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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bromatologia
Asignatura Bromatologia

Cédigo 001G040V01501

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz
Profesorado  Cancho Grande, Beatriz

Rial Otero, Raquel

Correo-e bcancho@uvigo.es

Web

Descripcién  La BROMATOLOGIA, palabra que etimolégicamente procede del griego y significa Tratado de los alimentos, es
general la ciencia que se ocupa del estudio de los alimentos en todos sus aspectos: por un lado el origen (animal,

vegetal, mineral, etc), la estructura, tanto macroscépica como microscépica, también se encarga de
averiguar la composicién con respecto a los nutrientes, a los residuos abiéticos o biéticos, y otros
componentes, otra de sus vertientes estudia el valor nutritivo de cada alimento, las caracteristicas fisico-
guimicas y sensoriales exigidas en la legislacién; por otro lado contempla la elaboracién de alimentos y la
tecnologia aplicada a su obtencién, procesado, envasado, distribucion.

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidad de analisis y sintesis.

B11 Habilidades de razonamiento critico

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.
C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolédgicos.
C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL: Adquirir destreza en la elaboracién de informes y la interpretacién de resultados Bl
Bl1l
RA2: Conocer y comprender la composicidn de los alimentos y las materias primas y adquirir Cl
destreza en la categorizacién de los distintos alimentos. Distinguir entre componentes nutritivos y
no nutritivos. Comprender el valor nutritivo y funcional de los alimentos.

RA3: Ser conscientes de los factores que afectan a las variaciones en la composicién C2
nutritiva y relacionar el valor nutritivo con el proceso de elaboracién C6
Contenidos

Tema

I. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA. Conceptos de alimento, alimentacién y nutriente.

Il. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. II.1. Carnes y derivados.

II.2. Pescados, mariscos y derivados.
II.3. Huevos y derivados.
II.4. Leche y derivados.

Ill. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL. l1.1. Grasas vegetales.
[I.2. Cereales, harinas y derivados.
II.3. Legumbres secas y derivados.
l11.4. Tubérculos, derivados y setas.
IIl.5. Hortalizas y verduras.
II.6. Frutas y derivados.
[1.7. Edulcorantes naturales.
[1.8. Condimentos y especias.
[1.9. Alimentos estimulantes.

IV. BEBIDAS. IV.1. Aguas y bebidas no alcohdlicas.
IV.2. Bebidas alcohdlicas.
V. ADITIVOS E IMPUREZAS. V.1. Aditivos.

V.2. Impurezas.
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Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 28 56
Seminarios 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 0 14
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 3 33 36
Informes/memorias de practicas 0 16 16

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Power-point y pizarra, en las
que se desarrollaran los aspectos mas complejos e importantes de los temas planteados en los
contenidos de esta materia.

Los temas se adelantaran antes de iniciar cada tema a través de la plataforma Tem@.

Al finalizar cada tema se realizara un test para estimar el grado de conocimiento del alumno. De
esta manera se podran identificar aquellos aspectos sobre los que el alumno tiene que incidir en su
estudio.

Seminarios

Los seminarios conforman una herramienta didactica de indudable valor ya que son un
complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Ademas, la libertad que ofrece
esta herramienta permite tanto complementar aspectos tedéricos como practicos en los que no se
ha podido profundizar adecuadamente. En este sentido, los seminarios y cuestionarios también
permiten discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacion.

Los seminarios se desarrollaran a lo largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el
final de los temas o bloques tematicos.

Practicas de laboratorio

El programa de clases practicas estd orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas basicas del andlisis bromatolégico. Las practicas se han seleccionado de modo que su
desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teoria,
seminarios y visitas a empresas. Se trata pues de que todas estas actividades contribuyan
significativamente a la formacién del alumno.

Estas clases se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizardn en grupos de dos/tres
personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, fomentar que el alumno
aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica, estimular la capacidad de auto-aprendizaje
y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio La atencién personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el

despacho del profesor

Seminarios

La atencién personalizada al alumno se garantizard a través de tutorfas individualizadas en el
despacho del profesor

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

Sesion magistral Cuestionarios tipo test que el alumno tendra que resolver al 10 C1
finalizar cada tema C2
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 C6
Seminarios Los seminarios seran evaluados mediante cuestionarios que se 20 C1
plantearan al finalizar cada tema. C2
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 Cé6
Practicas de laboratorio Las practicas de laboratorio se evaluardn mediante un examen 15 Cl
que se realizard a la finalizacién de las mismas. C2
Para superar la asignatura es obligatorio la realizacion de las Cé

practicas y aprobar dicho examen

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3
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Pruebas de respuesta larga, de Se tratard de un examen compuesto por preguntas tipo test, 45 Cl

desarrollo preguntas cortas y de desarrollo. C2
Para superar la asignatura sera necesario aprobar el examen con Cé
una nota minima de 5.0

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3
Informes/memorias de Las practicas de laboratorio se evaluaran también mediante la 10 Bl
practicas elaboracién de una memoria de practicas que se presentara al B11l
finalizar las mismas.

Resultados del aprendizaje evaluados: RAL

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los examenes del curso académico 2016/2017 seran:
Fin de Carrera: 26 de septiembre de 2016, a las 10:00 h

12 convocatoria: 25 de octubre de 2016, a las 16:00 h.

22 convocatoria: 3 de julio de 2017, a las 10:00 h.

En caso de error en la transcripcién en las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del centro.

Aquellos alumnos que trabajen y lo justifiquen mediante la presentacién de su contrato laboral, debido a que no pueden
realizar "seminarios" ni "cuestionarios tipo test", serdn evaluados teniendo en cuenta Gnicamente las puntuaciones
alcanzadas en el examen y en las practicas de laboratorio. Es necesario recordar que aquellas personas que trabajan deben
asistir y realizar las practicas de laboratorio asi como entregar el informe o0 memoria de practicas para superar la
asignatura. La nota final de estos alumnos se promediara con la nota del examen (80 %) y la nota de préacticas de
laboratorio (20 %).

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.[]

No se permitird la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. En caso contrario, se
considerard motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0.0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético adecuado. En caso de un comportamiento no

ético (copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados..), que impidan el desarrollo correcto de las

actividades docentes, se considerara que el alumno non relne los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este
caso su calificacién en el curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

H.D. Belitz, W. Grosch., [[Quimica de los Alimentos[], Acribia,

J. Bello Gutiérrez., [ICiencia bromatoldgica: principios generales de los alimentos[], Diaz de Santos,

C. Kuklinski., [Nutricién y bromatologia[], Omega,

I.J. Larrafiaga, .M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., [[Control e Higiene de los Alimentos[], McGraw Hill,
G. Vollmer, G. Josst, D. Schenker, W. Sturm, N. Vreden., [[Elementos de Bromatologia descriptiva[], Acribia,
0.W. Fennema., [[Quimica de los Alimentos[], Acribia,

Royal Socity of Chemistry, http://www.rsc.org., Royal Socity of Chemistry,

Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria, http://www.aesan.mc.es,

http://www.scopus.com, Elsevier,

Organizacién Mundial para Alimentacién y la Agricultura, http://apps.fao.org,

Pagina Oficial del Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net,

Calidad Alimentaria, http://calidadalimentaria.com,

US Food and Drug Administration, http://cfsan.fda.gov,

Recomendaciones

Asignaturas que continian el temario
Ampliacién de bromatologia/001G040vV01601
Higiene alimentaria/001G040V01602
Politicas alimentarias/001G040vV01604
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Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Nutricién y dietética/001G040V01503
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Microbioloxia industrial alimentaria

Asignatura Microbioloxia

industrial
alimentaria

Cadigo

001G040V01502

Titulac

ion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre

6 0B 3 1c

Lengua Castelan
Imparticibn  Galego

Depart

amento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Coordinador/a Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

Profesorado  Rodriguez Lopez, Luis Alfonso

Correo-e lalopez@uvigo.es

Web

Descripcién  Con esta asignatura se pretende:

genera

| Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacién, las actividades bioguimicas,
manipulacién genética

- Conocer los microorganismos que se utilizan en la elaboracién, transformacién de los alimentos y como se
desarrollan.

-Entender los procesos de produccién

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

B4 Conocimientos basicos de informatica.

B5 Capacidade de gestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7  Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B11 Habilidades de razonamento critico

B13 Aprendizaxe auténomo

B16 Liderazgo

B19 Motivacién pola calidade

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cc7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos.

C8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion

y Aprendizaje
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RA1L: Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacion, las Bl Cl

actividades bioquimicas, manipulacién genética B2 C5
B3 C6
RA2: Conocer los microorganismos que se utilizan en la elaboracién, transformacién de los B4 Cc7
alimentos y como se desarrollan. B5 C8
B6 C10
RA3: Entender los procesos de produccion B7 C12
B8 C13
B11l Cl4
B13 C15
B16 Cl6
B19 C17
C18
C19
Contidos
Tema

Tema 1.- INTRODUCCION

Historia de la Microbiologia Industrial Alimentaria y fases de su evolucién.
Productos y procesos de interés en Microbiologia Industrial de los
alimentos

Tema 2.-Microorganismos de interés industrial

Caracteristicas. Hongos y bacterias de interés industrial. Técnicas de
blsqueda, seleccién e identificacién de cepas superproductoras. Mejora de
cepas microbianas. Seleccidn natural y mutacién. Agentes mutagénicos.
Mutantes de interés industrial. Obtencién de cepas superproductoras por
tecnologia del ADN recombinante. Conservacién de cultivos y
mantenimiento de sus propiedades

Tema 3.- Nutricién de los microorganismos

Materias primas de fermentacién. Fuentes de Carbono, Nitrégeno, Azufre y
Fésforo. Macro y micronutrientes. Factores organicos de crecimiento.
Medios de cultivo para fermentaciones. Materias auxiliares de
Fermentacién

Tema 4.-Metabolismo microbiano

Tipos de Metabolismo productor de energia. Rendimiento energético:
diferencia entre fermentacién y respiracién. Vias metabdlicas para la
degradaciéon fermentativa de la glucosa. Fermentacion alcohdlica.
Fermentacion lactica. Fermentacion acética. Otras fermentaciones:
Fermentacidn glicérica, butanodioica, butanol-aceténica, propidnica
Crecimiento microbiano. Factores fisico-quimicos que afectan al
crecimiento bacteriano

Tema 5.-Metabolitos primarios y secundarios

Caracteristicas de la produccién de metabolitos primarios y secundarios.
Relacién entre trofofase e idiofase en la produccién de metabolitos

Tema 6.-. Fermentaciones industriales

Concepto de fermentacién industrial. Caracteristicas generales del equipo
de fermentacidén. Escalas de trabajo. Pardmetros de control: espuma, pHy
temperatura. Preparacion de inéculos de fermentacion. Criterios de
transferencia de indculo. Toma y andlisis de muestras. Esterilizacién en
fermentaciones. Sistemas de fermentacion. Recuperacién de productos

Tema 7.- Produccién de acidos orgdnicos de
interés en industrias alimentarias

Produccién de acidos orgdnicos por oxidaciones intermedias en el ciclo de
Krebs (acido citrico, glucénico,itacénico, oxalico, fumarico. Papel que
desempefian como aditivos en los alimentos

Tema 8.- Biosintesis de polisacaridos de interés
industrial

Produccién de distintos exopolisacaridos y su aplicacién en la industria
alimentaria. Obtencién de xantano y papel que desempefia como aditivo
en los alimentos. Microorganismos productores.

