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Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL: O alumno cofiecera os procesos tecnoldxicos aplicados na industria dos alimentos, ademais A2 B4 C2 D5
dos tratamentos e manipulacions a que, con caracter xeral, sométense os alimentos, ben para B5 C6 D8
prolongar a sUa vida Util ou para modificar as sUas caracteristicas e acondicionalos para o C12
consumo Cl14

Cl6
Contidos
Tema
INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucién da conservacién dos

alimentos. Relaciéns con outras ciencias.

AXENTES CAUSALES DA ALTERACION DOS Clasificacion. Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos.
ALIMENTOS Métodos xerais de conservacion.
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ENVASADO E EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS  Proteccidn contra os axentes fisicos, quimicos e bioldxicos de
deterioracién. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interacciéns envase-alimento: implicaciéns
tecnoléxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DAPasterizacién e apertizacién. Tratamento térmico. Arrefriado. Operaciéns

CALOR complementarias. Termobacteriologia. Determinacién da
termorresistencia microbiana. Calculo de tratamentos térmicos. Valoracion
da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR Natureza das radiacidns ionizantes. Niveis de utilizacién. Efectos sobre as

IRRADIACION moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e dosimetria.
Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacién das radiaciéns ionizantes. Utilizaciéns practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE Métodos térmicos y non térmicos: presurizacién, pulsos eléctricos,

MICROORGANISMOS E ENCIMAS tratamentos combinados..

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  Producién industrial de baixas temperaturas

DO FRIO Célculo das necesidades de frio para a refrixeracién, conxelacién e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracién e conxelacién dos
alimentos.

Descongelacién. Fenémenos fisicos durante a refrixeracién e conxelacion.
Célculo do tempo necesario para a refrixeracién e conxelacién. Acciéns do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reacciéns

bioquimicas.
CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideraciéns sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacién.
DA ACTIVIDADE DA AUGA A liofilizacién. Evaporacién.
Concentracién de alimentos liquidos por conxelacién. O salazonado. O
confitado.
AFUMADO Composicién e propiedades do fume. Sistemas de producién do fume.
FERMENTACION E MADURACION Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.
ADITIVOS QUIMICOS Clasificacion. Importancia na industria alimentaria. Consideracidns xerais
sobre a sua utilizacién.
ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefio de almacéns. Xestion e
ALIMENTOS ordenamento de stocks. Proteccidn fronte a axentes de deterioracién

durante o almacenamento.
Acondicionamento dos alimentos para o transporte.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 40 68
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Saidas de estudo 0 4 4
Traballo tutelado 0 10 10
Exame de preguntas obxectivas 0 3 3

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da
materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo
estudante.

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
lecciéns maxistrais. As practicas de laboratorio realizaranse presencialmente.

Seminario Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.
Trataranse temas relacionados cos blogues tematicos. Tecnoloxia do envasado, Tecnoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Calculos do tratamento térmico e
valoracién de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos de
refrixeracién e/ou conxelacién.

Saidas de estudo Realizaranse na medida do posible visitas a empresas alimentarias.

Traballo tutelado O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacién, lectura, manexo de
bibliografia e redaccién.

Atencion personalizada
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Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral  Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada nas

laboratorio practicas y control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, si asi 0 desexan, as tutorias en
grupo ou personalizadas. As tutorias realizasense presencialmente ou por videoconferencia a través
do despacho virtual (previa peticién) que se atopa no Campus Virtual.

Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderén
asistir, si asf o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Traballo tutelado  Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo elaborado.
Tamén poderdn asistir, si asf 0 desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias
realizdsense presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticion)
que se atopa no Campus Virtual.

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién maxistral 5 A2 B4 C2 D5
Valorarase a asistencia, actitude e participacién (5% da cualificacion). B5 C6 D8
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1. Cl4
Cl6

Practicas de 10 A2 B4 C6

laboratorio Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada B5 C12
(calidade, profundidade e presentacion). Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1.

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supora até un 10% da nota 10 C6 D5
final, que incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados Cl2 D8
obtidos nos seminarios. Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1.

Traballo tutelado 10 A2 B4 D5
Os alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas B5 D8
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as respostas
as preguntas
expostas polo profesor).

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1L.

