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Web

Descricién O obxecto de estudo desta materia son as materias primas empregadas na industria agroalimentaria e de
xeral elaboracién de pensos, e 0s seus obxectivos son dous: por unha banda, recofiecer o papel central das

materias primas nunha industria alimentaria capaz de asegurar unha provisién de alimentos suficiente,
sustentable, segura e de calidade, e, por outro, cofiecer de que maneira a ciencia e a tecnoloxia poden
contribuir a todo iso.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades. (CB9 memoria)

Bl Que os estudantes sexan capaces de desenvolver habilidades de andlise, sintese e xestién da informacién para
contribuir @ organizacién e planificacién de actividades de investigacién no eido agroalimentario e do medio
ambiente.

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como 0 poso das distintas escolas ou formas de facer.

c8 Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestion integral eficaz de riscos alimentarios, en particular
orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas de deteccién e alerta temprana de crises de caracter
agroalimentario.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacion e conservacién de alimentos.

D1  Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3  Comunicacién oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5  Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal
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D7  Adaptacion a novas situacidns con creatividade e innovacion

D8 Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de cardcter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacién.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

1. Comprender a importancia das materias primas dentro da industria agro-gandeira-alimentaria sobrea Al

calidade, seguridade e funcionalidade do producto final, na definicién do proceso tecnoléxico de A4

producién, e na viabilidade ambiental e econémica do proceso productivo en funcién da disponibilidade C8

das materias primas D1

D11
2. Definir as materias primas susceptibles de emprego na industria alimentaria en funcién da stGa naturezaB1
fisico-quimica, do seu valor nutricional, tecnoldxico ou funcional, e da ausencia de efectos nocivos sobre o C8
organismo. D1

3. Desefiar estratexias (bio)tecnoléxicas para o mellor aproveitamento das materias primas Ad
utilizadas actualmente na industria alimentaria e 0 emprego de novas materias primas co fin de Bl
contribuir a disminuir o impacto de crisis alimentarias debidas & escasez das materias primas tradicionais B2
e conseguir caracteristicas interesantes nos alimentos. C8

4. Buscar novas materias primas e desefiar os procesos (biotecnoldéxicos fundamentalmente) Ad
necesarios para o seu emprego na elaboracién de alimentos tradicionais e alimentos novos con Bl
caracteristicas nutricionais e funcionais de interese B2

5. Analizar a potencialidade dos subproductos e residuos da industria alimentaria coma novas A4
fontes de materias primas, e desenvolver os procedementos de reutilizacién e valorizacién Bl
adecuados que aseguren a sUa calidade e seguridade C8

D11

Contidos
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Tema
Blogue 1. O papel central das materias primas  1.1. O concepto de ""materia prima"" na industria alimentaria e de piensos
nunha industria alimentaria e de producién de  1.2. Aspectos xerais relativos aos tipos de materias primas, propiedades

piensos responsable e sustentable, capaz de nutricionais e fisico-quimicas, téxicidade e compostos bioactivos
asgurar unha provisién de alimentos suficiente, 1.3. Retos actuais da industria alimentaria e da alimentaciién animal
segura e de calidade relativos 4s materias primas: disponibilidade, seguridade, calidade

nutricional e organoléptica, funcionalidade, adecuacién a dietas especiais,
e sostibilidade
Bloque 2. O papel da I1+D+i na mellora e procura 2.1. A biotecnoloxia cldsica como ferramenta para a producién sostible de

de materias primas que satisfagan as materias primas
necesidades nutricionais da sociedade e da 2.2. A biotecnoloxia moderna como ferramenta de obtencién de materias
industria alimentaria primas e sistemas de producién mellorados

Bloque 3. Aspectos legais a considerar na mellora 3.1. As materias primas e a Seguridade Alimentaria
ou desenvolvemento de novas materias primas  3.2. Lexislacién de "Novos Alimentos"
3.3. Lexislacién de "Transxénicos"
Bloque 4.- Exemplos de obtencién, 3.1. Exemplos reais, patentes e artigos de investigacién
acondicionamento ou mellora de materias primas 3.2. Desefio dun novo proceso
(existentes e novas) para as industrias gandeira
e/ou agroalimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 4 0 4
Estudo de casos 4 16 20
Traballo tutelado 0 42 42
Presentacién 4 5 9

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Exposicién dos principais contidos teéricos da materia con axuda de medios audiovisuais.
Estudo de casos Anélise dun problema ou caso real coa finalidade de cofiecelo e interpretalo, e ser capaces de

desenvolver soluciéns ou alternativas que melloren a calidade dunha materia prima, dun proceso
de obtencién ou transformacién, ou permitan a valorizacién dun subproduto.

Esta actividade plantexarase na aula; o/a profesor/a expord o caso e dard as indicaciéns
pertinentes para abordar o seu estudo. Os estudantes completaran a tarefa de forma individual ou
en grupos de 2 persoas fora da aula. A actividade finalizard cunha posta en comin a modo de
exposicion e debate das conclusiéns acadadas polos alumnos.

Esta metodoloxia permitird traballar distintas competencias transversais como a capacidade de
analise e sintese, a procura selectiva de informacidn, a resolucién de problemas, a redacién de
textos cientificos e a sla exposicién oral en publico, o espirito critico ou o traballo en equipo entre
outras.