Tema 9.- Produccidn industrial de aminoacidos

Produccién de acido glutdmico y lisina. Microorganismos productores y
condiciones de obtencidén. Usos en alimentos

Tema 10.-Produccion de enzimas

Producciéon de amilasas, proteasas, lipasas, pectinasas, lactasas.
Microorganismos productores y condiciones de produccién. Aplicacién de
las enzimas en las industrias alimentarias.

Tema 11.- Produccién de proteina unicelular

Microorganismos como suplemento nutricional. Sustratos utilizados.

Tema 12.- Produccién de vitaminas,
conservantes, aromatizantes y colorantes.

Produccién de cobalamina (vitamina B12), Rivoflavina (vitamina B2),acido
ascérbico (vitamina C), nisina, glutamato monosédico, nucledsidos,
carotenos.

Tema 13.- Produccién de bebidas alcohdlicas:

produccién de cerveza, vino, sidra, sake . Materias primas y desarrollo
microbioldgico del proceso. Produccién de vinagre

Tema 14.- Alimentos producidos por fermentaciénProduccién industrial de productos lacteos: yogurt, queso, mantequilla.

acidolactica

Bacterias lacticas y probiéticos. Obtencién de otros productos acidificados.
Derivados carnicos

Tema 15.- Produccién de pan

Produccién industrial de levadura en panaderia. Fabricacién de pan
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Tema 16.- Control de calidad en industrias
alimentarias

Control de calidad mediante la implementacidn de un sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en una Industria
Alimentaria. Casos practicos

Practicas 1.- Cultivo de microorganismos y
obtencién de biomasa

Esterilizacién de medios de cultivo. Estudio de una curva de crecimiento.
Conservacién de biomasa: liofilizacién, congelacién, desecacion.
Preparacion de un inéculo de fermentacién

Practica 2.- Produccion de enzimas

Métodos de deteccién en placa de la produccién de enzimas
extracelulares. Extraccién de productos extracelulares. Cuantificacién de
la actividad caseinolitica.Estudio del efecto Killer en levaduras.

Practica 3.- Obtencién de productos de la
industria alimentaria

Elaboracién de vino. Estudio de los subproductos de la fermentacion.
Elaboracién de yogurt mediante la utilizacién de microorganismos
Elaboracién de vinagre a partir de vino

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion maxistral 13 13 26
Resolucién de problemas e/ou exercicios 7 19 26
Estudo de casos/analises de situacions 14 35 49
Traballos tutelados 7 19 26
Actividades introdutorias 1 1 2

Practicas de laboratorio 14 7 21

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesion maxistral

Lecciéns *magistrales *participativas de 50 *min con apoio de presentaciéns en *power *point,

presentacidns e *transparencias. A asistencia a clase axudard 4 comprensién dos conceptos mais
dificiles da *asignatura. Estard a sUa disposicién na plataforma tema documentos , enlaces, *etc,
que lles servirdn para o *seguimiento e estudo da *asignatura.

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

Resolucion de problemas e exercicios propostos polo profesor *previamente e suscitados en clases
de *seminarios.*resolucion individual ou en equipo segundo a dificultade do mesmo.

Estudo de casos/andlisesProposta de casos *practicos na industria co fin de *evaluar as situaciéns presentadas e consensuar

de situaciéns
*magistrales.

un *didgnostico/resolucién comun. Estas situaciéns presentaranse en combinacién coas sesiéns

Traballos tutelados

Traballos sobre *ampliacion sobre *algun tema proposto, Faranse féra do horario *lectivo e

presentaranse *oralmente nos *seminarios.

Actividades introdutoriasesta sesion constara de una vision general de la asignatura con una explicacién del programa y
metodologia propuesta. se introducira en la microbiologia industrial y los alumnos deberan justificar

dichal asignatura.

Practicas de laboratorio Actividades propostas que se realizarédn en grupos de dous no laboratorio, trala *introduccion do
profesor e baixo o seu *supervision. As practicas seran *obligatorias e indispensables para superar

a *asignatura.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &

*asignatura.

Sesion maxistral

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &

z

*asignatura.

Resolucién de problemas e/ou
exercicios

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &
*asignatura.

Estudo de casos/analises de
situacions

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &
*asignatura.

Traballos tutelados

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &

*asignatura.

Avaliacion

Descripcion

Calificaciéon Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
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Sesion maxistral Avaliacién dos contidos das sesiéns magistrales e os estudos de casos 30
mediante examenes escritos que constan de preguntas tipo test, e/ou de
resposta curta. Sera necesario obter un minimo de 3 neste apartado para
gue sexan aplicados os *demas *baremos.

Resultados del aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3

Resolucién de Avaliacién en base & defensa e explicacién das resolucién dos problemas 15

problemas e/ou presentados nos *seminarios

exercicios
Resultados del aprendizaje evaluados: RAL

Estudo de Avaliacién dos contidos das sesiéns *magistrales e os estudos de casos 20

casos/analises de mediante *examenes escritos que constan de preguntas tipo *test, e/ou

situaciéns de resposta curta.

Traballos tutelados Cada alumno serd cualificado respecto de a eleccién, elaboracién, 25
deposito na plataforma tema e presentacion oral do traballo
*monografico, asi como participacién no debate que se xere.

Resultados del aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3
Practicas de laboratorio Evaluacion continua da destreza e habilidades no desenvolvemento das 10

practicas

Resultados del aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

O conxunto de actividades docentes previstas permite evaluar os/as estudiantes de forma continua nun mesmo curso
académico sempre que se cumpla con ellas nas datas anunciadas, valorando especialmente a asistencia (serd necesario
acreditar adecuadamente ausencias). Por encima dun nimero de faltas equivalente o0 20% das clases, practicas, seminarios,
etc. o/a estudiante debera renunciar 6 sistema de avaliacién continua e realizar un exame final de toda a asignatura.

Os/as estudiantes que xustifiqguen documentalmente estar traballando terdn opcién de participar en todas as actividades
propostas na plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
ningunha sesién de practicas de laboratorio, propofieranselles actividades alternativas. En calquera caso tamén poden
renunciar & evaluacién continua e facer un Unico exame final.
Recordase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométeuse a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades nas que participe e estén organizadas pola Universidade. En particular, na realizacién das tarefas académicas
(exames, traballos, [J) comprometeuse a non utilizar ningin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do
traballo doutros (copia, plaxio,[J) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento
destes compromisos sera penalizado.
As datas de realizacién dos exames seran as aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2016-2017 son:
Fin de carreira: 28 de septembro de 2017
12 edicién: 13 de xaneiro de 2017

22 edicion: 5 de xullo de 2017

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro
Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sua primeira matricula, no seguinte curso académico sera considerado como
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alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia as practicas de laboratorio.

[Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.[]

Bibliografia. Fontes de informacion
Se utilizara bibliografia depositada en la Biblioteca Universitaria asi como articulos cientificos relacionados con los temas
especificos.

Recomendacions
Asignaturas que contintan el temario
Hixiene alimentaria/001G040V01602

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
*)

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
*)
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Nutricion y dietética

Asignatura Nutricién y

dietética
Cédigo 001G040V01503
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a de la Montafa Miguélez, Julia Maria Dolores

Profesorado  de la Montafia Miguélez, Julia Maria Dolores
Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e jmontana@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operacions basicas |
Asignatura  Operaciéns

bésicas |
Cédigo 001G040V01504
Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Enxefaria quimica
Coordinador/a Parajé Lifiares, Juan Carlos
Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descripcién  La materia "Operaciones Basicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
general transmisién de calor y en las principales operaciones basicas basadas en estos mecanismos que son de

interés en la industria alimentaria.

Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte en tercer curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Los alumnos ya han cursado materias de ciencias basicas relacionadas con las matemadticas, fisica
y quimica; y también formacién mas especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han cursado la
materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica". Esta formacidn les capacita para cursar con éxito la materia
de "Operaciones Basicas I" que, junto con su continuacién, "Operaciones Basicas II", permiten a los alumnos
adquirir una base tedrica y descriptiva suficiente y poder realizar calculos implicados en el disefio de las
distintas operaciones implicadas en la Tecnologia de los Alimentos.

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B11l Habilidades de razonamento critico

B13 Aprendizaxe autbnomo

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.
C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.
Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RAL: Adquirir a capacidade de comparar e seleccionar as operaciéns basicas mais adecuadas para Bl Cl
a preparacion, conservacién e transformacién dos alimentos. Bll C5
C6
Cl4
C15
RA2: Cofiecer e interpretar as operaciéns basicas baseadas no fluxo de fluidos o na transmisién de B6 Cl
calor que presentan maior interese na industria alimentaria. B13 C5
C6
Ci14
C15
RA3: Adquirir a capacidade de analizar e seleccionar os diversos equipos e instalaciéns nos que C1
levan a cabo as operaciéns basicas de interese na industria alimentaria, determinando as suas C5
caracteristicas, vantaxes e inconvenientes. Cc6
C14
C15
RA4: Adquirir a capacidade de resolver os célculos implicados en instalaciéns de fluxo de fluidos, Cl
incluindo chos de recheo, e sistemas de filtracién. C5
C6
C14
C15
Contidos
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Tema

1. Introduccién.

1.1. Industria quimica y Operaciones Basicas.

1.2. Clasificacién de las Operaciones Basicas de tipo fisico.

1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcién de 1.5 Operaciones Bdsicas
representativas

2. Introduccién al flujo de fluidos. Reologia.

2.1. Introduccién.
2.2. Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
2.3. Fluidos newtonianos y no newtonianos

3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.

