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Descripcién  Un Aditivo se define cémo: [JToda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer valor
general nutritivo (y aunque lo tenga, su uso no depende de este valor), se agrega intencionadamente a los alimentos,

en cantidad minima regulada por reglamento, con el objeto de facilitar o mejorar su proceso de elaboracion,
conservacion, caracteristicas organolépticas o uso[].

Los aditivos alimentarios desempefian un papel muy importante en el complejo abastecimiento alimenticio de
hoy en dia. Nunca antes, existié una variedad tan amplia de alimentos, en cuanto a su disponibilidad en
supermercados, tiendas alimenticias especializadas, etc. Mientras que una proporcién cada vez menor de la
poblacién se dedica a la produccién primaria de alimentos, los consumidores exigen que haya alimentos mas
variados y faciles de preparar, y que sean mas seguros, nutritivos y baratos. Sélo se pueden satisfacer estas
expectativas y exigencias de los consumidores utilizando las tecnologias de transformacién de alimentos,
entre ellas los aditivos.

El uso generalizado que la industria alimentaria hace actualmente de este tipo de sustancias obliga a
establecer unos mecanismos de control que regulen su correcta utilizacién y que verifiquen sus resultados.
Para que una sustancia sea admitida como aditivo debe estar bien caracterizada quimicamente y debe
superar los controles toxicoldgicos establecidos por parte de los correspondientes organismos sanitarios.
Asimismo, tiene que demostrarse su necesidad de tal modo que su uso suponga ventajas tecnoldgicas y
beneficios para el consumidor. Los motivos por los que debera establecerse dicha necesidad son:

- Conservar la calidad nutritiva de un alimento.
- Proporcionar alimentos con destino a un grupo de consumidores con necesidades dietéticas especiales.
- Aumentar la estabilidad de un alimento o mejorar sus propiedades organolépticas.

- Favorecer los procesos de fabricacién, transformacién o almacenado de un alimento, siempre que no se
enmascaren materias primas defectuosas o practicas de fabricacién inadecuadas.

Por estas razones, entre otras, resulta indispensable para los alumnos del master en Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria tener unos conocimientos generales acerca de los aditivos alimentarios, asi como de la
legislacién, tanto estatal como comunitaria vigente, dado el papel tan relevante que desempefian en la
Industria Alimentaria.

Competencias de titulacion

Cddigo
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Al (*)Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el &mbito de los sistemas
de calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i y transferencia en

este campo, prestando especial atencidn a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[J).

A2 (*)Conocer y comprender los procesos tecnolégicos de produccidn, transformacién y conservaciéon de alimentos, con
especial atencién en la investigacion, 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.

A7 (*)Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y

analisis de componentes naturales, afiadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl (*)Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestidn de la informacién para contribuir a la organizacién y

planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

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 investigacién.

B4 (*)Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los

proyectos de investigaciéon en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia

Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

El alumno debe ser capaz de identificar los aditivos presentes en un alimento y asignar saber A2
la funcién de cada uno de ellos.
El alumno debe ser capaz de comprender y manejar las listas positivas de aditivos saber Al
alimentarios, asi como conocer los requisitos que deben cumplir estos aditivos saber hacer
alimentarios para poder ser incluidos en las mismas.
El alumno debe ser capaz de analizar la idoneidad de los aditivos, basandose en sus saber A2
propiedades fisicas, quimicas y toxicoldgicas, proponiendo alternativas en caso de saber hacer A6
consideralo necesario. Saber estar /ser A7
B2
B4
El alumno de ser capaz de manejar e interpretar la legislacién especifica sobre aditivos saber Al
alimentarios. saber hacer A2
Saber estar /ser A6
A7
B4
El alumno debe ser critico con la informacién sobre aditivos procedentes de fuentes Saber estar /ser B2
desconocidas puesto que pueden ser falsas. B4
El alumno debe ser capaz de aplicar los fundamentos tedricos adquiridos a la resolucién saber Al
de casos practicos saber hacer A2
Saber estar /ser Bl
B2
B4
El alumno debe ser capaz de aplicar los diferentes protocolos analiticos para el control saber A2
de aditivos en alimentos y bebidas. saber hacer A6
Saber estar /ser A7
Bl
B2
B4
Contenidos
Tema
Tema 1. Uso de aditivos en la industria -
alimentaria
Tema 2. Ficha del marco legal de aditivos en -
alimentos y bebidas.
Tema 3. Avances cientificos en el desarrollo de -
nuevos aditivos.
Tema 4. Métodos analiticos para el control de -
aditivos en alimentos y bebidas.
Tema 5. Investigaciones actuales sobre |a -
seguridad de aditivos.
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion magistral 10 15 25
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Resolucién de problemas y/o ejercicios de forma 0 30 30

auténoma

Practicas de laboratorio 10 10 20

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral Los temas se expondran en varias lecciones con la ayuda de diaporamas que el alumno podra
adquirir en la plataforma FAITIC de teledocencia de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es).
Ademas, y segln los temas a impartir, se daran explicaciones detalladas en la pizarra.

Resolucién de Se fomentaran las técnicas de trabajo auténomo, solicitando al alumno que resuelva ejercicios y

problemas y/o ejercicios ejemplos practicos, con la supervision del profesor. El alumno debera de aplicar los conocimientos

de forma auténoma adquiridos a la resolucién de diversas actividades explicando y justificando los resultados
obtenidos.

Practicas de laboratorio Se planificaran diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el
alumno se familiarice directamente en el laboratorio de investigacién con los protocolos analiticos
expuestos en la parte tedrica de la materia.

Estas clases son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizaran en
grupos entre dos y tres personas.

Las sesiones de practicas comenzaran siempre con una discusién detallada de todo el proceso por
parte del profesor. Durante estas sesiones, cada alumo recogerd en su cuaderno de laboratorio
todos aquellos aspectos de importancia sobre el trabajo realizado: tanto tedéricos como de
procedimiento, asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Resolucién de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
problemas y/o ejercicios individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias
de forma auténoma para apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién

personalizada del alumno se completara con tutorias personalizadas con el fin de responder a las
cuestiones o dudas de los alumnos.

Practicas de laboratorio La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias
para apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién
personalizada del alumno se completard con tutorias personalizadas con el fin de responder a las
cuestiones o dudas de los alumnos.

Evaluacion
Descripcién Calificacién
Sesién magistral Al final de cada tema se colgara un cuestionario en la plataforma FAITIC que 10
permanecerd a disposicién de los alumnos durante una semana para que lo completen.
Estos cuestionarios representaran un 10% de la nota final.
Resolucién de problemas Se asignara un 60% de la nota final a la resolucién de actividades y/o ejercicios de 60
y/o ejercicios de forma  forma auténoma, que incluird la entrega puntual de los mismos.
auténoma
Practicas de laboratorio  Para superar la asignatura es obligatoria la realizacién de todas las practicas y la 30

elaboracién y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas.

En la evaluacién de este item también se tendrd en cuenta la actitud y participacion
del alumno en el laboratorio.

Se asignara un 30% de la nota final a las capacidades que muestre el alumno en las
clases practicas.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En el caso de que los alumnos justifiquen adecuadante la no presencialidad a las sesiones magistrales, la

evaluacién serd la misma exceptuando la calificacién en el item "sesién magistral", el cual no se tendria en cuenta en la
nota global. En estos casos las "resolucién de problemas y/o ejercicios de forma auténoma supondran un 70% de la nota
final.
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Autenticidad Alimentaria/O01M032V01210

Bioestadistica y Disefio Experimental/001M032V01112
Legislacién/O01M032V01116

Técnicas Instrumentales/001M032V01114
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