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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

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)

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

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

B6 Que os estudantes sexan capaces de entende-la proxeccién social da ciencia.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

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

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacion e conservacion de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
andlise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e 0s ecosistemas.

D1  Capacidade de andlise, organizacién e planificacién

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisidéns

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacion a novas situacidns con creatividade e innovacion

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.
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D11 Motivacion poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

RAL: O alumno profundard no coflecemento das técnicas de obtencién, preparacién, transformacién e Al
diversificacién na industria de alimentos e os seus aplicaiones na 1+D+i no campo agroalimentario. Bl

B2
B6
c2
c5
c9
C10
D1
D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11

Contidos

Tema

Bloque 1: Preparacién das materias primas: 1.1. Limpeza. Aplicaciéns en investigacion

1.2. Pelado. Aplicaciéns en investigacién

1.3. Seleccién e clasificacién. Aplicacidns en investigacion
Bloque 2. Reducién e aumento de tamafio. 2.1. Tipos e equipos utilizados

Mesturado. Moldeado

2.2.
3.3.
3.4.
4.5.

Efectos sobre as materias primas

Aplicaciéns na Industria de Alimentos

Aplicaciéns na investigacién

Desefio de novos produtos utilizando estas operaciéns

Blogue 3. Extrusion

3.1
3.2
3.3.
3.4.
3.5.

Tipos de extrusion e extrusores

Papel das materias primas e cambios durante a extrusion
Aplicacién da extrusion na Industria de Alimentos
Aplicaciéns da extrusién en investigacion

Desefio de novos produtos utilizando a extrusién

Blogue 4. Extraccién. *Estrujamiento

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Tipos de sistemas utilizados
Aplicaciéns na Industria de Alimentos
Aplicaciéns en investigacién

Desefio de novos produtos

Bloque 5. Cristalizacion. Esferificacion.

51

.- Cristalizacion
5.2.

- Esferificacion

Blogue 6. Transformaciéns culinarias

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.

Cocifiado

Asado e horneado

Fritura

Outros sistemas de cocifiado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccidon maxistral 6 0 6
Traballo tutelado 0 50 50
Estudo de casos 6 3 9
Resolucién de problemas 6 4 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais importantes

dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante (presencial).
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Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou por grupos, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicion.. (non presencial).

Estudo de casos Identificaranse as diferentes operacidns en estudo en diferentes procesos de elaboracién de
alimentos e bebidas, utilizando para iso o TIC’s. Por medio de audiovisuais explicarase o
funcionamento de diferentes equipos utilizados con frecuencia na industria de alimentos na
preparacién, transformacién e diversificacion

Resolucién de Actividades nas que se avalian publicaciéns cientificas, formudlanse problemas e/ou exercicios

problemas relacionados coa materia. Realizasense no laboratorio/aula (presencial) ou mediante plataforma de
teledocencia FAITC (non presencial).

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado 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 realizado. Tamén poderan asistir, si asi o
desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias na modalidade semipresencail e non
presencial realizaranse no despacho virtual do profesor, a través do campus remoto en horario de
tutorias e pedindo cita previa a través do correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Lecciéon maxistral  Participacién e asistencia (a actividades presenciais ou 40 Al C2
semipresenciales) C5
Cc9
C10
Traballo tutelado  Desefio dun traballo de investigacion: entrega (non presencial) ou 30 Al C2 D1
exposiciéon do mesmo (presencial ou on-line). C5 D2
Cc9 D6
C10 D7
D8
D9
Resolucién de Avaliacién continua a través do seguimento dos traballos, resolucién 30 Al C2 D1
problemas de problemas ou casos practicos solicitados (non presencial). C5 D2
Cc9 D6
C10 D7
D8
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua. Isto serd posible a condicién de que se cumpran
coas datas de realizacién das actividades e a forma requirida en cada caso.

Serd necesario chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia.

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases e practicas.

Os alumnos que non asistan a este 75% deberdan realizar un exame escrito que representard o 50% da nota e un traballo
que representarad un 50%, sendo necesario un minimo en ambas as partes.

A cualificacién final ird de 0 a 10.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D. y Lilly, A.E.V., Las operaciones de la ingenieria de los alimentos, Acribia, 1990
GUY, R, Extrusion de los alimentos, Acribia, 2001
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Bibliografia Complementaria

CASP, A. y ABRIL. J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 1999

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos, Acribia, 1994

RIAZ, M.N, Extrusores en las aplicaciones de alimentos, Acribia, 2004

Recomendacions
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