3.1. Expresiones del balance macroscépico de energia
3.2. Pérdidas por friccién. Ecuacién de Fanning

3.3. Efecto de los accesorios

3.4. Conducciones de seccién no circular

4. Flujo de fluidos no newtonianos.

4.1. Introduccién
4.2. Flujo de plasticos de Bingham
4.3. Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia

5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos.

5.1. Introduccién

5.2. Dispositivos de impulsién
5.3. Medida de presiones

5.4. Medida de velocidades
5.5. Medida de caudales

6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno.

6.1. Introduccién

6.2. Caracterizacién de lechos de relleno

6.3. Caracterizacion del flujo en los canales

6.4. Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny

6.5. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6. Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de
Ergun y Orning

7. Filtracion.

7.1. Introduccién

7.2. Equipos de filtracién

7.3. Teoria de la filtracién discontinua

7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccidn a la transmisién de calor.

8.1. Introduccidn

8.2. Mecanismos de transmision de calor

8.3. Conduccidén en estado estacionario: conceptos generales

8.4. Conduccidén unidireccional en sistemas de paredes planas

8.5. Conduccién radial en sistemas de simetria cilindrica

8.6. Conduccién unidimensional en estado estacionario a través de sdlidos
de

distinta conductividad térmica situados en serie

8.7. Conveccidn en estado estacionario

8.8. Estimacion de coeficientes de transferencia de calor

8.9. Radiacion

8.10. Transmision de calor en sistemas con mecanismos combinados

11.Evaporacion

11.1. Introduccién

11.2. Célculo de evaporadores

11.3. Otros factores que influyen en la evaporacion
11.4. Equipamiento industrial

9. Transmisién de calor en estado no
estacionario.

9.1. Conduccién en estado no estacionario

9.2. Sistemas con conduccién y transferencia acopladas

9.3. Sistemas con resistencia a la conduccion ([Jresistencia internaf])
despreciable

9.4. Transmisidn de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
ala

conduccién y a la transferencia

9.5. Transmisién de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a

la conduccién y a la transferencia

10. Cambiadores de calor.

10.1. Introduccion
10.2. Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
10.3. Cambiadores de carcasa y tubos

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion maxistral 28 47 75
Seminarios 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5
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*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodoloxia docente
Descripcion

Sesion maxistral Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacién del alumnado.
Seminarios De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios

relacionados con la materia. El alumno dispondré previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia, una parte de los mismos se resolveran por los profesores, mientras que
otra parte se resolverd por parte de los alumnos, bien sea en en aula o de modo auténomo.

Practicas de laboratorio Los alumnos realizardn una serie de practicas donde se aplicaran las destrezas y competencias
adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesor, llevaran a cabo toda la labor
experimental, incluyendo la toma de los datos, el analisis de los mismos y la obtencién de
resultados, necesarios para la elaboraciéon de la memoria de practicas.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Sesién maxistral Se procurara involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y
permitiéndoles plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los
propios alumnos podrian exponer en clase tras la adecuada preparacién

Seminarios Se estimulara la participacion en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones
para discusidn adicional o resolver ante sus propios compafieros

Practicas de laboratorio Los alumnos contaran con asesoramiento individual para ayudarles en manejo de instrumentos,
identificacién de problemas de operacion, obtencién de datos representativos y analisis de

errores.
Avaliacion
Descripcion Calificacién ~ Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Sesién maxistral  Avaliarase mediante a realizacién dun exame nas datas oficiais 80 Bl Cl
establecidas ao efecto (véxase mais abaixo para informacion B6 C5
adicional). B11l Ccé6
B13 Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RA3, *RA4 C15
Seminarios Avaliarase a través da participacion en clase e a calidade desta 10 Bl Cl
B6 C5
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RA3, *RA4 B11l Cé
B13 Cl4
C15
Practicas de Cualificarase mediante a asistencia as mesmas, a actitude, a 10 Bl Cl
laboratorio participacién, a coherencia dos resultados e cuestidns especificas no B6 C5
exame da materia. B13 Ccé6
Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RA3, *RA4 C15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidade

presencial / non presencial: considerarase por defecto que os alumnos

seguen a materia na modalidade presencial. No caso de alumnos que queiran

acollerse a unha modalidade non presencial, deberdn porse en contacto co

responsable da materia durante as dlas primeiras semanas de clase mediante e-mail. Devanditos alumnos deberan aducir
motivos

razoables e probados para tal eleccién e indicaraselle, en funcién de cada

caso, como deben cursar e examinarse de &*quot;Seminarios&*quot; e &*quot;Practicas de laboratorio&*quot;. O resto da
avaliacién serd igual que para os alumnos presenciais.2) Requisitos

para aprobar a materia:2.1) Exame: E necesario aprobar o&*nbsp;exame oficial para poder

aprobar a materia. Devandito exame supén un 80% da nota total, polo que se deberd

obter un minimo de 40% da nota total neste exame. A

cualificacién do exame repdrtese do seguinte modo: 30% da nota total a

parte tedrica e 50% da nota total a parte de exercicios. Esixese un minimo

en cada unha das partes para poder aprobar o exame (12% da nota total na

Paxina 14 de 42



parte tedrica e 20% da nota total na parte de exercicios). As datas oficiais de exame son (a data 17.06.2016): 30.09.2016
para o exame fin de carreira; 19.01.2017 para a primeira edicién e 06.07.2017 para a segunda edicién. O alumno debera
comprobar se estas datas foron cambiadas polo 6rgano colexiado competente.2.2) Practicas de laboratorio: A asistencia as
practicas de laboratorio,

mostrar unha actitude positiva e participativa, e a obtencién de resultados coherentes son requisitos necesarios para poder
aprobar a

materia na modalidade presencial. O alumno que non cumpra este requisito tera

que realizar un exame de practicas que debera aprobar (cun minimo de 5

sobre 10) para superar a materia.2.3) Seminarios: a cualificacién neste apartado vird definida polo grao e calidade da
participacién nos mesmos, e ponderara un maximo do 10% da nota global.2.4) Cualificacién da materia: Para

0 alumno que non supere o

exame, a cualificacién da materia serd a do exame, sen ter en conta &*nbsp;as

partes correspondentes a &*quot;Seminarios&*quot; e &*quot;Practicas de laboratorio&*quot;.3)

Segunda

convocatoria e sucesivas: Na segunda convocatoria e sucesivas, o alumno podera elixir entre *convalidar as stas
cualificaciéns nos apartados de &*quot;Seminarios&*quot; e

&*quot;Practicas de laboratorio&*quot;, ou obter novas cualificaciéns coma se tratdsese dun alumno de primeira
convocatoria.4)

Comunicacion cos alumnos: a comunicacién cos alumnos

(cualificaciéns, convocatorias, *etc) realizarase a través da plataforma

*TEM@, sempre que esta atépese dispofiible.

Bibliografia. Fontes de informacion

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen 1., Ed. Sintesis,

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra,

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion (incluye operaciones unitarias),
CECSA : Grupo Editorial Patria,

Calleja Pardo, G., Introduccidn a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis,

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté,

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Ed. Mundi-Prensa,

Recomendacions
Asignaturas que contindan el temario
Operaciéns basicas 11/001G040vV01603
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Toxicologia

Asignatura Toxicologia

Cédigo 001G040V01505

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacién
Outeiral Rial, Patricia

Profesorado  Lafuente Giménez, Maria Anunciacién

Correo-e lafuente@uvigo.es
guias.docentes@uvigo.es

Web
Descripcion
general

Competencias

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio

Bl  Capacidad de analisis y sintesis.

B2 Capacidad de organizacion y planificacion

B3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras

B5 Capacidad de gestién de la informacién

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7  Adquirir capacidad en la toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cc7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccion,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos.

c8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislaciéon alimentaria

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

1.-Conocimiento de los principios bdsicos de la toxicologia general. A2 Bl D11

2.-Conocimiento de las fuentes de exposicién, fisiopatologia, mecanismos de accioén, A2 Bl c7

sintomatologia, diagnéstico, tratamiento y prevencién de las intoxicaciones por sustancias
naturales y artificiales presentes en los alimentos.
3.-Conocimiento del analisis y evaluacién de los riesgos alimentarios asi como de la gestién de la A2 Bl C17

seguridad alimentaria. B2 C18

B5 C24

B6
4.-Conocimiento de la sintesis de sustancias téxicas durante los procesos tecnoldgicos de los A2 Bl Cé6
alimentos. c7
5.-Prevencion de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de Bl C8 D5
seguridad de los toxicos, para garantizar a la poblacidn alimentos seguros.
6.-Conocimiento del riesgo real de compuestos toxicos emergentes en seguridad alimentaria. A2 C17

C18
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7.-Conocer y saber implementar las técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en seguridad C17

alimentaria. C18
C24

8.-Conocer y manejar las fuentes de informacién basicas relacionadas con la toxicologia y B5 C8
seguridad alimentaria.
9.-Capacidad de adaptacién rapida a nuevas situaciones en el ambito de la seguridad alimentaria, A2 B3 D5
asi como de tomar decisiones y resolver los problemas B5

B6

B7

B8

B14
Contenidos
Tema

Principios bdsicos de Toxicologia General.
Sustancias tdxicas presentes en alimentos:
compuestos naturales y sintéticos,

contaminantes, agentes toxicos derivados de
tratamientos tecnolégicos de los alimentos y
compuestos tdxicos emergentes: Fuentes de
exposicion, toxicocinética, fisiopatologia y
mecanismos de accidn, sintomatologia,
diagnéstico, tratamiento y prevencién de estas
intoxicaciones.

Caracterizacion del riesgo téxico por medio de la .
identificacién de peligros, del estudio de la
exposicién a compuestos téxicos a través de la
dieta y de la evaluacién toxicoldgica de dichos
xenobidticos. Limites de seguridad.

Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria.
Evidencias epidemiolégicas. Sistema de alerta
rapida, gestién de crisis y situaciones de
emergencias. Toxicovigilancia alimentaria
Pardmetros utilizados en seguridad alimentaria.
Estandares toxicolégicos para la seguridad
alimentaria. Organismos europeos, nacionales y
autondémicos relacionados con la seguridad
alimentaria. Percepcion publica del riesgo.
Factores toxicoldgicos que afectan a la seguridad .
alimentaria.

Técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en.
seguridad alimentaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 28 56 84
Seminarios 10 10 20
Presentaciones/exposiciones 4 12 16
Practicas de laboratorio 4 0 4
Practicas en aulas de informatica 10 0 10
Pruebas de respuesta corta 2 14 16

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

Metodologias

Descripcién

Sesién magistral Adquisicién de conocimientos tedricos relacionados con los contenidos de la materia mediante sesién
magistral con marcado cardacter participativo por parte de los alumnos.

Seminarios Ampliacién y/o profundizacién en los contenidos de la materia.

Estudio de casos de intoxicaciones.
Debate y discusién de cuestiones actuales relacionadas con la materia
Presentaciones/exposicio Exposicién de un trabajo pesonal sobre un tema de la materia y adquisicién de nuevos conocimientos
nes mediante la asistencia a la presentacién de trabajos realizados por otros compaferos.
Practicas de laboratorio Realizacién de practicas realacionadas con diversos agentes téxicos que pueden estar en alimentos
y/o materias primas.
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Practicas en aulas de Realizacién de necropsia virtual de pequefios animales para la evaluacién toxicoldgica.

informdtica Uso de aplicaciones informaticas para repasar conocimientos adquiridos en sesiones magistrales y/o
seminarios. Uso de los principales buscadores de Toxicologia. Revision y andlisis critico de un software
disefiado para el analisis toxicolégico en estudios preclinicos.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Sesién magistral Se tendrd en cuenta la formacién adquirida por cada alumno en los estudios en cursos
anteriores.

Seminarios Mediante casos practicos, debates, etc, se reforzaran los conocimientos adquiridos en

las clases magistrales y/o se ampliard la informacién sobre temas de la materia.

Practicas en aulas de informdtica Se orientara al alumno para que mediante el uso de aplicaciones y programas
informaticos, asi como de diversas bases de datos, pueda adquirir nuevos conocimientos
y reforzar los ya adquiridos mediante otras metodologias.

Practicas de laboratorio Se ayudard al alumno a realizar diversas practicas de laboratorio sobre distintos
contaminantes alimentarios.

Presentaciones/exposiciones Se ayudara al alumno a adquirir destrezas y habilidades para comunicar conocimientos
relacionados con la materia.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Sesion magistral Asistencia y participacion. 3 Bl C7
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,56y 7 C17
C18
C24
Seminarios Asistencia y participacién 2 B3 Cé
B5 C7
Resultados del aprendizaje evaluados: 7y 9 B6 Cc8
B7 C24
B8
Presentaciones/exposiciones Calidad del trabajo presentado por el alumno y 17 B3
participacién activa en la discusién del trabajo de sus
companieros.
Resultados del aprendizaje evaluados: 9
Practicas de laboratorio Realizacién de las practicas y calidad de la meoria 2 B8 C17
presentada. B14
Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3,6 y 7
Practicas en aulas de informaticaRealizacién de las practicas y calidad de la memoria 6 B2 Cc7 D11
presentada. B7 C24
Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3, 4y 8
Pruebas de respuesta corta Preguntas cortas sobre los contenidos de la materia. 70 A2 Bl Cc7 D5
B3 C17
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,56 y 7 B5 C18
B6

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Convocatoria fin de carrera.-El alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.

Para aprobar esta materia, el alumno debe obtener una calificacién igual o superior a 5 sobre 10 en la prueba escrita. En
caso contrario, esta nota no compensara con las calificaciones obtenidas en las metodologias restantes.

El porcentaje de cada una de las pruebas de evaluacién podra ser modificado en funcién de las capacidades demostradas
por el alumno durante el desarrollo de la materia con el fin de que éste pueda demostrar del modo mas conveniente las
destrezas y habilidades adquiridos segun sus capacidades.

Respecto al sistema de evaluacién para aquellos alumnos que no puedan asistir a clase, estos entregaran la memoria de un
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trabajo (30% de la nota final) y haran la prueba escrita (de respuestas cortas y largas), en la que deberan obtener una
calificacion igual o superior a 5 sobre 10. En caso contrario, esta nota no compensara con la calificacién obtenida en el
trabajo.

Fechas examenes:
29.9.2016 a las 10:00h
17.1.2017 a las 10:00h

07.7.2017 a las 10:00h

Fuentes de informacion

Curtis Klaassen, Casarett & Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons, 82,

Karen E. Stine, Thomas M. Brown, Principles of Toxicology, 32,

A. Wallace Hayes, Claire L. Kruger, Hayes' Principles and Methods of Toxicology, 62,

amie C DeWitt, Toxicological Effects of Perfluoroalkyl and Polyfluoroalkyl Substances (Molecular and Integrative
Toxicology).,

Leo M.L. Nollet, Hamir Singh Rathore, Biopesticides Handbook,

Luis M. Botana and Amparo Alfonso, Phycotoxins: Chemistry and Biochemistry, 22,

R. Russell M. Paterson, Nelson Lima., Molecular Biology of Food and Water Borne Mycotoxigenic and Mycotic Fungi
(Food Microbiology).,

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de bromatoloxia

Asignatura Ampliacién de

bromatoloxia

Cédigo 001G040V01601

Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C

Lengua

Imparticién

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen

Martinez Carballo, Elena
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B11 Habilidades de razonamento critico

B13 Aprendizaxe auténomo

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos de las mismas.

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién y
Aprendizaje

R1: Diferenciar a calidade dun alimento atendendo as porpiedades fisico-quimicas Bl C4
B1ll
B13

R2: Cofiecer os mecanismos de alteracion e conservacién dos alimentos B2 C17
B3
B6

R3: Coriecer os métodos de analisis para efectuar o seu control de calidade B3 C4
B6 C13
B7 C17
B8
B1l1l

Contidos

Tema

I. PRINCIPIOS XERAIS NO CONTROL DE CALIDADE 1.1. Caracterizacion e validacion de métodos de analises

.2. Estatistica aplicada ao control de calidade
1.3. Avaliacién sensorial no control de calidade

Il. METODOS GENERALES EN EL CONTROL DE Determinacién de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono y

CALIDAD DE ALIMENTOS grasas
IIl. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE IIl.1. Carnes e derivados
ORIXE ANIMAL Il.2. Peixes, mariscos e derivados

I11.3. Ovos e derivados
IIl.4. Leites e derivados
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IV. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE IV.1. Graxas e aceites naturais

ORIXE VEXETAL

IV.2. Cereais, farifas e derivados
IV.3. Hortalizas e derivados

IV.4. Froitas e derivados

IV.5. Condimentos e especias
IV.6. Alimentos estimulantes

V. CONTROL DE CALIDADE DE BEBIDAS V.1. Augas

V.2. Bebidas refrescantes
V.3. Bebidas alcohdlicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 22 5 27
Seminarios 14 27 41
Traballos tutelados 3 40 43
Practicas de laboratorio 14 22 36
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 3 0 3

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesién maxistral

Os contidos basicos da materia exporanse en sesiéns maxistrais de aprox. 50 minutos con ayuda
de pizarra e power point. Un esquema das presentacidons dos temas atoparanse na plataforma tema

Seminarios

Os seminarios son un complemento ideal e necesario do programa de lecciéns tedricas. Esta
ferramenta permite:

1. Complementar aspectos tedricos e practicos nos que non se puido profundar adecuadamente
durante as sesiéns maxistrais.

2. Resolver exercicios, problemas e cuestions relacionados cos distintos temas da materia e
levados a cabo polo alumno de forma auténoma.

3. Discutir os resultados obtidos e orientar ao alumno na sta presentacion.

Os seminarios desenvolveranse ao longo do curso académico, tratando de coincidir ben co final dos
temas ou bloques tematicos.

Traballos tutelados

Elaboracién en grupo (dun tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante *tutorias por parte
do profesorado. O obxectivo que se persegue co devandito traballo non é sé que o alumno sexa
capaz de buscar informacién sendn que tamén a analice e xestione correctamente para presentala
a0s seus companeiros.

Practicas de laboratorio O programa de clases practicas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas

basicas da andlise bromatoldxica. As practicas seleccionaronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de teoria e
seminarios.

Estas clases son obrigatorias, levarén a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos
entre dous e tres persoas. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, que o
alumno aplique os cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de
*autoaprendizaje e completar de forma sélida os cofiecementos adquiridos.

As sesidns de practicas comezardn sempre cunha discusién detallada de todo o proceso por parte
do profesor. Durante estas sesions, cada *alumo recollerd no seu caderno de laboratorio todos
aqueles aspectos de importancia sobre o traballo realizado: tanto teéricos como de procedemento,
asi como de célculos necesarios e interpretacién de resultados.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de

A atencidn personalizada completarase na realizacién das practicas de laboratorio mediante as

laboratorio tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentara co alumno as dibidas que puidesen xurdir nas
sesions de practicas.
Seminarios A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofiecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. Nestas
tutorfas o profesor comentara co alumno as dubidas que puidesen xurdir na resolucién de
boletins/cuestionario.
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Traballos tutelados A atencién personalizada completarase mediante as tutorias nas que o profesor comentard co
alumno as dubidas que puidesen xurdir durante a elaboracién do traballo tutelado.

Avaliacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Sesion maxistral A comprensidn e interiorizacién dos contidos da materia avaliarase ao 5 B13

longo de todo o cuadrimestre mediante cuestionarios tipo test que o

alumno deberd resolver e superar ao final de cada tema.

Os cuestionarios suporan un 5% da nota final da materia.

Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.

