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Competencias de titulacion

Cddigo

Al (*)Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito 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 atencién a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[]).

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.

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

A7 (*)Capacidad para investigar, disefar 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 organizacion 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 investigacion.

B4 (*)Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Tipologia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

El alumno debe ser capaz de enumerar las caracteristicas y especificaciones que debe saber Al
cumplir todo material destinado a entrar en contacto con los alimentos. A6
El alumno debe ser capaz de diferenciar los envases activos y los inteligentes saber A2

A6
El alumno debe ser capaz de identificar los diferentes tipos de interacciones envase-  saber Al
alimento y ser capaz de aplicar los diferentes protocolos analiticos existentes para el  saber hacer A7
estudo de cada tipo de interaccién Saber estar /ser B2

B4
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El alumno de ser capaz de manejar e interpretar la legislacion especifica sobre saber Al

materiales para contacto alimentario. saber hacer A2
Saber estar /ser A6
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
Contenidos
Tema

Tema 1- Materiales para contacto alimentario. -
Importancia y ficha del marco legal

Tema 2- Interacciones envase-alimento: Procesos -
de permeacién, adsorcién y migracién

Tema 3- Ensayos cientificos para el estudio de las-
interacciones envase-alimento

Tema 4- Los materiales clasicos para contacto
alimentario

Tema 5- Los envases activos e inteligentes -
Tema 6- Avances cientificos en el desarrollo de
nuevos materiales para contacto alimentario

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 10 20 30
Practicas de laboratorio 10 5 15
Resolucién de problemas y/o ejercicios de forma 0 30 30

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

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral Los temas se expondran en varias lecciones con la ayuda de diaporamas que el alumno podra
adquirir en la plataforma tem@ 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.

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.

Resolucién de Se fomentaran las técnicas de trabajo auténomo, solicitando al alumno que resuelva ejercicios y
problemas y/o ejercicios ejemplos practicos asi como estudios de casos, con la supervision del profesor. El alumno debera
de forma auténoma de aplicar los conocimientos adquiridos a la resolucién de diversas actividades explicando y

justificar los resultados obtenidos.

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 a fin de responder 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 completara con tutorias personalizadas a fin de responder las
cuestiones o dudas de los alumnos.

Evaluacion

Descripcién Calificacién
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Sesion magistral Al final de cada tema se colgara un cuestionario de autoevaluacion en la plataforma tem@ 20
gue permanecera la disposicién de los alumnos durante una semana para que estos lo
completen en un tiempo maximo de 2 horas, disponiendo de 3 intentos. Estos cuestionarios
representaran un 20% de la nota final.

Practicas de Las practicas de la boratorio representardn un 30% de la nota final en la que se tendra en 30
laboratorio cuenta por una parte las capacidades y la actitud del alumno en las clases practicas y Ipor

otra parte la puntuacion obtenida en la memoria de practicas.
Resolucién de Se asignara un 50 % de la nota final a la resolucién de actividades y/o ejercicios de forma 50
problemas y/o auténoma, que incluird la entrega puntual de los mismos y la correccién de los resultados
ejercicios de forma obtenidos.
auténoma

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para superar la materia, el alumno deberd superar el 50% de cada uno de los items de evaluacién.

Fuentes de informacion

K L Yam, Emerging food packaging technologies: Principles and practice, Woodhead Publishing,

Rinus Rijk, Rob Veraart, Global Legislation for Food Packaging Materials, Ed. John Wiley & Sons,

Martin J. Forrest, Food Contact Materials: Rubbers, Silicones, Coatings and Inks, Ed. iSmithers,

David H. Watson, Chemical migration and food contact materials, Ed. Woodhead,

Coles, R; Mcdowell, D; Kirwan, M.J, Manual del envasado de alimentos y bebidas, Ed.mundi-prensa, amv ediciones,
Simal Gandara J.; Sarria Vidal, M., Interacciones envase-alimento en avances en seguridad alimentaria, Ed altaga,
Rooney, M.L., Active food packaging, Ed. Blackie academic and professional,

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién, http://www.aesan.msc.es/,

EFSA, http://www.efsa.europa.eu/en/panels/fip.htm,

Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria, http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir1624/index.html,

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
Tecnologia de Envasado/O01M032V01222

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioestadistica y Disefio Experimental/001M032V01112
Legislacién/O01M032V01116
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