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Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de comprender e distinguir os distintos
xeral procedementos que se utilizan para o envasado e a

conservacion dos alimentos

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C15 Ter adquirido cofilecementos das técnicas de conservacion e envasado dos alimentos.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Coiiecer os tratamentos e manipulacidns a que se someten os alimentos para prolongar a sua vida util, Al

para modificar as sUas caracteristicas ou acondicionalos para o consumo. A5
Bl
B4
C15
D1
D3

Cofecer o desenvolvemento dos procesos tecnoldxicos implicados na preparacién culinaria dos pratos Al

cociflados destinados a formar parte dos menus que integran a alimentacién humana. A5
Bl
B4
C15
D1
D3

Contidos

Tema

BLOQUE A XENERALIDADES

TEMA 1 Introducién & Tecnoloxia dos Alimentos.

TEMA 2 Axentes causales da alteracién dos alimentos.

BLOQUE B METODOS DE CONSERVACION DOS ALIMENTOS

TEMA 3 Conservacién dos alimentos pola accién da calor.

TEMA 4 Conservacién dos alimentos por irradiacion.

TEMA 5 Conservacién dos alimentos pola accion do frio.

TEMA 6 Conservacién dos alimentos por reducién da actividade da auga.

TEMA 7 O afumado.

TEMA 8 A fermentacion.

TEMA 9 Os aditivos quimicos.

BLOQUE ENVASADO DE ALIMENTOS

TEMA 10 Envasado e empaquetado dos alimentos.

BLOQUE D TECNOLOXIA CULINARIA

TEMA 11 Introducién & Tecnoloxia Culinaria.

TEMA 12 Operaciéns e procesos en Tecnoloxia Culinaria.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas 6 30 36
Practicas con apoio das TIC 6 30 36
Actividades introdutorias 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos

previamente.
Practicas con apoio das Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.
Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas con apoio A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como

das TIC modalidade de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de
ensino-aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose 4s slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno. As sesidns de titorizacién do alumnado pddense realizar a través de medios
telematicos (correo electronico, videoconferencia, foros de FAITIC, ...) baixo a modalidade de
concertacion previa
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Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Resolucién de 0 alumnado terd que enviar nas datas establecidas os boletins 50 Al Bl C15 D1
problemas correspondentes de cada tema para a sUa avaliacién por parte A5 B4 D3

do profesor.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Casp Vanaclocha, A., Procesos de conservacion de alimentos, 22 Ed. corr, A. Madrid Vicente: Mundi-Prensa, 2003
Larrafiaga, 1.J., Control e higiene de los alimentos, McGraw-Hill, D.L., 2000

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas, 22 ed., Acribia, S.A., 2007
Ordofies, J.A., Tecnologia de los alimentos, Sintesis, D.L, 1998

Rees,].A.G., Procesado térmico y envasado de los alimentos, Acribia S.A., 1994

Rodriguez, F.; Aguado, J., Ingenieria de la industria alimentaria, Sintesis, D.L., 2002

Bello Gutierrez, J., Ciencia y Tecnologia Culinaria, Diaz de Santos S.A., 1998

Coenders, A., Quimica Culinaria, Acribia, S.A., 1996

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Composicién de Alimentos/001M139V01112

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito 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 DOCNET.

=== MODALIDADE SEMIPRESENCIAL===

As tarefas propostas seran levadas a cabo en modo presencial ou ben utilizando as ferramentas do Campus Remoto da
Universidade de Vigo para as actividades descritas na gufa docente (actividades introductorias, practicas con apoio das TIC
e resolucién de problemas). As titorias presencias poderan sustituirse por sesions de titorizacién realizadas por medios
telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC, ...) baixo a modalidade de concertacién previa.

=== MODALIDADE NON PRESENCIAL===

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira sincrona
mediante 0 emprego das ferramentas do Campus Remoto da Universidade de Vigo e/ou de outras ferramentas que a
Universidade de Vigo pofa a disposicién do profesorado e do alumnado para a realizacién das tarefas propostas (actividades
introductorias, practicas con apoio das TIC e resolucién de problemas). As titorias presencias sustituiranse por sesiéns de
titorizacién realizadas por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC, ...) baixo a modalidade
de concertacién previa.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Non procede ningin cambio.
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