Seminarios Os seminarios serdn avaliados mediante a resolucién de cuestionarios e 15 Bl C4
boletins de problemas practicos que se exporan ao finalizar cada tema e B2 C13
que o alumno entregara no tempo establecido polo profesorado. B3 C17
A resolucién dos cuestionarios/boletins, a asistencia aos seminarios e a Bll
participacién nos mesmos supord ata un 15% da nota final. B13
Resultados de aprendizaxe: R1

Traballos tutelados A avaliacién deste item englobara a participacién activa de cada membro 20 Bl c4
do equipo no desenvolvemento e elaboracién do traballo, o contido do B2 C13
mesmo, a sUa presentacién e exposicién oral. B3 C17
A elaboracién do traballo tutelado supora ata un 20% da nota final. B6
Resultados de aprendizaxe: R2 y R3. B7

B8
B1l

Practicas de laboratorioPara superar a materia é obrigatoria a realizacién de todas as préacticas, a 20 B2 C17
elaboracién e entrega no tempo establecido dunha memoria de practicas B3
e ter como minimo 5,0 puntos sobre 10 no exame de practicas que se B6
realizard a finalizacién das mesmas. Na avaliacién deste item tamén se B7
terd en conta a actitude e participacién do alumno no laboratorio. B8

As practicas de laboratorio suporan un 20% da nota final.
Resultados de aprendizaxe: R3

Probas de resposta Tratarase dun exame composto por preguntas longas e 40 Bl C4
longa, de exercicios practicos a resolver. B3 C13
desenvolvemento Para poder superar a materia é necesario alcanzar 4,5 puntos B6 C17

sobre 10 nesta proba. B7

A realizacién do exame final representara un 40% da nota final Bll

da materia. B13

Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

No caso de que os alumnos xustifiquen adecuadante a non presencialidade nas sesiéns maxistrais e seminarios, a avaliacién
serd a mesma exceptuando a cualificacién no item "sesién maxistral", o cal non se teria en conta na nota global. Nestes
casos as "probas de resposta longa, de desenvolvemento” suporan un 45% da nota final.

No caso de non superar o exame de practicas e/ou o exame do temario na convocatoria ordinaria, conservaranse as
cualificaciéns obtidas nos traballos tutelados e nas practicas de laboratorio, no caso de superalas, para a segunda
convocatoria.

Os exdmenes terdn lugar o 25 de maio do 2017 as 16:00 h (12 edicién) e o 14 de xullo do 2017 as 10:00 h (22 edicién).
Convocatoria fin de carreira serd o 3 de outubro do 2016 as 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las fechas de
examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Convocatoria fin de carrera: O alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado Unicamente con examen
(que valdra o 100% da nota). No caso de non asistir a dito examen, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo modo
co resto dos alumnos.

Non se permitird a utilizacion de ningln dispositivo electrénico durante as probas de evaluacién. Facelo serd considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a calificacién seré de 0.0

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético axeitado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados..), que impidan o deselvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a asignatura, nese caso a
calificacién no curso académico actual sera de suspenso (0.0).
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Bibliografia. Fontes de informacion

A. Anzaldua, Evaluacion sensirial de los alimentos en la teoria y el la practica, Acribia,
H.D. Belitz, W. Grosch., Quimica de los Alimentos, Acribia,

I.). Larrafaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Ferndndez., Control e Higiene de los Alimentos, McGraw Hill,
H.G. Maier, Métodos Modernos de Analisis de Alimentos, Acribia,

A. McElhaton, R. Marshall, J. Richard, Food Safety, Springer,

R. Matissek, F.M. Schnepel, G. Steiner, Andlisis de los Alimentos, Acribia,

S. Nielsen, Analisis de los Alimentos, Acribia,

G. Schwedt, Experimentos con Productos de Supermercado, Acribia,

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria, http://www.aesan.mc.es,

Boletin Oficial del Estado, http://www.boe.es,

Aranzadi Civitas: Derecho, Legislacion,..., http://www.aranzadi.es, Aranzadi,

US Food and Drug Administration, http://cfsan.fda.gov,

Pagina Oficial del Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net,

Pagina de la fundacion Eroski sobre seguridad alimentaria, http://www.consumer.es,
Scopus, http://www.scopus.com,

Recomendacions

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Hixiene alimentaria/001G040V01602

Nutricién e dietética/001G040V01503

Politicas alimentarias/001G040V01604

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatoloxia/001G040vV01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Hixiene alimentaria
Asignatura Hixiene

alimentaria
Cadigo 001G040V01602
Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Castelan

Imparticibn  Galego

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Correo-e carballo@uvigo.es

Web

Descripcion  Os obxetos de estudio desta materia son 0os microorganismos, parasitos, virus e outros axentes vehiculados
general polos alimentos e os problemas que causan (altaracién dos alimentos e enfermidades transmitidas por eles).

Apréndese a detectar e a previr a presencia destes axentes nos alimentos.
Estldiase a ecoloxia microbiana dos alimentos.

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

B4 Conocimientos basicos de informatica.

B5 Capacidade de gestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7  Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B9 Habilidades nss relaciones interpersonais

B11l Habilidades de razonamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B13 Aprendizaxe auténomo

B14 Adaptacién as novas situaciones

B15 Creatividade

B16 Liderazgo

B18 Iniciativa e espiritu emprendedor

B19 Motivacion pola calidade

B20 Sensibilidade hacia temas medioambientais

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

C7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos.

Cc8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

Cl17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

C23 Capacidad para realizar educacion alimentaria

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Resultados de aprendizaxe
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Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacion

y Aprendizaje

RA2: Bl Cl
Aprender a previr a contaminacién microbiana, parasitaria e virica dos alimentos. B2 C2
Aprender a analizar os alimentos dende o punto de vista microbioldxico. B4 Cé
Familiarizarse co control de calidade microbioléxica. B5 C7
Habilidade para manexar ferramentas TIC. B6 C8
B7 C10
B8 C13
B18 Cl4
B19 Cl6
B20 C17
C18
C19
C20
C21
Cc23
C24
RA3: Bl
Motivacién para a aprendizaxe auténoma. B2
Actitude positiva cara ao traballo en grupo. B3
Conciencia da importancia da materia na industria alimentaria. B4
Capacidade para resolver problemas. B5
Adquisicién de espiritu critico. B6
Liderado e toma de decisiéns. B7
Capacidade de sintese e analise da informacion. B8
B9
Bl1l
B12
B13
B14
B15
B16
B18
Contidos
Tema

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 1. Relacién microorganismos-alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 2. Procedencia dos microorganismos vehiculados polos alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 3. Factores que afectan o crecemento e supervivencia dos
microorganismos nos alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS

Tema 4. Técnicas de conservacion de alimentos

SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 5. Técnicas de exame

SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 6. Microorganismos marcadores: indices e indicadores

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 9. Escherichia coli

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 10. Yersinia enterocolitica

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 11. Campylobacter

SECCION 1. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 12. Vibrio (V. parahaemolyticus, V.cholerae, V. vulnificus)

SECCION l1Il. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 14. Brucella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 15. Staphylococcus aureus

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 16. Bacillus cereus
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SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 17. Clostridium botulinum
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 18. Clostridium perfringens

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 19. Listeria monocytogenes

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IlI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 20. Outras bacterias transmitidas por alimentos
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 21. Fungos productores de toxinas

PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 22. Algas e cianobacterias productoras de toxinas
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Priéns
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS Tema 24. Parasitos transmitidos por alimentos
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION V. CONTROL DE CALIDADE Tema 25. Control de calidade microbioldxica dos alimentos
MICROBIOLOXICA

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 26. Carne e productos carnicos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 27. Pescados, moluscos, crustdceos e derivados
ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 28. Leite e productos lacteos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 29. Ovos e ovoproductos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 30. Productos vexetais

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS Tema 31. Conservas, alimentos fermentados e platos preparados
ALIMENTOS

PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Deteccidn e reconto de Enterobacteriaceae lactosa-positivas
(coliformes) e Escherichia coli en queixo.
2. Deteccidn e reconto de enterococos en queixo.
3. Reconto de microorganismos meséfilos en queixo.
4. Investigacién de Salmonella en ovo.
5. Investigacién de Vibrio parahaemolyticus en moluscos.
6. Investigacion de Staphylococcus aureus en crema pasteleira.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 27 27 54
Seminarios 14 17 31
Practicas de laboratorio 14 7 21
Practicas autdnomas a través de TIC 0 35 35
Outros 0 5 5
Actividades introdutorias 1 0 1
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 3 3

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

Metodoloxia docente
Descripcion

Sesion maxistral Mediante lecciéons maxistrais participativas abdrdase o estudio das secciéns |, II, IV e V recollidas
nos Contidos desta Guia. As sesions son de 50 minutos, contando con apoio visual. Pidese 6s
estudiantes que revisen, anticipadamente, a documentacioén depositada na plataforma TEMA a fin
de promover a participaciéon dos estudiantes e conseguir un mellor aproveitamento das sesiéns
maxistrais.
A profesora elabora cuestionarios de autoavaliacién que estaran a disposicién dos estudiantes na
plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é obrigatorio, pero bonificase o seu uso.
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Seminarios Os seminarios dedicaranse a estudiar as secciéns Il e VI recollidas nos Contidos desta Guia. Pidese
0s estudiantes que elaboren e expofian un traballo monografico individual acerca dalgin dos temas
correspondentes as secciéns mencionadas, e que propofian ddas preguntas sobre o tema
elaborado. A partir destas preguntas, a profesora elabora cuestionarios de autoavaliaciéon que
estaran a disposicion dos estudiantes na plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é
obrigatorio, pero bonificase o seu uso.

Os estudiantes deben, asimismo, depositar na plataforma TEMA un documento sobre o seu traballo
no Exercicio creado a tal efecto.

Practicas de laboratorio Os estudiantes levan a cabo analises microbioléxicos de alimentos reais, contaminados a propdsito
a fin de obter resultados que poidan ser discutidos.

A asistencia 4s sesidns de practicas é obrigatoria e indispensable para superar a materia.

Practicas auténomas a Os estudiantes poden levar a cabo as seguintes actividades voluntarias e/ou bonificables:

través de TIC - Ver e/ou descargar documentacién dende a plataforma TEMA
- Visitar sitios web complementarios
- Responder os cuestionarios depositados na plataforma TEMA
- Depositar noticias, videos... relacionadas coa microbioloxia e hixiene dos alimentos nos Exercicios
creados na plataforma TEMA
- Crear, na plataforma TEMA, Foros de discusion e/ou participar nos creados por outros usuarios,
nos que se discuten aspectos particulares da Hixiene alimentaria

Outros Os estudiantes poderdn asistir a conferencias, debates ou outras actividades de interés para a
materia.

