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Web

Descricién El alumno podréa acceder al material de la asignatura (material tedrico y boletines de actividades) a través de
xeral la plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es). Se fomentaran las

técnicas de trabajo auténomo, solicitando al alumno que resuelva ejemplos practicos, analice situaciones y
estudie casos concretos, con la supervisién del profesor.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservaciéon de alimentos.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

(*)(*) saber A2

(*)(*)1 saber facer A6

Contidos

Tema

Bloque | Productos, procesos y lineas de investigacion actuales de interés en

Microbiologia Industrial de los alimentos.
Nuevos retos.

Bloque Il Mejora genética de cepas microbianas. Conservacién de cultivos y
mantenimiento de sus propiedades
Bloque IlI Nuevas tecnologias y estrategias de produccion industrial de alimentos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 5 10 15
Traballos tutelados 5 25 30
Sesion maxistral 5 10 15

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

Descricion

Seminarios Se debatird en el aula las actividades y casos practicos planteados.Para el seguimiento del alumno
en general se planificard seminarios con el fin de aclarar dudas y orientar en la resolucién de las

actividades planteadas

Traballos tutelados Cada alumno debera realizar un trabajo bajo la tutela del profesor

Sesion maxistral Los contenidos se impartiran recurriendo al modelo de la leccién magistral, con la ayuda de

presentaciones, que estaran a disposicion de los alumnos en la plataforma Tema

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral ~ Se atendera a las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la

asignatura
Seminarios Se atendera a las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la
asignatura
Traballos tutelados Se atendera a las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la
asignatura
Avaliacion
Descricion Cualificacién
Seminarios Se fomentard las técnicas de trabajo en grupo, solicitando al alumno que resuelva ejercicios 30
y ejemplos practicos, analice situaciones y estudie casos concretos, con la supervision del
profesor.
Traballos tuteladosCada alumno debera realizar un trabajo de investigacién bajo la tutela del profesor y debera 60
redactarlo en modalidad articulo y presentarlo oralmente, explicando y justificando los
resultados obtenidos.
Sesion maxistral Esta nota reflejard el interés y la participacién del alumno en el aula 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Moitos libros UGtiles encdédntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579... ej:

GARCIA-GARIBAY, QUINTERO-RAMIREZ & LOPEZ MUNGUIA. 1998. Biotecnologia alimentaria. Acribia

Microbiologia. 7" edFORSYTHE, S & HAYES, PR. 2002. higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP.

Na paxina da Biblioteca, a través dos enlaces 6 Catdlogo da Biblioteca e as Bases de Datos

pédense localizar multitude de documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estdn a disposicién dos estudiantes na

plataforma TEMA.

Recomendacidns

Materias que contindan o temario

Contaminacion Bidtica de Alimentos/0O01M032V01124

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Analise de Perigos e Puntos Criticos (APPC)/001M032V01211

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Enxefieria Alimentaria/O01M032V01113
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