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Descricién (*)Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacién de los
xeral diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los

controles a realizar en las diferentes industrias

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

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.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

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

C5 Coflecer e comprender as operacions basicas na industria alimentaria

Cé Cofecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificaciéon de alimentos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
R1: Nesta materia o alumno adquirird cofiecementos basicos os procesos de fabricacién de A2 B2 (C1 D5
diferentes alimentos de orixe vexetal, as tecnoloxias e equipos empregados e os controis para B3 (2 D7
realizar nas diferentes industrias B6 C5 D8
C6
C12
C13
C14
C15
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Contidos

Tema

TEMA 1.- Os vexetais.

Especies mais importantes na alimentacién humana. Producién no mundo.
Necesidades de transporte e almacenamento: respostas a estas
necesidades por parte da Tecnoloxia Alimentaria.

TEMA 2.- As froitas e hortalizas (*I).

Caracteristicas. Conservacion post-cultiva de froitas e hortalizas. Cambios
fisioldgicos post-colleita. Froitas climatéricas e non climatéricas. Cambios
asociados 4@ maduracién. Manexo de froitas e hortalizas frescas. Froitas e
hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- As froitas e hortalizas (Il).

Almacenamento a refrixeracién. Emprego de atmosferas modificadas.
Conxelacién: operacions preliminares, envasado, conxelacion,
almacenamento.

TEMA 4.- As froitas e hortalizas (lll).

Apertizacién. Operaciéns preliminares. Envasado. Tratamento térmico:
calculos e optimizacién. Operaciéns complementarias.

TEMA 5.- As froitas e hortalizas (IV).

Deshidratacion. Operaciéns de deshidratacién: proceso e equipos.
Fermentacion. Encurtido. Germinados vexetais. Fundamentos cientificos e
procesos.

TEMA 6.- As froitas (l).

Confitado. Elaboracion de froitas confitadas. Elaboracion de confeituras e
marmeladas. Fundamentos cientificos e procesos.

TEMA 7.- As froitas (ll).

Néctares, zumes e bebidas de froitas. Definicidéns. Procesos de
elaboracion. Tratamento térmico. Envasado.

TEMA 8.- As leguminosas.

Caracteristicas bioquimicas e composicionales. Conservacién de
leguminosas. A soia: importancia, elaboracién de produtos derivados.

TEMA 9.- Os azucres.

Definicién. Estrutura. Poder edulcorante. Importancia econémica da
industria azucreira.

TEMA 10.- O azucre de remolacha (I).

A remolacha azucreira: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
de remolacha: operaciéns preliminares, difusién e obtencién do mollo
bruto, depuracién do mollo bruto, obtencién do jarabe concentrado,
cristalizacién, secado e refrixeracion, cribado, envasado.

TEMA 11.- O azucre de remolacha (Il).

Valorizacion dos subproductos da industria azucreira: pulpa e melaza. Os
servizos xerais na industria de obtencion de azucre de remolacha.

TEMA 12.- O azucre de cana (l).

A cana de azucre: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
moreno ou louro: picado, moido, quecemento clarificacién, filtracién,
evaporacion, cristalizacion, secado e refrixeracion, cribado, envasado.

TEMA 13.- O azucre de cana ().

Valorizacién dos subproductos da industria azucreira de cana: bagazo e
mel de purga. Obtencién do azucre branco refinado polo sistema de
fosfatacion: fases do proceso.

TEMA 14.- Aceites de froitos (Oliva) (l).

A oliveira, variedades de aptitude aceitera e as sUas caracteristicas.
Recoleccién da oliva. Procedemento tradicional de obtencién do aceite de
oliva. Obtencién industrial do aceite por procedementos continuos: etapas,
tratamento dos caldos.

TEMA 15.- Aceites de froitos (Oliva) (ll).

0 bagazo de oliva: tratamento, obtencién do aceite de bagazo. Refinado
dos aceites de oliva. Envasado. Control de calidade dos aceites de oliva.

TEMA 16.- Aceites de sementes.

Especies vexetais para aproveitamento de sementes oleaginosas,
caracteristicas. Limpeza das sementes. Acondicionamento. Trituracién.
Extraccién por presién. Operaciéns de extraccién con disolventes. O
refinado: desmucilaginacién, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacidn, winterizacién, operacioéns opcionais.

TEMA 17.- Graxas vexetais.

Manteiga de coco. Manteiga de palma. Manteiga de cacao. Definicidns.
Procedementos de obtencidn. Utilizacién na industria alimentaria.

TEMA 18.- O cacao e os seus produtos (I).

