po. Nata. Manteiga. Leites fermentadas. Xeados e sobremesas
lacteas. Queixos.
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INDUSTRIAS CARNICAS Transformacién do musculo en carne. Refrixeracidén. Conxelacion.
Envasado. Produtos carnicos crus-curados. Xamoén cocido. Embutidos
escaldados. Xeles carnicos. Embutidos cocidos. Preparados carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE Refrixeracion. Conxelacién. Conservas e semiconservas. Xeles e
concentrados proteicos.
OUTRAS Aspectos xerais doutras industrias alimentarias

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 53 81
Seminario 14 20 34
Practicas de laboratorio 14 15 29
Saidas de estudo 0 4 4
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Presentacién 0 1 1

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién 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.

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

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizard a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
leccidns maxistrais. As practicas de laboratorio realizaranse presencialmente.

Saidas de estudo Realizaranse na medida do posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalaciéns. Observacién.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Leccién 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, si asf o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizasense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada nas
laboratorio practicas e control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, si asi 0 desexan, as tutorias en
grupo ou personalizadas

Seminario levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coas
industrias alimentarias, que permitan profundar e complementar as lecciéns maxistrais. Tamén
poderdn asistir, si asi 0 desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Probas Descricion

Exame de preguntas O alumno terd que resolver e responder adecuadamente as cuestions vistas no desenvolvemento da

obxectivas materia. Realizarase apoio en tutorias. A proba escrita realizarase presencialmente ou online
mediante a plataforma Moodle ou similar. O estudante poderd moverse polas diferentes preguntas
sen restricién de orde ou secuenciacién.

Presentacién 0 alumno terd que realizar procuras bibliogréaficas, recollida de informacién, redaccién, exposicion e
defensa do traballo. Realizarase un seguimento do traballo en tutorias. As tutorias realizasense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticion) que se atopa
no Campus Virtual.

Avaliacion

Descricion Cualificacion  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
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Leccion maxistral ~ Valorarase a asistencia, actitude e participacion (até un 7% da 7 A2 Bl C33 D1
cualificacién). Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de D3
aprendizaxe. D4

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supora até un 10% da nota 8 C33 D1
final, que incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados D4
obtidos nos seminarios. D5

Practicas de Avaliarase a asistencia, a participacion e memoria presentada 10 Bl C33 D1
laboratorio (calidade, profundidade e presentacion). B2 D4

Exame de Realizarase unha proba de preguntas curtas e explicacién de casos 65 A2 Bl C33 D1
preguntas practicos concretos. E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10. B2 D3
obxectivas D4

Presentacién Os alumnos faran unha exposicion de traballos ou tarefas tuteladas 10 A2 Bl C33 D1
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as respostas B2 D3
as preguntas expostas polo profesor). D4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é vélida para os alumnos que asistan como minimo a un 85% das clases presenciais. Serd 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 xustificadamente &s sesidns presenciais, a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da
proba escrita sera do 85%. O peso da docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das
practicas realizadas no laboratorio.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacidn final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacion vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro). Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un
minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos tedricos e de resolucién de problemas, respectivamente.

Datas examen:

Fin de Carreira: 15-09-2020 (16 horas)
12 Edicidn: 23-03-2021 (16 horas)

22 Edicidn: 08-07-2021 (10 horas)

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame
(que valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
xeito que o resto de alumnos.

Convocatoria xullo: a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita serd do 85%. O peso da
docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das practicas realizadas no laboratorio.

En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro.

Non se permitird a utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante as probas de avaliaciéon. Facelo sera considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de 0.0. Compromiso ético: O
alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de
equipos electrénicos non autorizados[]), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase
gue o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico
actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion
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Bibliografia Basica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y I, Martin y Macias, 2001
ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. 2. Alimentos de origen animal, Sintesis, 1998

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, Acribia, 2001

EARLY, R., Tecnologia de los productos lacteos, Acribia, 2000

JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULE, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia de los productos
alimentarios, Acribia, 2010

Bibliografia Complementaria

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

GERHARD FEINER, Manual de productos carnicos, Acribia, 2018

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

DOCENCIA SEMIPRESENCIAL As clases e seminarios impartiranse sincronizadas coa modalidade presencial Mediante a
plataforma FAITIC e/ou a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo. Utilizasense os ficheiros power point que se
usan habitualmente na materia e que permanecen expostos na plataforma FAITIC. Actividades nas que se realizara a
aplicacién directa dos cofilecementos tedricos desenvolvidos nas lecciéns maxistrais.

As préacticas de laboratorio realizaranse presencialmente.

DOCENCIA NON PRESENCIAL As clases, seminarios e practicas de laboratorio impartiranse online mediante a plataforma
FAITIC e/ou a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo.

Nas clases e seminarios utilizdsense os ficheiros power point que se usan habitualmente na materia e que permanecen
expostos na plataforma FAITIC. Impartiranse todos os contidos reflectidos na guia docente.

Nas prdcticas usaranse videos de plataformas publicas sobre demostraciéns no campo da Tecnoloxia de Alimentos.
Visualizasense videos de demostracions de laboratorio de todos os pardmetros e/ou procesos que se determinan nas
practicas presenciais e interpretando resultados proporcionados.

As titorias realizdsense por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién horario) que se atopa no Campus
Virtual.
Facilitarase bibliografia adicional para facilitar o auto-aprendizaxe.

=== ADAPTACION DAS AVALIACIONS ===

DOCENCIA SEMIPRESENCIAL

A avaliacién seguird as directrices que se reflicten no apartado 7 e na seccién doutros comentarios do mesmo apartado. Os
exames realizaranse presencialmente. Se non se puidesen realizar de forma presencial efectudsense a través de Moodle e
do Campus Remoto (Aula ou despacho virtual) para poder comprobar que realizan a proba e atender as slas cuestiéns.

As datas validas de exames serdn as que estean na web e taboleiros da Facultade de Ciencias.

DOCENCIA NON PRESENCIAL
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Os criterios de cualificacién que se recollen no apartado 7 modificarianse como segue: 10% memoria de practicas, 10%
entrega cuestionarios de problemas, 10% elaboracién de traballo e 70% proba escrita que se menciona a continuacién. A
proba escrita realizarase online mediante a plataforma Moodle. Esta proba constara de preguntas tipo test e preguntas de
resposta curta. Ademais de introducir as respostas en Moodle, pedirase aos estudantes que dixitalicen os problemas
(escaneo ou foto) para constatar que foron realizados e poder corrixilos valorando os posibles erros cometidos. Asi mesmo,
pediraselles que durante a realizacién estean conectados a través do Campus Remoto (Aula ou despacho virtual) para poder
comprobar que realizan a proba e atender as suas cuestions.

Na avaliaciéon tamén se mantefien os outros comentarios que se reflicten no apartado 7.

As datas validas de exames seradn as que estean na web e taboleiros da Facultade de Ciencias.
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