Actividades introdutoriasDedicase a primeira sesién a establecer as normas que rixen na materia e a revisar as actividades
que se propofien, que son as recollidas na presente Guia.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Actividades introdutorias Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
Sesién maxistral Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
Seminarios Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
Practicas de laboratorio Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
Outros Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
Pruebas Descripcion
Probas de resposta longa, de Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
desenvolvemento requiran.
Avaliacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Seminarios Avaliase a presentacién e defensa do traballo monografico presentado 20 C1
polos estudiantes (maximo 1,5 puntos), asi como a participacién C2
pertinente nos debates que se susciten. Cada asistencia a unha sesién de Cé6
seminario superior 6 80% do total recibe unha bonificacién de 0,01 Cc7
puntos. Tanto esta bonificaciéon como a obtida polas participaciéns simase c8
& puntuacién do traballo monografico. C10
C13
Resultados de aprendizaxe:RA1 y RA2 C14
C16
C17
C18
C19
C20
Cc21
Cc23
C24
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Practicas de
laboratorio

Avalianse mediante o seguimento continuo e personalizado das 20
actividades que os estudiantes levan a cabo no laboratorio. E necesario
superar as practicas para que se tefian en conta o resto das actividades.

Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2 y RA3

Practicas auténomas a
través de TIC

Cada envio dunha noticia comentada ou dun video comentado bonificase 15
con 0,25 puntos (ata un méaximo de 6 noticias ou videos).

Cada comentario pertinente enviado és foros bonificase con 0,1 puntos

(ata un maximo de 10 participacions).

A realizacién dos cuestionarios depositados na plataforma TEMA bonificase

con 0,5 puntos

Resultados de aprendizaxe:RA1,RA2 y RA3

Outros

Cada asistencia e entrega dun resumen do tema tratado en conferencias, 5
debates, etc. bonificase con 0,25 puntos, ata un maximo de 4 actividades.

De non existir outras actividades propostas pola profesora, a porcentaxe

deste apartado serd sumada & de Practicas auténomas a través das TIC.

Os estudiantes poden propofier actividades xa levadas a cabo por eles,

que lle poden ser valoradas a cada estudiante en particular.

Resultados de aprendizaxe:RA1, RA2 y RA3

Bl C13
B2 Cl4
B3 C16
B4 C17
B5 C18
B6 C19
B7 C20
B8 C21
B9

Bl1

B12

B13

B14

B15

B16

B18

B19

B20

Bl Cl

B2 C2

B3 C6

B4 C7

B5 C8

B6 C10
B7 C13
B8 Cl4
B9 C16
B1l C17
B12 C18
B13 C19
B14 C20
B15 C21
Bl6 C23
B18 C24
B19

B20

Bl Cl

B2 C2

B3 C6

B4 C7

B5 C8

B6 C10
B7 C13
B8 Cl4
B9 C16
B1l C17
B12 C18
B13 C19
B14 C20
B15 C21
Bl6 C23
B18 C24
B19

B20
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Probas de resposta Mediante un exame de preguntas cortas e longas avalianse as 40 Cl

longa, de competencias relacionadas cos contidos das sesiéns maxistrais e C2
desenvolvemento seminarios. E necesario obter unha calificacién minima de 3 (sobre 10) no C6
exame para que se tefian en conta as demais actividades realizadas. Cc7
0 exame consta de dez preguntas cortas, que se puntuan sobre 1 e ddas c8

longas, que se puntuan sobre 10. A nota do exame resulta de facer a C10

media entre a suma das preguntas cortas e a media obtida nas preguntas C13

longas. C14

C16

Resultados de aprendizaxe:RA1 y RA2 C17

C18

C19

C20

Cc21

Cc23

C24

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Os estudiantes que non participen na maioria das actividades propostas deberan superar un exame final de preguntas
cortas e longas, necesitando obter unha calificacién minima de 5 (sobre 10) para aprobar a materia.

Convocatoria fin de carreira: Os estudiantes que opten por examinarse en fin de carreira seran evaluados Unicamente
con exame (que valerd o 100% da nota). No caso de non asistir a tal exame, o non aprobalo, pasaradn a ser evaluados do
mesmo xeito co resto de estudiantes.[]

Os/as estudiantes que xustifiquen documentalmente estar traballando terédn opcién de participar en todas as actividades
propostas na plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
ningunha sesién de practicas de laboratorio, propofieranselles actividades alternativas. En calquera caso poden renunciar &
evaluacién continua e facer un Unico exame final.

Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sta primeira matricula, no seguinte curso académico serd considerado como
alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia &s practicas de laboratorio.

As datas de exames son as aprobadas en Xunta de Facultade que para o curso 2016-2017 son:
Fin de Carreira: 5 de outubro de 2016

12 edicién: 22 de marzo de 2017

22 edicion: 13 de xullo de 2017

En caso de error na transcripcion das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro

Bibliografia. Fontes de informacion

Moitos libros Utiles encéntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579.67/...

Na péxina da Biblioteca, a través dos enlaces 6 Catdlogo da Biblioteca e as Bases de Datos pddense localizar multitude de
documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estdn a disposicién dos estudiantes na plataforma TEMA.

Recomendacions

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
*)/
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operacions basicas Il
Asignatura Operaciéns

basicas Il
Cadigo 001G040V01603
Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Galego

Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Alonso Gonzdlez, José Luis
Profesorado  Alonso Gonzadlez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia representa a continuacién da materia Operacidns Bdsicas |, completando a formacién do alumno
general no ambito das operacidns unitarias nas que se estructuran os procesos de fabricacién de alimentos. Coas

ddas materias, o alumno conseguira un nivel importante de cofiecementos, competencias e habilidades
dentro do campo das operaciéns que se levan a cabo na industria alimentaria.

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B4  Conocimientos basicos de informatica.

B5 Capacidade de gestion da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais
B11 Habilidades de razonamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B13 Aprendizaxe auténomo

B15 Creatividade

B19 Motivacién pola calidade

B20 Sensibilidade hacia temas medioambientais

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.
C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.
C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RA1: Cofiecer os fundamentos da transferencia de materia B6 Cl
B15 C5
Cl14
C15
RA2: Cofiecer as operaciéns basicas que conforman un proceso de fabricacién de alimentos Bl Cl
(concretamente: destilacidn, secado, liofilizacion, extraccidn, filtracion con membranas, adsorcion B4 C5
e cambio idnico). B6 C6
B7 C12
B11 Cl4
B12 C15
Cl6
C24
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RA3: Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacion basica e seleccionar a mellor Bl Cé6
para cada caso. B6 C12
B7 Cl4
B11l C15
B15 C24
RA4: Especificar equipos (tipo e dimensidns) para a elaboracidn de alimentos (torres de B4 Cl
destilacién, equipos de extraccién sélido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcién ou B6 C2
cambio idnico, unidades de membranas, etc.) B7 C5
B8 C6
Bl1l C12
Cl4
C15
RA5: Simular procesos e operaciéns industriais B4 C5
B6 C6
B7 Cl12
Bl1l Cl4
B15 C15
RA7: Aplicar os cofiecementos sobre as operaciéns basicas non sé a materias primas senon tamén B6 Ccé6
a subproductos e residuos da industria, nun contexto de valorizacién econdmica e cuidado do B12 Cl4
medioambiente B19 C15
B20 Cl6
RA8: Adquirir a base necesaria para ampliar coilecementos no tema das operaciéns unitarias. B13
RA9: Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica Bl C5
B2 C14
B4 C15
B5 Cl16
B6
B7
B11
B13
B19
B20
RA10: Cofecer procesos de fabricacién de alimentos. C5
C6
C12
C14
C15
Contidos
Tema

Tema 1. Fundamentos da transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccién. Lei de Fick: difusividade.
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de

materia.

Tema 2. Destilacion

2.1. Definiciéns e aplicaciéns
2.2. Diagrama de fases. Presién de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.

2.4. Destilacién simple de mesturas binarias
2.4.1. Destilacién de equilibrio ou flash.

2.4.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.4.3. Rectificacién continua de mesturas binarias. Método de McCabe-

Thiele.
2.5. Destilacién por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1. Definiciéns e aplicaciéns

3.2. Mecanismo e factores.

3.3. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos nunha etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccion

Tema 4. Secado

4.1. Definicién e aplicaciéns

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacién adiabética.
4.4. Temperatura de bulbo hiumedo.

4.5. Humedade de sélidos.

4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
4.7. Célculo de secadeiros.

4.8. Equipos industriais.
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Tema 5. Liofilizacién 5.1. Definicién, vantaxes e inconvenientes
5.2. Aplicaciéns da liofilizacién na IA
5.3. Fundamentos e etapas.
5.4. Modelos e célculos de lifilizaciéon
5.5. Equipamento
Tema 6. Adsorcién e cambio idnico 6.1. Adsorcion: definicién e aplicaciéns
6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcién.
continuo.
6.2.1. Mecanismos e adsorbentes
6.2.2. Equilibrio de adsorcién
6.3. Adsorciéon mediante contacto simple Unico
6.4. Operacions por etapas
6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto mdltiple a contracorrente.
6.5. Adsorcion en columnas de leito fixo.
6.6. Rexeneracién de adsorbentes
6.7. Cambio iénico: definicién e aplicaciéns.
6.8. Intercambiadores e equilibrio
6.9. Columnas de intercambio iénico
Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos da dsmose inversa.
7.3. Modelos e ecuaciéns.
7.4. Equipos e membranas de Ol.
7.5. Fundamentos da ultrafiltracién.
7.6. Modelos e ecuaciéns en UF.
7.7. Equipos e membranas de UF.
Tema 8. Axitacién, mestura e emulsificacién 8.1. Axitacién
8.1.1. Obxectivos
8.1.2. Modos de operacién
8.1.3. Consumo enerxético en axitacion
8.2. Mestura
8.2.1. Conceptos
8.2.2. Equipos e aplicaciéns
8.3. Emulsificacién
8.3.1. Definicién e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicaciéns

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesidén maxistral 28 38 66
Resolucién de problemas e/ou exercicios 21 21 42
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 4 10 14
auténoma

Practicas de laboratorio 14 5 19
Resolucién de problemas e/ou exercicios 2 0 2

Probas de resposta curta 1 0 1

Probas de autoavaliacién 0 6 6

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

Metodoloxia docente
Descripcion

Sesion maxistral As clases consistirdn basicamente na exposicién dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacién do
alumno. Os alumnos dispordn dos temas por adiantado e, por indicacién do profesor, deberan
ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.

