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Competencias de titulacion

Cddigo

A35 CE28.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da tecnoloxia de alimentos.

A36 CE29.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas industrias agroalimentarias.

A37 CE30.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de modelado e optimizacién de procesos nas
industrias agroalimentarias.

A39 CE32.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de analises de alimentos.

A40 CE33.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de trazabilidade.

A41 CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria
agroalimentaria.

A48 CE41.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa comercializacién de produtos.

Bl CG1: Capacidade de resolucién de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B3 CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacién relativa ao seu ambito de actuacion.

B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en
sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion e Aprendizaxe
(*) A35 Bl

A36 B3

A37 B4

A39

A40

A4l

A48
*) Bl

B5

Contidos
Tema
(*)INTRODUCION (*)TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS. Concepto e obxectivos. Historia e

evolucion da conservacién dos alimentos. Relacidéns con outras ciencias.
*Bibliografia mais relevante.
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(*)AXENTES DE DETERIORO (*)AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS ALIMENTOS. Clasificacién.
Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos. Métodos xerais
de conservacion.

(*)*ENVASADO E *ETIQUETADO (*)*ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS. Proteccién contra os
axentes fisicos, quimicos e bioléxicos de deterioro. Caracteristicas que
deben reunir os *envases. Natureza dos materiais dos mesmos. Efectos do
*envasado sobre a calidade e conservacién dos alimentos. Interacciéns
*envase-alimento: *implicaciones tecnoléxicas e sanitarias.*Envasado en
atmosferas controladas e modificadas. *Envasado activo e intelixente.

(*)CONSERVACION POR CALOR (*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA CALOR.
*Pasterizacion e *apertizacién. Etapas do proceso de *apertizacién. -
Tratamento *térmico. *Enfriamiento.- Operaciéns *complementarias. -
*Termobacteriologia. - *Determinacién da *termorresistencia *microbiana-
Calculo de tratamentos *térmicos.- Valoraciéon da eficacia letal das
*graficas de *calentamiento-*enfriamiento.

(*)OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE (*)Métodos *térmicos: *calentamiento por *microondas, *calentamieto

*MICROORGANISMOS E *ENZIMAS *éhmico. Métodos non *térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos
de luz, campos *magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacién.

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR (*)Natureza das radiaciéns *ionizantes. Niveis de utilizacién. Efectos sobre

*|RRADIACION. as moléculas organicas, *microorganismos e *enzimas. Unidades e
*dosimetria. Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que
suscita a utilizacién das radiaciéns *ionizantes. Utilizaciéns practicas

(*)CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION (*)Producién industrial de baixas temperaturas: sistemas de *compresién e

DO FRIO. sistemas de *absorcién de *amoniaco.Calculo das necesidades de frio para
a *refrigeracién, *congelacién e *almacenamiento *frigorifico. Sistemas de
*refrigeracion e *congelacién dos alimentos.*Almacenamiento e transporte
dos alimentos conxelados. *Descongelacién.Fenémenos fisicos durante a
*refrigeracion e *congelacién. Calculo do tempo necesario para a
*refrigeracion e *congelacién.Acciéns do frio sobre 0os *microorganismos,
as estruturas bioléxicas e as reacciéns *bioquimicas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminarios 14 21 35
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Presentacidns/exposicions 2 8 10
Probas de resposta curta 0 3 3
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 3 3

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

Metodoloxia docente

Descricién

Sesién maxistral Exposicion por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da
asignatura, bases teéricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo
estudante.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 3 persoas, nas que se realizara a aplicacién directa dos coflecementos
tedricos desenvolvidos nas lecciéns magistrales.

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

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentacidns/exposicionO estudante, de xeito individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

s concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacién, lectura e manexo

de bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Sesion maxistral Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
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Practicas de laboratorio Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién

y apoyo.
Seminarios Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Presentacidns/exposicions Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Saidas de estudo/practicas de campo Nas clases magistrales, practicas, seminarios e tutorias, proporcionarase orientacién
y apoyo.
Avaliacion
Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude, participacion. 65
Practicas de laboratorio  Se evaluara a asistencia, a participaciéon e memoria presentada. 10
Seminarios A asistencia e participaciéon en seminarios supofierd ata un 10% da nota final, que 15
incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos nos seminarios.
Presentacidns/exposiciéonsOs alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas. 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacidn

BEJARANO, M, Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen I y Il., Martin y Macias,

ORDONEZ, J.A, Tecnologia de los alimentos. Vol. 2. Alimentos de origen animal., Sintesis,

RANKEN, M.D, Handbook of meat product technology., Blackwell Scientific Publications,

DURAN, P, Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones, Acribia,

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

MADRID, A.; MADRID, J.M. y MADRID, R., Tecnologia del pescado y productos derivados, AMV Ediciones,

VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P, Leche y productos lacteos, Acribia,

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

Manual de Industrias Lacteas, TETRA PACK,

HIDALGO, ], Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 12, Mundiprensa,

BLOUIN, J. y PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 42, Mundiprensa,

VERHOEF, B, Enciclopedia de la cerveza, EDIMAT,

APARICIO, R. y HARWOOD, ], Manual del aceite de oliva, Mundiprensa,

CAUVAIN, S. P. et al., Productos de panaderia, Acribia,

CAUVAIN, S.P. y YOUNG, L.S., Fabricacion de pan, Acribia,

BECKETT, S. T, La Ciencia del chocolate, Acribia,

VARNAM, A. H., Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia,

ARTHEY, D. y ASHURST, P. R., Procesado de frutas, Acribia,

THOMPSON, A. K., Almacenamiento en atmdésferas controladas de frutas y hortalizas, Acribia,

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

alimentarios, Acribia,

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Traballo de Fin de Grao/001G280V01991

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica: Quimica/001G280V01104
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
Operaciéns basicas 1//001G280V01705
Tecnoloxia alimentaria/001G280V01706
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