A planta do cacao: caracteristicas e variedades. Historia do cacao.
Composiciéon da semente de cacao. Recoleccién. Fermentacion. Secado.
Elaboracién do caco en po: etapas e produtos.

TEMA 19.- O cacao e os seus produtos (II).

0 chocolate. Definicidon e historia. Elaboracién: dosificacién de
compofientes, mestura, laminacién, conchaje, estufado, temperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracion de coberturas de chocolate de
calidade.

TEMA 20.- O cafe.

O cafeto: especies do xénero Coffea e caracteristicas. Cultivo e recoleccién
do café. O café verde: caracteristicas composicionales. O tostado: tipos,
fases e equipos. Elaboracion de café torrefacto. Obtencién de café
descafeinado. Obtencién de café soluble liofilizado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 28 44 72
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
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Saidas de estudo 0 6 6

Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 5 5
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 11 11

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral En cada tema, o profesor expdén oralmente, co apoio do material audiovisual ou gréafico que
considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

Practicas de laboratorio Actividades en grupos de 4 persoas nas que se vera a aplicacién directa dalglns dos cofiecementos
tedricos (0s mais relevantes) expostos nas sesiéns maxistrais.

Seminario Traballos realizados sobre temas especificos de importancia capital na materia e que, debido a
limitaciéns de tempo, non foron tratados coa suficiente profundidade no desenvolvemento do
programa tedrico.

Saidas de estudo Realizaranse visitas a industrias de transformacién de vexetais que permitan observar in situ os
equipos e procesos de transformacién das materias primas vexetais.

Aprendizaxe-servizo Ofréceselle ao *estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado & producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de alimentos
e a innovacion. A participacion sera voluntaria. Os alumnos participantes recibirdn material de
apoio que deberan ampliar mediante procura ibliogréfica. Traballardn en equipo. Realizaran
actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de ornada/taller/charla nos centros
implicados.

A aplicacién desta metodoloxia estd condicionada & sta aprobacién na convocatoria ApS 22-23.
Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia sera substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Tras cada leccién maxistral, o alumno terd a posibilidade de plantexar cantas preguntas considere
oportunas en relaciéon coa materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio Os alumnos terdn unha tutela permanente e personalizada durante as practicas de laboratorio.

Seminario Ao final de cada seminario, os alumnos terdn a oportunidade de plantexar todas as stas dubidas
en relacién co tema discutido no seminario.

Safdas de estudo Durante as viaxes de estudo, o alumno pode plantexar tanto ao profesor como ao especialista
externo encargado de mostrar as instalaciéns, procesos, etc., todas as dibidas que poida ter
sobre as actividades, operaciéns, equipos, etc. que se estdn a mostrar.

Aprendizaxe-servizo Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiardn un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre os grupos, e guiarase no proceso de
realizacién das mesmas.

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Valorarase a asistencia e a actitude. 20 B6 Cl
C2
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 C5
C6
C12
C13
Cl4
C15
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a actitude e a participacién. 20 B6 Cl D5
C2 D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 C5 D8
C6
C12
C13
Cl4
C15
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Seminario Valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos 14 B6 Cl D5
nos temas tratados, a orde nas exposicidns e as respostas C2 D7
as preguntas expostas polo profesor. C5 D8

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C12

N

Aprendizaxe-servizo Realizarase una valoracion multifocal do proxecto A2 B2 C(C2 D5

Exame de preguntas de Avaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 40 B6 Cl
desenvolvemento respostas en relacién coa informacién proporcionada polo C2
profesor no curso das sesiéns maxistrais. C5

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C12

Informe de practicas, practicum Avaliarase a calidade, profundidade e presentacién da 4 B6 Cl
e practicas externas memoria de practicas presentada polo alumno. C2

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global debe
comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde
0 comezo da docencia da materia.

Os alumnos que, debido a obrigas laborais, non poidan asistir regularmente a clase, seran evaluados Gnicamente con as
probas de resposta larga (desenvolvemento). Tamén ocurrird 0 mismo con os alumnos que concurran a convocatoria de Fin
de Carreira. Para istes alumnos, iste examen valdrd, asi pois, 0 100% da nota final. En caso de non asistir a dito examen, ou
non aprobalo, pasaran a ser evaluados do mismo modo que o resto dos alumnos.

As datas e horas de os exdmenes son 0s siguientes: Fin de carreira, 19 de setembro de 2023 as 16:00 horas; 1 2 Edicién, 10
de novembro de 2023 as 10:00 horas; 22 Edicién, 3 de xullo de 2024 as 10:00 horas. En caso de erro na transcripcién das
datas de os exdmenes, as datas validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboeiro de anuncios e na paxina
web do Centro.
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