Resolucién de Nos seminarios, tanto o profesor como os alumnos (de forma individual ou en grupos dirixidos polo

problemas e/ou profesor) resolverdn problemas relacionados coa materia.

exercicios

Resolucién de 0 longo do curso, os alumnos deberadn de resolver na clase e féra de clase (individualmente ou en

problemas e/ou grupo) problemas plantexados polo profesor e entregar a solucién para a sta avaliacién e mellora.

exercicios de forma

auténoma

Practicas de laboratorio A materia inclUe a realizacidn obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria.

Atencion personalizada
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Metodologias Descripcion

Sesién maxistral Os alumnos dispofien, de forma individual ou en grupo pequeno, de titorias que poderan
utilizar para resolver calqueira tipo de dubida sobre os contidos tedricos da materias
expostos nas clases.

Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de atencién personalizada en grupo para resolver as didbidas que
lles poidan xurdir tanto na realizacién das practicas no laboratorio como redaccién da
memoria das mesmas.

Resolucién de problemas e/ou  Nas titorias o profesor poderd aclarar calqueira dibida sobre os problemas resoltos en
exercicios clase ou propostos nos boletins. Os boletins inclien a solucién dos problemas.

Resolucién de problemas e/fou O profesor orientara, cando sexa preciso, s alumnos para que poidan resolver con éxito
exercicios de forma auténoma os problemas que se lle van a plantexar como traballo auténomo.

Pruebas Descripcion

Probas de autoavaliacion Para os cuestionarios de autoavaliacion, o profesor axudard a resolver as cuestiéns que
0s alumnos non poidan resolver por eles mesmos.

Avaliacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Resolucién de problemas  Os alumnos deberdn de resolver é longo do curso e en grupo 8 10 Bl C1
e/ou exercicios de forma problemas (4 en clase e 4 féra de clase) e entregar a resposta B2 C2
auténoma 06 profesor. B4 C5
Resultados de aprendizaxe e competencias: O mesmo que en B5 C6
apartados anteriores similares B6 C12
B7 Cl14
B8 C15
B1ll Cl6
B12 C24
B13
B19
Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo 10 Bl C1
debera entregar unha memoria das mesmas. B2 C5
Resultados de aprendizaxe: B4 C6
- conecer "in situ" algunhas das operaciéns basicas B5 C12
- simular operacions B6 Cl4
- aprender a traballar no laboratorio B7 C15
- conecer procesos de fabricacién B1ll Cl6
- aplicar cofiecementos 6 aproveitamento de subprodutos B12 C24
B13
B15
B19
B20
Resolucién de problemas Exame con problemas relacionados co estudado nas clases 50 Bl C1
e/ou exercicios tedricas e nos seminarios. B2 C5
Resultados de aprendizaxe e competenciass: 0 mesmo que en B6 C6
apartados anteriores similares B7 C12
B1ll Cl14
B12 C15
B13 C16
B19 C24
Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 30 Bl C1
Resultados de aprendizaxe: B5 C2
- Cofiecer as operaciéns basicas Bl1l C5
- Comparar entre técnicas B13 Cé6
- Cofiecer os fundamentos B15 C12
- Simular operaciéns (mediante razoamento tedrico). B19 Cl14
C15
C24

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un maximo de 10) en cada parte do exame (probas de resposta curta e problemas) e obter
un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas (entregas, practicas, etc.). Aqueles alumnos que non tefian a
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nota minima de 4 nalgln dos exames teran, en actas, a sequinte calificacién: a) a resultante de aplicar o método de
avaliacién descrito na guia, se ésta é inferior a 5 e, b) 4.9 (suspenso) se o resultado fose superior a 5.

- Realizar as practicas de laboratorio e entregar a memoria

- Realizar polo menos un 75% das entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase, é dicir, 6
entregas).

Durante o curso farase un exame parcial (non oficial). Considérase superado o parcial cando se obtefian polo menos 5
puntos en cada parte (teoria e problemas). Aqueles alumnos que superen o parcial, somentes terdn que examinarse da
parte restante nas dlas ediciéns de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.

Para as seguintes convocatorias (anos académicos sucesivos), o0 exame serd de toda a materia e no célculo da nota final
terase en conta o valor das entregas e das practicas de anos anteriores.

Convocatoria fin de carrera. O alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd avaliado Unicamente co exame
(que valerd 0 100% da nota). No caso de no asistir 6 devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mismo
modo c6 resto de alumnos.[]

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberdn de comunicalo ao comezo do curso, xustificando
adecuadamente o porqué da eleccién. Somentes unha situacién persoal ou familiar xustificada ou a simultaneidade de
traballo serdn tidos en conta. Nestes casos, seran avaliados mediante a realizacién dun exame con tres partes (teoria, 30%;
problemas, 60; e practicas de laboratorio, 10%). Aqueles alumnos que non poidan acudir 6s seminarios por coincidirlles con
outras clases, non terdn que entregar os problemas feitos na clase, téndose en conta a nota dos anos anteriores neste
apartado.

Os exames oficidis (segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade) seran:
Convocatoria Fin de Carreira: 6 de outubro de 2016 s 16:00h

12 Edicidon: 29 de maio de 2017 &s 16:00h

22 Edicidn: 12 de xullo de 2017 &s 16:00h

En caso de erro nas datas dos exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na
web do Centro.

A data do exame parcial (non oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi ). Geankoplis, Transport processes and unit operations,

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos,
José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria,

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos,

Pedro J. Martinez de la Cuesta, Operaciones de Separacion en Ingenieria Quimica,

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica,

Recomendacidns

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Operaciéns basicas 1/001G040V01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Politicas alimentarias
Asignatura Politicas

alimentarias
Cédigo 001G040V01604
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Castellano

Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz
Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Rial Otero, Raquel
Correo-e bcancho@uvigo.es
Web
Descripcion
general

Competencias

Cddigo

Bl  Capacidad de analisis y sintesis.

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B11l Habilidades de razonamiento critico

c8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislaciéon alimentaria

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: Aprender a trabajar en equipo B8

RA2: Entender y saber aplicar una norma juridica a la resolucién de problemas. Fomentar la actitudB1

critica y ser capaz de plasmar las principales conclusiones en un informe B11l

RA3: Conocer los principios y las fuentes generales del derecho alimentario asi como la C8

articulacién del ordenamiento juridico espafiol.
Entender cémo se distribuyen las competencias y la organizaciéon administrativa en el campo

alimentario.

Comprender los procesos de normalizacién, certificacion y acreditacion.

RA4: Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con el sector primario garantizan la C17
calidad y seguridad alimentaria. C18
Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con la higiene de la industria alimentaria C19
garantizan la seguridad de los alimentos. C20
RA5: Familiarizarse con el etiquetado de los alimentos, sabiendo interpretar tanto la informacién C21
bésica como la relacionada con los aspectos nutricionales (declaraciones nutricionales y C24

declaraciones sobre propiedades saludables).
Conocer los derechos de los consumidores y saber utilizar las vias de reclamacién a las que puede
acogerse, en caso de situaciones de indefension (hojas de reclamaciones y sistema arbitral).

Contenidos

Tema

1.- Normas juridicas Las Normas Juridicas. Divisién de poderes. El ordenamiento juridico
espafiol: normativa autonémica, estatal y comunitaria.

2.- Normalizacién y legislacién alimentaria. Definicién de legislacién y normalizacién alimentaria. El Codex

Evolucidn de las normas juridicas Alimentarius. El Cédigo Alimentario Espafol. Aprobacién de la Constitucién
Espafola. Adhesion a la UE. Creacién de nuevos organismos.

3.- Normas de caracter voluntario Normalizacién y certificacién alimentaria. Distintivos de calidad

(DOP/IGP/ETG/Produccion ecoldgica y Produccion Integrada)
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4.- Nuevas normas juridicas en el sector primario Ficha del marco legal. Piensos animales. Bienestar animal. Sanidad animal
y vegetal. Peligros quimicos. Trazabilidad en el sector primario

5.- Aditivos alimentarios Ficha del marco legal. Listas positivas de aditivos. Procedimiento para la
inclusidn de aditivos en listas positivas.

6.- Autorizacién y registro de industrias Ficha del marco legal. El registro general sanitario de alimentos (RGSEAA).

alimentarias y alimentos Empresas alimentarias sujetas a inscripcion en registros especificos.

7.- Gestién de la seguridad alimentaria Ficha del marco legal. Introduccién a los peligros fisicos, quimicos y

microbioldgicos. Principios del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC). Manipuladores de alimentos. Trazabilidad en la
industria alimentaria.

8.- Las normas de calidad verticales Ficha del marco legal. Partes en que se integra una norma de calidad. Las
normas de calidad que regulan a alimentos y bebidas.

9.- Nuevos alimentos Ficha del marco legal. Autorizacion y registro de nuevos alimentos. Los
alimentos modificados genéticamente. Los alimentos funcionales.

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos Ficha del marco legal. Etiquetado general obligatorio y facultativo.
Etiquetado nutricional. Declaraciones nutricionales y sobre propiedades
saludables.

11.- Materiales para contacto alimentario Ficha del marco legal. Interacciones envase-alimento. Listas positivas de

materiales para contacto alimentario. Limites de migracién especifica.
Limites de migracién global.

12.- Derechos del consumidor o usuario Ficha del marco legal. Derechos del consumidor. Como ejercer los
derechos del consumidor: hoja de reclamaciones y sistema arbitral.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 25 20 45
Seminarios 12 12 24
Trabajos tutelados 2 46 48
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 3 30 33

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

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Power-point y pizarra, en las
que se desarrollaran los aspectos mas complejos e importantes de los 12 temas planteados en los
contenidos de esta materia.

Antes de iniciar cada tema (adelantado por anticipado a través de la plataforma Tem@), el alumno
tendrd que revisarlo e interiorizar los aspectos bdsicos para poder resolver y superar en clase un
cuestionario tipo test. Asimismo, este cuestionario permitird identificar qué aspectos deben
matizarse con mas profundidad en dichas sesiones.

Seminarios La asistencia a seminarios es obligatoria y los contenidos de estos tendran una triple finalidad:

(a) resolucion de casos practicos relacionados con los distintos temas de la materia que permitirdn
profundizar y aplicar los contenidos expuestos en las sesiones magistrales asi como fomentar el
debate en el aula.

(b) correccidn e interpretacion de los problemas y ejercicios realizados por el alumno de forma
auténoma.

