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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.

A3 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos productivos de las
industrias agrarias y alimentarias, con el fin de capacitar al alumno para desarrollar actividades de investigacién en
los procesos de deteccién de residuos, asi como en su procesado, eliminacion y/o valorizacién; y por otro lado
capacitarlo para transferir al sector productivo los avances en investigaciéon en materias de reduccién de impactos de
las actividades agroalimentarias.

A4 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A5 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

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

A7 Capacidad para investigar, disefar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de cardcter multidisciplinar, y 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.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacidn en que interviene.

B5 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

B6 Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad de vida.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Conocer el fundamento de los principios basicos de la ingenieria alimentaria saber A2

A6
B2
B4
Definir e identificar los mecanismos por los que se rigen los procesos que tienen lugar saber A2
dentro de la industria alimentaria A3
B2
B3
Sensibilizarse con la eleccién de las operaciones de proceso en funcién de criterios Saber estar /ser A3
econdémicos. A7
B5
B6
Tener actitud critica para la definicién y mejora de los procesos Saber estar / ser A4
A5
B5
Relacionar las operaciéns de procesado con las diferentes etapas de la industria de saber facer Ad
elaboracién de alimentos para desarrollar innovaciones en las cadenas de elaboracion A6
B4
B5
Contidos
Tema
(*)Tema 1. Introducién. (*)*S1.Descricion das principais operaciéns basicas presentes no

procesado de alimentos.*S2.Andlise de situaciéns e identificaciéon de
operaciéns en casos particulares.

(*)Tema 2. Técnicas avanzadas de *filtracion (*)*S2.1. Aplicaciéns na investigacion *alimentaria.*S2.2. Proceso de
filtrado e de contra-lavado

(*)Tema 3. *Fluidizacion na industria *alimentaria (*)*S3.1. Novos sistemas de conservacion de *aliementosS3.2.
*Depuracion de *efluentes liquidos

(*)Tema 4. Axitacién e mestura de liquidos e (*)*S4.1. *Homogeneizacién e *emulsién de liquidos, aplicacién na
sélidos investigacion
(¥*)Tema 5. Secado (*)*S5.1. o desefio de novos sistemas para conservacién de

*alimientos.*S5.2. Aplicacion de *tecnicas de secado para a elaboracién de
*produtos de *V gama.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 4 9 13
Resolucién de problemas e/ou exercicios 5 15 20
Estudo de casos/andlises de situaciéns 4 16 20
Sesion maxistral 8 14 22

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio (*) El contenido de practicas de laboratorio se desarrollard mediante la ejecucién de casos practicos
de investigacidn relacionados con la aplicacién de los principos basicos de ingenieria en el
desarrollo de procesos en la industria agroalimentaria

Resolucién de (*) El temario practico se desarrollard mediante la resolucién de ejercicios y problemas. El alumno
problemas e/ou debera de aplicar las diferentes técnicas aprendidas en la resolucién de casos practicos explicando
exercicios y justificando los resultados obtenidos.

Estudo de casos/andlises(*) Se fomentara las técnicas de trabajo en grupo, solicitando al alumno que resuelva ejercicios y
de situaciéns ejemplos practicos, analice situaciones y estudie casos concretos, con la supervisién del profesor.
Sesién 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 Tem@

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Sesion maxistral Se fomentard la participacién activa de los alumnos en el proceso de aprendizaje. El alumno estard
asesorado en todo momento dado que cuenta con el acceso al profesor a través de los medios
telematicos e con tutorias presenciales. Los boletines de cuestiéns y casos practicos estaran a
disposicién de los alumnos através de la plataforma de teledocencia de la Universidade de Vigo
(http://faitic.uvigo.es)
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Estudo de

casos/analises de

situacions

Se fomentard la participacion activa de los alumnos en el proceso de aprendizaje. El alumno estard
asesorado en todo momento dado que cuenta con el acceso al profesor a través de los medios
telematicos e con tutorias presenciales. Los boletines de cuestiéns y casos practicos estaran a
disposicién de los alumnos através de la plataforma de teledocencia de la Universidade de Vigo

(http://faitic.uvigo.es)

Practicas de
laboratorio

Se fomentard la participacién activa de los alumnos en el proceso de aprendizaje. El alumno estard
asesorado en todo momento dado que cuenta con el acceso al profesor a través de los medios
telematicos e con tutorias presenciales. Los boletines de cuestidns y casos practicos estaran a
disposicién de los alumnos através de la plataforma de teledocencia de la Universidade de Vigo

(http://faitic.uvigo.es)

Resolucién de
problemas e/ou

Se fomentara la participacion activa de los alumnos en el proceso de aprendizaje. El alumno estard
asesorado en todo momento dado que cuenta con el acceso al profesor a través de los medios

exercicios telematicos e con tutorias presenciales. Los boletines de cuestidéns y casos practicos estaran a
disposicion de los alumnos através de la plataforma de teledocencia de la Universidade de Vigo
(http://faitic.uvigo.es)
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Practicas de Para los alumnos con ensefianza presencial, la realizacién de practicas sera obligatoria. 35
laboratorio Se valorara actitud, participacion, capacidad de manejo del instrumental, seguimiento de
protocolos y calidad de los datos obtenidos. Asi como la calidad de los datos
experimentales, el grado de desarrollo de las memorias (en particular, el tratamiento
cuantitativo de datos experimentales) y coherencia de los resultados. Otros aspectos a
considerar incluyen la presentacion (formato, adecuacion, claridad, presentacion).
Resolucién de Se valorara la resolucién de los problemas planteados, la cantidad y calidad de la 40
problemas e/ou informacién aportada en los trabajos seleccionados tanto desde el punto de vista de la
exercicios actualidad bibliogréfica como el hecho de que se cubran exhaustivamente los distintos
aspectos requeridos
Estudo de Se programaran actividades de estudio de casos practicos basado en trabajos de 20
casos/analises de investigacion..
situaciéns La preparacién de los casos se realizard de manera colectiva en horas no presenciales.
Las conclusiones se presentaran y debatirdn en horas de aula.
Sesion maxistral Para los alumnos con ensefianza presencial, se valorara asistencia a las exposiciones, 5

actitud y participacién. Porcentaje de participacién en calificacién final:

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

J. AGUADO, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I. Conceptos Basicos, Editorial Sintesis,

F. RODRIGUEZ, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado de alimentos., Editorial

Sintesis,

J.A. ORDONEZ, Tecnologia de los alimentos. Volumen I. Componentes de los alimentos y procesos, Editorial

Sintesis.,

BRENNAN, BUTERS, COWEL, LILLY, Las operaciones de la ingenieria de alimentos, Ed. Acribia,,

CHEFTEL (Jean Claude y Henri), Introduccién a la bioquimica y tecnologia de alimentos, Ed. Acribia.,

JACKSON, A.T. y LAMB, L, Calculation in Food &amp; Chemical Engineering, The McMillan Press Ltd,

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas, Acribia,

McCABE, J.C. SMITH, y P. HARRIOT, Operaciones basicas de la Ingenieria Quimica, McGraw-Hill,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Procesos de Transformacion na Industria Alimentaria/O01M032V01220

Outros comentarios

Se recomienda seguir ensefianza presencial, particularmente en las practicas de laboratorio. La calificacién de los alumnos
que opten por docencia no presencial se basara en los trabajos o proyectos entregados, segln los criterios detallados
anteriormente, corrigiendo los porcentajes relativos de modo proporcional para que su suma final sea 100%
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