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Web

Descricién Esta materia orientase cara a identificacién das esixencias e caracteristicas especificas que debe cumprir
xeral unha materia prima con destino nas industrias gandeira e/ou agro-alimentaria con obxectivo Ultimo de ser

capaces de desefiar un proceso de obtencidn, acondicionamento ou mellora dunha materia prima (existente
ou nova) a fin de obter novas propiedades nutricionais, organolépticas ou funciondis, incrementar a eficiencia
dos procesos, e contribuir 4 sustentabilidade ambiental da industria alimentaria.

Competencias de titulacion

Cddigo

A4 Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencion a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[]).

A5 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencién a la I+D+i de nuevas tecnologias respetuosas con la calidad de los alimentos y el medio ambiente.

A6 Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin
de poder desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacién y/o valorizacién) y ser
capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacién en reduccién de impactos de las actividades
agroalimentarias.

A7 Desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria y del medio natural
mediante la aplicacién de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

A9 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A10 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacion y anélisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

Bl CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

B2 CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

B8 CG4: Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas
para asumir el liderazgo de investigadores
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B9 CG5: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion
por la calidad de vida.
B10 CG6: Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

1. Comprender a importancia das materias primas dentro da industria agro- gandeira-alimentaria A5 Bl

sobre a A6 B10

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

de producién, e na viabilidade ambiental e econédmica do proceso productivo en funcién da

disponibilidade das materias primas

2. Definir as materias primas susceptibles de emprego na industria alimentaria en funcién da A4 Bl
sUa natureza fisico-quimica, do seu valor nutricional, tecnoléxico ou funcional, e da ausencia de

efectos nocivos sobre o organismo.

3. Desefar estratexias (bio)tecnoldxicas para o mellor aproveitamento das materias primas A7 B2
utilizadas actualmente na industria alimentaria e 0 emprego de novas materias primas co finde A9 B8
contribuir a disminuir o impacto de crisis alimentarias debidas & escasez das materias primas Al0 B9
tradicionais e consequir caracteristicas interesantes nos alimentos. B10
4. Buscar novas materias primas e desefiar os procesos (biotecnoléxicos fundamentalmente) A7 B2
necesarios para o seu emprego na elaboracién de alimentos tradicionais e alimentos novos con A9 B8
caracteristicas nutricionais e funcionais de interese Al0 B9
B10
5. Analizar a potencialidade dos subproductos e residuos da industria alimentaria coma novas A5 Bl
fontes de materias primas, e desenvolver os procedementos de reutilizacién e valorizacién A6 B2
adecuados que aseguren a sUa calidade e seguridade A7 B9
Al0 B10
Contidos
Tema
Blogue 1.- Importancia da investigacién na 1.1. Calidade de pensos e alimentos. Novos retos

mellora da calidade, seguridade e funcionalidade 1.2. Seguridade alimentaria. Novos retos

das materias primas tradicionais empregadas nas 1.3. Funcionalidade de pensos e alimentos. Novos retos

industrias gandeira e agro-alimentaria, e na 1.4. Producién sustentable de materias primas. Valorizacién de materiais
procura e desefio de procesos de utilizacién de  residuais ou de escaso valor comercial

novas materias primas

Bloque 2.- Papel da biotecnoloxia e de novas 2.1. Biotecnoloxia clasica. Principios xerais e aplicaciéon & materia
tecnoloxias de extraccién, separacion e 2.2. Biotecnoloxia moderna. Principios xerais e aplicacién & materia
purificacion para a producién e mellora de 2.3. Novas tecnoloxias de extracién, separacion e purificacién. Principios
materias primas xerais e aplicacion & materia

Bloque 3.- Casos concretos 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 agro-alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 9 0 9
Estudo de casos/analises de situacions 5.5 0 5.5
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 2 2
autébnoma
Traballos tutelados 1.5 52.5 54
Presentacidns/exposicions 0.5 4 4.5

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

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

de situacions

desenvolver soluciéns ou alternativas que melloren a calidade dunha materia prima, dun proceso de

obtencién ou transformacidén, ou permitan a valorizacién dun subproduto.

Esta actividade realizarase na aula en sesiéns de seminarios de traballo en grupo, que finalizarén
cunha posta en comuln a modo de exposicién e debate das conclusiéns acadadas polos alumnos.
Esta metodoloxia permitira traballar distintas competencias transversais como a capacidade de
analise e sintese,

a procura selectiva de informacién, a resolucién de problemas, a redacién de textos cientificos e a
sUa exposicion oral en publico, o espirito critico, o traballo en equipo, asi como as competencias B2,
B3 e B10 entre outras.