Traballo tutelado Os estudantes, en grupos de 1-2 persoas, plantexaran publicamente na aula na segunda sesién
presencial da materia unha proposta razoada de desefio dun proceso de mellora ou obtencién
dunha nova materia prima para a industria gandeira ou agro-alimentaria.

Na mesma sesion presencial a profesora orientard aos estudantes na estrutura e contidos do
traballo.

Ao longo do periodo de imparticiéon da materia os alumnos realizarédn de forma auténoma o traballo
co apoio de tutorias.

Con esta actividade preténdense desenrolar as competencias especificas da materia e fomentar en
especial a capacidade de andlise critica para identificar necesidades ou oportunidades de mellora
dos procesos de obtencidén e aproveitamento das materias primas da industria agro-gandeiro-
alimentaria, e a capacidade para plantexar novos procesos baseados na aplicacién ou
desenvolvemento do cofiecemento cientifico-tecnoldxico.

Presentacién Na ultima sesidn presencial os estudantes presentaran e defenderan o seu traballo en clase a
través dunha exposicién de 10 min e turno posterior de debate.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Atenderase as distintas formaciéns de cada un dos alumnos, orientdandoos para que complementen
aqueles conceptos que non traballasen con anterioridade e sexan importantes para a materia.

Estudo de casos Orientarase de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucién dos casos e situacions
plantexadas atendendo & sua formacién previa e intereses particulares.

Paxina 3 de 5



Traballo tutelado Orientarase a través de titorias de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucién dos casos

e situacions plantexadas atendendo & slia formacidn previa e intereses particulares.

Presentacion

Con anterioridade & presentacién do traballo tutelado, o profesor revisara os contidos e organizacién e

fara suxerencias para unha mellor exposicién dos mesmos.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Estudo de casos Avaliarase a defensa oral e o debate na aula das conclusiéns do traballo de 35 Al Bl C9 D3
estudo e analise de cada caso proposto. D4
Avaliarase ademais a elaboracion ordenada e debidamente fundamentada D5
dos informes correspondentes, que se deberan entregar 6 final de cada D8
sesién. D11
Resultados de aprendizaxe: 1,2, 3,4e5
Traballo tuteladoAvaliarase a xustificacién do traballo proposto e realizado polos alumnos 40 Al Bl C9 D1
dende o punto de vista do seu interese aplicado e do seu valor e novidade B2 D2
cientifico-tecnoléxica. D3
Avaliarase a calidade do traballo en funcién do seu rigor cientifico e D4
estrutura formal. D5
Valorarase a creatividade e innovacién do traballo. D6
Terase en conta, ademais, a capacidade dos alumnos para identificar os D7
puntos criticos da sUa proposta e posibles alternativas. D8
Resultados de aprendizaxe: 1,2, 3,4e5 D9
D10
D11
Presentacién  Avaliarase a capacidade dos alumnos para expor ordeada, clara e 25 A4 Bl C9 D1
concisamente o obxectivo e xusitificacion da sla proposta de traballo B2 D2
tutelado, o fundamento e desenrolo do proceso proposto, e as dificultades D3
e soluciéns plantexadas. D6
Valorarase, ademais, a capacidade para defender a sla proposta e aceptar D8
de forma construtiva as criticas que se plantexen no debate posterior & D9
presentacion. D11

Resultados de aprendizaxe: 1,2,3,4e5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir &s actividades presenciais,
deberan realizar de forma individual as actividades previstas en aula de estudo de casos/situaciéns e entregar un informe
sobre o que se otorgara a cualificacién correspondente, & que se sumard a avaliacién das cuestidns que o profesor lles
plantexara sobre a actividade. No caso de non poder asistir tampouco & sesién de presentacidn dos traballos tutelados,
procederase do mesmo modo descrito para a resolucién de casos. As tarefas presenciais do profesor de aclaracién de
contidos e orientacién sobre as actividades do curso seran sustituidas por titorias empregando os medios dispofiibles

(campus remoto,

correo electronico ou teléfono si fora necesario).

Os alumnos que non superen a materia no cuatrimestre correspondente, poderan optar a unha segunda oportunidade na
convocatoria de xullo cumprindo 0s mesmos requisitos que na avaliacién do cuatrimestre.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Damodaran S, Parkin K & Fennema OR., Fennema's food chemistry, Taylor & Francis, 2008

Cheftel ] & Cheftel H., Introduccidn a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, Acribia, 1999

Ravishankar Rai V., Advances in Food Biotechnology, WILEY Blackwell, 2016

Codigo Alimentario Espafnol,

FAO-OMS, Codex Alimentarius,

Bibliografia Complementaria

EU, Food Safety,

Ministero de Consumo-Gobierno de Espafia, AECOSAN,

UE, EFSA Journal,

Scopus/Web of Science,

Google Patent,

Recomendacions
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Outros comentarios

Debiod & diversidade de perfis formativos dos alumnos que acceden a este curso, e por tratarse dunha materia transversal,

non se recomenda cursar previa ou posteriormente ningunha materia concreta pois durante o curso tratarase de achegar a

cada estudante a aqueles contidos novos que precisa para o desenvolvemento desta materia.

Con isto se pretende, ademais, achegar aos alumnos & realidade do traballo de investigacién, cada vez mais interdisciplinar,
e contribuir & capacidade para interaccionar con novos ambitos de cofiecemento.
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