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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ampliación de tecnología alimentaria
Asignatura Ampliación de

tecnología
alimentaria

     

Código O01G281V01918      
Titulacion Grado en

Ingeniería Agraria
     

Descriptores Creditos ECTS   Seleccione Curso Cuatrimestre
 6   OP 4 2c
Lengua
Impartición

Castellano      

Departamento Ingeniería química
Coordinador/a Franco Matilla, María Inmaculada
Profesorado Franco Matilla, María Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web  
Descripción
general

Resultados de Formación y Aprendizaje
Código 
A1 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y posean las

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de
problemas dentro de su área de estudio.

B1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de análisis, síntesis y gestión de la información en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.
C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias
D2 Capacidad de análisis, organización y planificación
D3 Comunicación oral y escrita en la lengua nativa y extranjera
D4 Capacidad de aprendizaje autónomo y gestión de la información
D5 Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones
D6 Adaptación a nuevas situaciones con creatividad e innovación
D7 Capacidad de razonamiento crítico y autocrítico
D8 Trabajo en equipo de carácter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formación

y Aprendizaje
Adquisición de capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las
industrias agroalimentarias. RA1

A1 B1
B2

C33 D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contenidos
Tema  
INTRODUCCIÓN Industria Alimentaria: importancia económica. Conceptos y objetivos.

Fuentes bibliográficas.
INDUSTRIAS LÁCTEAS Recogida y transporte. Leches tratadas térmicamente. Leches

concentradas. Leche en polvo. Nata. Mantequilla. Leches fermentadas.
Helados y postres lácteos. Quesos.
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INDUSTRIAS CÁRNICAS Transformación del músculo en carne. Refrigeración. Congelación.
Envasado. Productos cárnicos crudos-curados. Jamón cocido. Embutidos
escaldados. Geles cárnicos. Embutidos cocidos. Preparados cárnicos.
Productos adobados.

INDUSTRIAS DEL PESCADO Refrigeración. Congelación. Conservas y semiconservas. Geles y
concentrados proteicos.

OTRAS Aspectos generales de otras industrias alimentarias

Planificación
 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Lección magistral 28 47 75
Seminario 14 14 28
Prácticas de laboratorio 14 12 26
Salidas de estudio 0 4 4
Aprendizaje-servicio 0 15 15
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Presentación 0 1 1
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Lección magistral Exposición por parte del profesor de los aspectos más importantes de los

contenidos del temario de la asignatura, bases teóricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o
proyecto a desarrollar por el estudiante.

Seminario Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema específico, a la resolución de problemas y casos
prácticos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Prácticas de laboratorio Actividades en las que se realizará la aplicación directa de los conocimientos teóricos desarrollados
en las lecciones magistrales. Las prácticas de laboratorio se realizarán presencialmente.

Salidas de estudio Se realizarán en la medida de lo posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalaciones. Observación.

Aprendizaje-servicio Organización de actividades y distribución de tareas. Inicio de búsqueda de información.
Preparación de temas que permitan trasladar a las asociaciones rurales aspectos relacionados con
la composición, calidad y conservación de frutas y verduras desde la perspectiva sanitaria y
nutricional.

Atención personalizada
Metodologías Descripción
Lección magistral Se realizará un seguimiento continuo del alumnado y se llevará a cabo una atención personalizada,

a través de las clases, de la resolución de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podrán asistir, si así lo desean, a las tutorías en grupo o personalizadas. Las tutorías se realizaran
presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa petición) que se
encuentra en el Campus Virtual.

Prácticas de
laboratorio

Se realizará un seguimiento continuo del alumnado y se llevará a cabo una atención personalizada
en las prácticas y control del trabajo elaborado. También podrán asistir, si así lo desean, a las
tutorías en grupo o personalizadas

Seminario Se llevarán a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas específicos relacionados con las
industrias alimentarias, que permitan profundizar y complementar las lecciones magistrales.
También podrán asistir, si así lo desean, a las tutorías en grupo o personalizadas. Las tutorías se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa petición)
que se encuentra en el Campus Virtual.

Pruebas Descripción
Examen de
preguntas objetivas

El alumno tendrá que resolver y responder adecuadamente a las cuestiones vistas en el desarrollo
de la materia. Se realizará apoyo en tutorías. La prueba escrita se realizará presencialmente u online
mediante la plataforma Moodle o similar. El estudiante podrá moverse por las diferentes preguntas
sin restricción de orden o secuenciación.