Resolucién de problemasEsta actividade complementa o estudo de casos e situaciéns antes descrito a través do traballo
e/ou exercicios de forma individual do alumno na profundizacién nos aspectos mais fundamentais dos temas tratados.

auténoma

Neste caso traballarase en especial a competencia B7.

Traballos tutelados

Os estudantes, en grupos de 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 sesidn presencial a profesora orientara és estudantes na estrutura e contidos do traballo.
0 longo do periodo de imparticién da materia os alumnos realizaran 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 analise critica para identificar necesidades ou oportunidades de mellora
dos procesos de obtencién 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-tecnoléxico. Traballaranse, por tanto, as competencias
transversais B1, B5, B7, B8, B9 e B10.

Presentaciéns/exposicionNa Ultima sesidn presencial os estudantes presentaran e defenderan o seu traballo en clase a través
S dunha exposicién de 20 min e turno posterior de debate.
Traballarase con isto a competencia B4.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios
nos seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias -
Seguimento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Estudo de casos/analises de
situacions

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios
nos seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias -
Seguimento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Resolucién de problemas e/ou
exercicios de forma auténoma

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios
nos seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias -
Seguimento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Traballos tutelados

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios
nos seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias -
Seguimento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Presentacidns/exposicions

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios
nos seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias -
Seguimento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Avaliacion

Descricion Cualificacion

Estudo de casos/analises de
situacions

Avaliarase a defensa oral e o debate na aula das conclusidns do traballo 15
de estudo e andlise de cada caso proposto.

Avaliarase ademais a elaboracién ordenada e debidamente fundamentada

dos informes correspondentes, que se deberan entregar 6 final de cada

sesion.

Resolucién de problemas e/ou Avaliarase a calidade das respostas en funcién do seu rigor cientifico e 10
exercicios de forma auténoma orden na exposicion dos resultados.
Traballos tutelados Avaliarase a xustificacién do traballo proposto e realizado polos alumnos 55

dende o punto de vista do seu interese aplicado e do seu valor e novidade
cientifico-tecnoléxica.

Avaliarase a calidade do traballo en funcién do seu rigor cientifico e
estrutura formal.

Valorarase a creatividade e innovacién do traballo.

Terase en conta, ademais, a capacidade dos alumnos para identificar os
puntos criticos da sUa proposta e posibles alternativas.
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Presentacidns/exposiciéns Avaliarase a capacidade dos alumnos para expor ordeada, clara e 20
concisamente o obxectivo e xusitificacion da sua proposta de traballo
tutelado, o fundamento e desenrolo do proceso proposto, e as dificultades
e soluciéns plantexadas.
Valorarase, ademais, a capacidade para defender a sta proposta e
aceptar de forma construtiva as criticas que se plantexen no debate
posterior & presentacion.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as 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.

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia basica sobre quimica e bioquimica das materias primas alimentarias:

0 Damodaran S, Parkin K & Fennema OR. [JFennema's food chemistry[]. Taylor & Francis, New York, 2008
[ Cheftel ] & Cheftel H. Qintroduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos[]. Acribia, Zaragoza, 1999
0 Belitz HD & Grosch W. [JQuimica de los alimentos[]. Acribia, Zaragoza, 1997

Bibliografia basica sobre biotecnoloxia e microbioloxia:

0 Rogers PL & Fleet GH. [IBiotechnology and the food industry[]. Gordon and Breach, Yverdon (Switzerland), 1989
0 Wiseman A. [JManual de biotecnologia de las enzimas[]. Acribia, Zaragoza, 1991
0 Hutkins RW. JMicrobiology and technology of fermented foods[]. Blackwell Publishing, Ames (lowa), 2006

Bibliografia basica sobre enxefieria alimentaria:

0 Earle RL. [Jingenieria de los alimentos[]. Acribia, Zaragoza, 1998
[ Scott Smith ] & Hui YH. [JFood processing: principles and applications[]. Blackwell Publishing, Ames, 2004

Outras fontes de informacion:

- Péxinas web e documentos oficiais da FAO, EFSAN, UE, Ministerios, Consellerias e demais organismos e instituciéns oficiais
relacionadas coa producion, disponibilidade, procesado e problemas asociados coas materias primas para uso alimentario.

- Bases de datos de bibliografia cientifica, disponibles a través dos servicios da Biblioteca da Universidade de Vigo (Scopus,
SciFinder, Biological Abstracts, Food Sciences and Technology Abstracts...).

- Bases de datos de lexislacién xeral (EURLEX, IBERLEX, ARANZADI) e alimentaria nas paxinas oficiais da UE, Ministerios,
Consellerias e institucions relacionadas coa alimentacién.

Recomendacions
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