Exame de Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os 65 A2 B4 C2 D5

preguntas cofiecementos tedricos (45% cualificacién). E necesario obter un B5 C6 D8

obxectivas minimo de 5 puntos sobre 10. C12
Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios Ci14
(20% cualificacién). E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10. Cle

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1L.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é vélida para os alumnos que asistan como minimo a un 85% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo no exame de preguntas obxectivas. Para os alumnos que non cumpran dita condicién e que non asistan
justificadamente &s sesidns presenciais, a avaliacién constara dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita
serd do 85%. O peso da docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das practicas
realizadas no laboratorio.

Sistema de cualificacidns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 do 5 de setembro; BOE 18 de setembro). Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un
minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos tedricos e de resolucién de problemas, respectivamente.

Paxina 3 de 5



Datas exames:

Fin de Carrera: 08-09-2020 (16 horas)
12 Edicién: 26-01-2021 (10 horas)

22 Edicién: 01-06-2021 (16 horas)

Convocatoria fin de carreira: 0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame (que
valerd o0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

Convocatoria xullo: a avaliacidén constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita serad do 85%. O peso da
docencia practica serd do 15%. O alumno deberd presentar o informe escrito das practicas realizadas no laboratorio.

En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro.

Non se permitird a utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante as probas de avaliacién. Facelo sera considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de 0.0. Compromiso ético: O
alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de
equipos electrénicos non autorizados[J), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase
que o alumno non relne os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico
actual sera de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

CASP, A. &amp; ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2007

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis, 1998
Bibliografia Complementaria

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
2000

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp; REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacién y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacion extraordinaria que se activara no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo 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.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

DOCENCIA SEMIPRESENCIAL As clases e seminarios impartiranse sincronizadas coa modalidade presencial Mediante a
plataforma FAITIC e/ou a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo. Utilizasense os ficheiros power point que se
usan habitualmente na materia e que permanecen expostos na plataforma FAITIC. Actividades nas que se realizard a
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aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas lecciéns maxistrais.
As practicas de laboratorio realizaranse presencialmente.

DOCENCIA NON PRESENCIAL As clases, seminarios e practicas de laboratorio impartiranse online mediante a plataforma
FAITIC e/ou a través do Campus Remoto da Universidade de Vigo.

Nas clases e seminarios utilizdsense os ficheiros power point que se usan habitualmente na materia e que permanecen
expostos na plataforma FAITIC. Impartiranse todos os contidos reflectidos na guia docente.

Nas practicas usaranse videos de plataformas publicas sobre demostraciéns no campo da Tecnoloxia de Alimentos.
Visualizasense videos de demostracions de laboratorio de todos os pardmetros e/ou procesos que se determinan nas
practicas presenciais e interpretando resultados proporcionados.

As titorias realizésense por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién horario) que se atopa no Campus
Virtual.
Facilitarase bibliografia adicional para facilitar o auto-aprendizaxe.

=== ADAPTACION DAS AVALIACIONS ===

DOCENCIA SEMIPRESENCIAL

A avaliacién sequird as directrices que se reflicten no apartado 7 e na seccién doutros comentarios do mesmo apartado. Os
exames realizaranse presencialmente. Se non se puidesen realizar de forma presencial efectudsense a través de Moodle e
do Campus Remoto (Aula ou despacho virtual) para poder comprobar que realizan a proba e atender as slas cuestiéns.

DOCENCIA NON PRESENCIAL

Os criterios de cualificacién que se recollen no apartado 7 modificarianse como segue: 10% memoria de practicas, 10%
entrega cuestionarios de problemas, 10% elaboracién de traballo e 70% proba escrita que se menciona a continuacion.

A proba escrita realizarase online mediante a plataforma Moodle. Esta proba constara de preguntas tipo test, preguntas de
resposta curta e resolucién de problemas. O estudante poderd moverse polas diferentes preguntas sen restricién de orde ou
secuenciaciéon. Ademais de introducir as respostas en Moodle, pedirase aos estudantes que dixitalicen os problemas
(escaneo ou foto) para constatar que foron realizados e poder corrixilos valorando os posibles erros cometidos. Asi mesmo,
pedirdselles que durante a realizacién estean conectados a través do Campus Remoto (Aula ou despacho virtual) para poder
comprobar que realizan a proba e atender as suUas cuestiéns.

Na avaliacion tamén se mantefien os outros comentarios que se reflicten no apartado 7.

As datas validas de exames serdn as que estean na web e taboleiros da Facultade de Ciencias.
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