(c) resolucién de posibles dudas sobre cualquier aspecto de la materia.

Trabajos tutelados Elaboracion en grupo (de dos o tres personas) de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias
por parte del profesorado. La realizacion de este trabajo, relacionado con aspectos de la industria
alimentaria, conlleva la blisqueda de informacién que debera ser analizada y gestionada
correctamente para finalmente presentarla de forma oral al resto de compafieros.

Atencidn personalizada
Metodologias  Descripcion

Seminarios La atencién personalizada al alumno se garantizard a través de tutorias individualizadas en el
despacho del profesor

Trabajos tutelados La atencién personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el
despacho del profesor. De forma adicional a estas tutorias voluntarias por parte del alumno, se
planifican dos tutorias obligatorias, en grupo, especificas para la supervisién y apoyo de una buena
realizacién del trabajo.

Evaluacion
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Descripcion Calificaciéon Resultados de

Formacion y
Aprendizaje
Sesién magistralla interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara a lo largo de todo 10 c8
el bimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno debera resolver y C17
superar al inicio de cada tema. Estos cuestionarios representaran un 10 % de la C18
nota final de la materia. C19
C20
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4
Seminarios La asistencia a los seminarios serd obligatoria. La asistencia y participacién en 15 Bl Cc8
seminarios supondra hasta un 15% de la nota final, que incluird la actitud, B11 C17
participacién y resultados obtenidos en los seminarios. C18
C19
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4 C20
Trabajos 25 Bl Cc21
tutelados La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 25 % de la nota final que B8 C24
incluird la participacién activa de cada miembro del equipo, el contenido del Bll
trabajo y su presentacién asi como su exposicién y defensa oral de acuerdo con
las rubricas establecidas
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA5
Pruebas de Realizacién de un examen final que representard un 50 % de la nota final de la 50 Bl Cc8
respuesta larga, materia. Para poder promediar la nota del examen con el resto de calificaciones B11 C17
de desarrollo el alumno debe alcanzar obligatoriamente una puntuacién de 5 sobre 10 en el C18
examen final C19
C20
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RAS Cc21
C24

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los examenes del curso académico 2016/2017 seran:
Fin de Carrera: 7 de octubre de 2016, a las 16:00 h

12 convocatoria: 31 de mayo de 2017, a las 16:00 h.
22 convocatoria: 11 de julio de 2017, a las 16:00 h.

En caso de error en la transcripcién en las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del centro.

Aquellos alumnos que trabajen y lo justifiquen mediante la presentacién de su contrato laboral, y debido a que no pueden
realizar los seminarios, seran evaluados teniendo en cuenta Unicamente las puntuaciones alcanzadas en el exameny el
trabajo tutelado cuyas calificaciones se corresponderdn con un 75 % y 25 %, respectivamente.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.

No se permitird la utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. En caso contrario, se
considerard motivo de no superaciéon de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0.0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético adecuado. En caso de un comportamiento no ético
(copia, plagio, uso de equipos electrdénicos no autorizados..), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes,
se considerard que el alumno non reline los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este caso su calificacién
en el curso académico actual sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

e Kaarin Goodburn. 2008. EU Food Law. CRC Press.
e Deleuza Isasi, P.El cédigo alimentario espafiol y disposiciones complementarias. Madrid. Ed Tecnos. 1997.
¢ Diario Oficial de Boletin Oficial del Estado (http://www.boe.es/g/es/)

Base de datos de normas UNE anual Sucrinorma

Catalogo de normas ISO (http://www.iso.org/)
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Catalogo de normas CODEX (http://www.codexalimentarius.net)

e Ministerio de Sanidad y Consumo (http://www.msc.es/)

Conselleria de sanidade (www.sergas.es)

Instituto Galego de Consumo (http://www.xunta.es/auto/igc/)

Calidad en el sector agroalimentario (http://www.calidadalimentaria.com/)

Defensa del Consumidor (http://www.ocu.org)

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Ampliacién de bromatologia/001G040vV01601
Higiene alimentaria/001G040V01602

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bromatologia/001G040v01501
Nutricién y dietética/001G040V01503
Toxicologia/001G040V01505
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia alimentaria

Asignatura Tecnoloxia

alimentaria
Cadigo 001G040V01605
Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Casteldn

Imparticién

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Cobas Garcia, Noemi
Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Competencias

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de

problemas dentro de su area de estudio

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B11l Habilidades de razonamento critico

B14 Adaptacién as novas situaciones

B18 Iniciativa e espiritu emprendedor

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacion
y Aprendizaje

*RAL: O alumno cofiecerd os equipos e a eleccién dos pardmetros tecnoléxicos adecuados para A2  B6 C2
cada tipo de proceso. Bll Cé6
Bl4 C12
B18 Cl4
C16
*RA2: O alumno saberd o porqué aplicase un tratamento e que fendmenos estan a producirse no A2  B6 C2
alimento. B11 Cé6
Bl4 C12
B18 Cl4
C16
Contidos
Tema
INTRODUCION Concepto e obxectivos. Historia e evolucion da conservacién dos

alimentos. Relacidéns con outras ciencias.

AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS
ALIMENTOS

Clasificacién. Tipos de alteraciéns que producen. Modo de combatelos.
Métodos xerais de conservacidn.

ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS

Proteccién contra os axentes fisicos, quimicos e bioléxicos de
deterioracién. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interacciéns envase-alimento: implicaciéns
tecnoldxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION DA*Pasterizacién e *apertizacién. Tratamento térmico. Arrefriado. Operaciéns

CALOR

complementarias. *Termobacteriologia. Determinacién da
*termorresistencia microbiana. Célculo de tratamentos térmicos.
Valoracién da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.
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CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR Natureza das radiaciéns *ionizantes. Niveis de utilizacién. Efectos sobre as

IRRADIACION moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e *dosimetria.
Fontes de radiacién. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacién das radiacions *ionizantes. Utilizacions practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE Métodos térmicos: quecemento por microondas, *calentamieto *éhmico.

MICROORGANISMOS E ENCIMAS Métodos non térmicos: *presurizacién, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacion, *manotermosonicacion.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION  Producién industrial de baixas temperaturas

DO FRIO Calculo das necesidades de frio para a refrixeracién, conxelacién e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracién e conxelacién dos
alimentos.
*Descongelacion. Fenémenos fisicos durante a refrixeracién e conxelacién.
Calculo do tempo necesario para a refrixeracién e conxelacién. Acciéns do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reacciéns

bioquimicas.
CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideraciéns sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacion.
DA ACTIVIDADE DA AUGA A *liofilizacién. *Evaporacién.
Concentracién de alimentos liquidos por conxelacién. O *salazonado. O
*confitado.
AFUMADO Composicién e propiedades do fume. Sistemas de producién do fume.
FERMENTACION E MADURACION Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.
ADITIVOS QUIMICOS Clasificacion. Importancia na industria alimentaria. Consideraciéns xerais
sobre a sua utilizacién.
ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefo de almacéns. Xestién e
ALIMENTOS ordenamento de *stocks. Proteccién fronte a axentes de deterioracién

durante o almacenamento.
Acondicionamento dos alimentos para o transporte. *Paletizacion.
*Containerizacién. Camidns cisterna.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion maxistral 28 47 75
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminarios 11 18 29
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4
Presentacidns/exposiciéns 3 12 15
Probas de resposta curta 3 0 3
Resolucién de problemas e/ou exercicios 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descripcién
Sesién maxistral Exposicidon por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da materia,
bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.
Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos tedricos desenvolvidos nas
lecciéns maxistrais.

Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.
Trataranse temas relacionados cos bloques tematicos. Tecnoloxia do envasado, Tecnoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Célculos do tratamento térmico e
valoracion de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos de
refrixeracién e/ou conxelacién.

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentacidns/exposicionO estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
s concreto da materia, polo que supord a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de

bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
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Sesién maxistral Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién
personalizada, a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Practicas de laboratorio Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién
personalizada nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir,
se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Seminarios Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién
personalizada, a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Presentaciéns/exposicions Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo
elaborado. Tamén poderdan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Saidas de estudo/practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién
campo personalizada a través do control do traballo elaborado.
Avaliacidn
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Sesién maxistral 50 B6 C2
Valorarase a asistencia, actitude e participacién (5% da Cé6
cualificacion). C12
Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os Cl14
cofiecementos tedricos (45% cualificacién). E necesario obter un Cl6

minimo de 5 puntos sobre 10.

Resultados da aprendizaxe avaliados: *RA1 e *RA2

Practicas de laboratorio 10 B1l Cé6
Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada B14 C12
(calidade, profundidade e presentacion). B18 C14
Resultados da aprendizaxe avaliados: *RA1 e *RA2

Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 10% da 30 B6 Cé6
nota final, que incluird a asistencia, actitude, participacién e B11l C12
resultados obtidos nos seminarios. C14

Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios
(20% cualificacién). E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10.
Resultados da aprendizaxe avaliados: *RA1 e *RA2
Presentacidns/exposiciéns 10 Bl1
Os alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas B18
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as
respostas as preguntas
expostas polo profesor). Resultados da aprendizaxe avaliados: *RA1
e ¥*RA2

Otros comentarios sobre la Evaluacion

A avaliacién anterior é vélida para os alumnos que asistan como minimo

a un 75% das clases presenciais. Serd necesario chegar a un

minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os

alumnos que non cumpran dita condicidén e que non asistan *justificadamente

as sesidns presenciais, a avaliacién constard dun exame

escrito que representara o 70% da nota final e 0 30% restante

corresponderd & presentacién do traballo de investigacidn proposto.Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante
cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (RealDecreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de
setembro). Para

poder aprobar a materia serd imprescindible obter un minimo de 5

puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos tedricos e de resolucién

de problemas, respectivamente. Valorarase negativamente na elaboracion de traballos e/ou resolucién de problemas a
réplica ou copia literal de documentos.Datas exames: Fin de Carreira: 27-09-2016 (10 horas), 12 Edicién: 28-10-2016 (16
horas) 22 Edicion: 4-07-2017 (10 horas)

Bibliografia. Fontes de informacion
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CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones,

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons,

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia,

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, |.M. & REFIDOR, F., Refrigeracién, congelacién y envasado de los alimentos, AMV
Ediciones,

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. . Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis,
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia,

Recomendacions

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G040V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G040V01704

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G040V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G040V01703

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatoloxia/001G040V01501
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