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Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a slUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos. (CB8 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestidn da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B4 Que os estudantes sxean capaces de adaptarse a novas situacions, con grandes doses de creatividade e ideas para
asumir o liderado de investigadores.

B5 Que os estudantes sexan capaces de desenvolver iniciativas e espirito emprendedor con especial preocupacién pola
calidade de vida.

C1 Adquirir cofilecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacion.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencién, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producién, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencién ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

C6 Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacién en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

C7 Desenvolver investigaciéns no campo da xestion global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacién de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

D1  Capacidade de andlise, organizacién e planificacion
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D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor
D5 Capacidade de resolucion de problemas e toma de decisiéns
D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

(*)

Al
A2
A3
Bl
B4
B5
C1l
c2
c5
C6
C7
c9
D1
D2
D5
D7

Contidos

Tema

(*)Bloque |

(*)Introduccioén al disefio de nuevos productos alimentarios. Antecedentes.
Justificacién del disefio y desarrollo de nuevos productos alimentarios.

(*)Bloque Il

(*)Nuevos productos alimentarios: alimentos fortificados o enriquecidos,
alimentos infantiles, alimentos hipoalergénicos, alimentos dietéticos,
alimentos funcionales y nutracéuticos, nuevas presentaciones de
alimentos.

(*)Bloque I

(*)Fases en el proceso de investigacion, disefio y desarrollo de un nuevo
producto alimentario: elaboracién de la idea o prototipo, prospeccién de
mercado, desarrollo (estudio de las materia primas [Jcaracteristicas y
compatibilidad-, disefio del proceso de elaboracién [Jtecnologias aplicables
y sus efectos- , disefio del envase o embalaje), exigencias legales y
toxicoldgicas, ensayos de aceptabilidad, puesta en el mercado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas de laboratorio 8 0 8
Seminarios 4 0 4
Traballos tutelados 51 0 51
Sesién maxistral 12 0 12

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas de laboratorio

(*)Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el
alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase teérica y complete de forma sélida los
conocimientos adquiridos (presencial).

Seminarios

(*)Actividades en las que se analizaran fundamentalmente articulos cientificos, de divulgacion y
€asos concretos (presencial).

Traballos tutelados

(*) El estudiante, de manera individual o por grupos, elabora un documento sobre un aspecto o
tema concreto de la asignatura, por lo que supondrd la bisqueda y recogida de informacién,
lectura y manejo de bibliografia, redaccién, exposicion... (no presencial).

Sesion maxistral

(*)Exposicion por parte del profesor con ayuda de medios audiovisuales de los aspectos mas
importantes de los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices del
trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante (presencial).

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion
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Sesion maxistral

Practicas de laboratorio

Seminarios

Traballos tutelados

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon ~ Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Practicas de (*)Se evaluara la destreza y conocimientos en relacién con las 10 Al Bl (1
laboratorio practicas de laboratorio realizadas. A2 B4 (2
B5 C5
C6
C7
C9
Seminarios (*)Se valorara la participacién activa en los seminarios programados e 10 A3 Bl D1
impartidos. B4 D2
B5 D5
D7
Traballos tutelados (*)El alumno, debidamente tutelado por el profesor, realizard y 50 A3 Bl D1
expondrd un trabajo de desarrollo de un nuevos producto alimentario. B4 D2
B5 D5
D7
Sesion maxistral  (*)Se evaluaran, mediante prueba presencial escrita, los 30 Al C1
conocimientos adquiridos en las sesiones magistrales. C2
C5
C6
C7
C9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Traballo Fin de Master/001M142V01227

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216
Autenticidade Alimentaria/O01M142V01218

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica dos Produtos Fitosanitarios/001M142V01203
Recuperacién de Solos Degradados: Tecnosolos e Fitorremediacién/001M142V01202
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