Presentación El alumno tendrá que realizar búsquedas bibliográficas, recogida de información, redacción,
exposición y defensa del trabajo. Se realizará un seguimiento del trabajo en tutorías. Las tutorías se
realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa petición)
que se encuentra en el Campus Virtual.

Evaluación
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 Descripción Calificación Resultados de
Formación y
Aprendizaje

Lección magistral Se valorará la asistencia, actitud y participación (hasta un 7% de la
calificación). Con esta metodología se evaluarán todos los resultados
de aprendizaje.

5 A1 B1 C33 D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8

Seminario La asistencia y participación en seminarios supondrá hasta un 15% de
la nota final, que incluirá la asistencia, actitud, participación y
resultados obtenidos en los seminarios. Con esta metodología se
evaluarán todos los resultados de aprendizaje.

15 C33 D2
D4
D5
D6
D7

Prácticas de laboratorio Se evaluará la asistencia, la participación y memoria presentada
(calidad, profundidad y presentación). Con esta metodología se
evaluarán todos los resultados de aprendizaje.

15 B1
B2

C33 D2
D4
D5
D8

Aprendizaje-servicio Se evaluará el trabajo del estudiante en función de su eficiencia en la
búsqueda individualizada de información, así como del desarrollo y
exposición a la sociedad.

15 A1 B1
B2

C33 D2
D3
D5
D6

Examen de preguntas
objetivas

Se realizará una prueba de preguntas cortas y explicación de casos
prácticos concretos. Es necesario obtener un mínimo 5 puntos sobre
10. Con esta metodología se evaluarán todos los resultados de
aprendizaje.

40 A1 B1
B2

C33 D2
D3
D4
D5
D6
D7
D8

Presentación Los alumnos harán una exposición de trabajos o tareas tuteladas (se
valorará la profundidad de los conocimientos expuestos y las
respuestas a las preguntas planteadas por el profesor). Con esta
metodología se evaluarán todos los resultados de aprendizaje.

10 A1 B1
B2

C33 D2
D3
D4
D6
D8

Otros comentarios sobre la Evaluación

La modalidad de evaluación preferente es la Evaluación Continua. Aquel alumno que desee la Evaluación Global (el 85% de
la calificación en el examen oficial y el 15% las prácticas de laboratorio que serán obligatorias) debe comunicárselo al
responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo
de la docencia de la materia. En la evaluación continua se valorará la asistencia y participación continua estudiante.

Sistema de calificaciones: se expresará mediante calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación vigente

Para  poder  aprobar  la  asignatura  será  imprescindible  obtener  un  mínimo de  5  puntos  sobre  10  en  las  pruebas  de
conocimientos teóricos y de resolución de problemas, respectivamente.

Fechas exámenes:

Fin de Carrera: 26/09/2023 16:00

1ª Edición:02/04/2024 16:00

2ª Edición:10/07/2024 10:00

Convocatoria  fin  de  carrera:  el  alumno  que  opte  por  examinarse  en  fin  de  carrera  será  evaluado  únicamente  con  el
examen (que valdrá el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasará a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.

Convocatoria julio: la evaluación constará de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita será del 85%.
El peso de la docencia práctica será del 15%. El alumno deberá presentar el informe escrito de las prácticas realizadas en el
laboratorio.

En caso de error en la transcripción de las fechas de exámenes, las válidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablón de anuncios y en la web del Centro.

No se permitirá la utilización de ningún dispositivo electrónico durante las pruebas de evaluación. Hacerlo será considerado
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motivo de no superación de la materia en el presente curso académico, y la calificación será de 0.0. Compromiso ético: El
alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso de
equipos electrónicos no autorizados�), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerará que el
alumno no reúne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificación en el curso académico actual
será de suspenso (0.0).

Fuentes de información
Bibliografía Básica
BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos cárnicos. Volumen I y II, Martín y Macias, 2001
ORDÓÑEZ, J.A., GARCÍA DE FERNANDO, Tecnologías Alimentarias. Volumen III: Procesos de Transformación,
Síntesis, 2019
HALL, G.M., Tecnología del procesado del pescado, Acribia, 2001
JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULÉ, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnología de los productos
alimentarios, Acribia, 2010
Bibliografía Complementaria
G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnología de los alimentos, Acribia, 2017
GERHARD FEINER, Manual de productos cárnicos, Acribia, 2018

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Tecnología alimentaria/O01G281V01916


