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001G041V01404 Quimica e bioquimica 2c 6
alimentaria

001G041V01405 Introducién a enxefaria 2 6

quimica
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Empresa: Economia e empresa

Materia Empresa:
Economia e
empresa
Cadigo 001G041Vv01301
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 2 1c
Lingua de Castelan
imparticion  Galego
Departamento

Coordinador/a Molina Abraldes, Antonio

Profesorado  Molina Abraldes, Antonio

Correo-e molina@uvigo.es

Web http://moovi.uvigo.gal

Descricién - A materia adecuUase 6 perfil profesional e académico é contribuir @ formacién béasica do alumno no campo
xeral da Economia e a Empresa. Polo tanto, debido 6 seu cardcter basico, se proxecta en mdltiples campos

profesionais relacionado coa Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos.

- A materia ten 6 créditos ECTS e posUe caracter de formacion basica. Clrsase en 29 de Ciencia e Tecnoloxia
dos Alimentos durante o primeiro cuadrimestre. Inicia 6 alumno en aspectos microeconémicos e

empresariais.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

C9 Cofecer e comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, xestidn e marketing agroalimentario

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecemento dos principios econémicos, dos mecanismos de toma de decisién econdémica por

A3 Bl C9 D1

parte dos distintos axentes e da sla interaccién no mercado. Cl4 D4
D7
D8

Contidos

Tema

Mddulo A: Conceptos basicos de Economia . Os dez principios da economia
. Pensar como un economista
. Oferta e demanda: as forzas do mercado

. Elasticidade e as sUas aplicaciéns

. Os consumidores, os productores e a eficiencia do mercado

Médulo B: Economia Ambiental

. Regulacién de industrias contaminantes

Médulo C: A Empresa

. Os custes de produccién
. A empresa nos mercados competitivos

1

2

3

4

5

6. Fallos de mercado e intervencién publica

7

8

9

10. A empresa nun contexto de poder de mercado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula

Horas totais

Lecciéon maxistral 26 120 146
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 1 1 2
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http://moovi.uvigo.gal

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Exposicién oral complementada co uso de medios audiovisuais e a coa introducién dalgunhas
preguntas dirixidas ao estudante, coa finalidade de transmitir cofilecementos e facilitar a
aprendizaxe.
Tamén sera parte integrante desta metodoloxia a resolucién de exercicios. O alumno deberd
resolver féra da aula unha serie de exercicios proposta polo profesor. Posteriormente, os exercicios
seran correxidos na aula nun tempo estimado de 5 horas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Como parte integrante desta metodoloxia, o estudante debera resolver problemas e exercicios féra da
aula propostos polo profesor. Posteriormente, os exercicios seran correxidos na aula. Ali, o profesor fara
0s comentarios que considere oportunos sobre as soluciéns que expofia o0 alumno. Ainda non sendo
imprescindible, o normal deberia ser que o alumno acuda no horario de titorias establecido polo
profesor coa intencion de resolver as dubidas sobre os pasos a seguir para realizar as diversas tareas da
practica. Neste sentido, o profesor habilitard un horario de 6 horas de titorias @ semana que se publicara
na plataforma de Teledocencia Moovi ao comenzo do curso.

Avaliacion
Descricidn Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Exame de Probas para avaliacién das competencias adquiridas que inclden preguntas 75 A3 B1 C9 D1
preguntas pechadas con diferentes alternativas de resposta (verdadeiro/falso, Cl4 D4
obxectivas eleccién mdltiple, emparellamento de elementos...). Porase especial
atencién no resultado de aprendizaxe RAL. Habera duas probas: unha hacia
a metade do bimestre e a outra na fecha oficial de exame de 12
oportunidade que valeran un 37,5% cada unha.
Resolucién de  Probas escritas nas que o alumno deberd solucionar unha serie de 25 A3 B1 C9 D1
problemas e/fou problemas e/ou exercicios nun tempo establecido polo profesor. Deste Cl4 D4
exercicios xeito, o alumno deberd aplicar os coflecementos adquiridos na teoria. D7

Porase especial atencién no resultado de aprendizaxe RAL. Habera ddas D8
probas: unha hacia a metade do bimestre e a outra na fecha oficial de
exame de 12 oportunidade que valerdn un 12,5% cada unha.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- Primeira oportunidade:
Haberd dlas posibilidades de avaliacion:

Opcidn A: A modalidade de avaliacién preferente serd a avaliacién continua. Anunciarase a principio de curso un
cronograma onde apareceran as datas das distintas probas de avaliacién continua.

Os alumnos que se acollan ao sistema de avaliacién continua terdn a obriga de colocar unha fotografia tipo carné en Moovi
antes da primeira proba de avaliacién e de acceder regularmente & plataforma de teledocencia, para estar asi ao corrente
das novidades que se produzan.

O sistema de avaliacion por defecto sera a avaliacion continua. Aqueles estudantes que desexen a avaliacién
global (100% da cualificaciéon no exame oficial) deben comunicalo ao responsable da materia, por email ou a
través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes dende o comezo da docencia da materia.

Opcion B (avaliacidn global) : O estudante sera avaliado mediante a realizacién dun exame final de caracter escrito na
data oficialmente establecida coas seguintes probas: tipo test (75%) e resolucién de problemas e/ou exercicios (25%).

- Recuperacion: Segunda oportunidade (xullo de 2024):
Habera tamén ddas formas de avaliacién:

Opcidn A: No sistema de avaliacién continua conservaranse as notas dos dous tipos de probas realizadas: Proba tipo test
(75%) e resolucién de problemas e/ou exercicios (25%) acadadas en 12 oportunidade. Poderase subir nota nas seguintes
partes: Proba tipo test (75%) e resolucién de problemas e/ou exercicios (25%).
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- Opcidn B (Avaliacidn global): Os alumnos que se acolleran ao sistema de avaliacién global terdn dereito a un exame
final que abarcara unha proba tipo test (75%), e unha proba de resolucién de problemas e/ou exercicios (25%).

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente con un
exame final (que valerd o 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado
do mesmo modo que o resto dos alumnos.

As datas e horarios das probas de avaliacién das diferentes ediciéns son as seguintes:
Fin de Carreira: 21/09/2023, 16 h

Ordinaria: 10/11/2023, 16 h

Extraordinaria (xullo): 05/07/2024, 16 h

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

E necesario traer o DNI ou documento analogo cando tefia lugar a realizacidén dos exames. O incumprimento deste requisito
pode ter como consecuencia que o alumno non realice o exame en cuestién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Mankiw, N. G., Taylor, M. P., Economia, Ediciones Paraninfo, 2017

Bibliografia Complementaria

Acemoglu, D, Laibson, D, List, J. A., Economia. Un primer curso inspirado en el mundo real, Antoni Bosch Editor, 2017
Bernanke, B. S. e Frank, R. H., Principios de Economia, 32 edicién, Mc Graw-Hill, 2007

Krugman, P, R. Wells e M. Olney, Fundamentos de Economia, 32 edicién, Editorial Reverté, 2015

Mankiw, N. Gregory, Principios de Economia, 72 edicién, Cengage Learning, 2017

Samuelson, P. A. e W. D. Nordhaus, Economia, 192 edicién, Mc Graw-Hill, 2010

El equipo de Core, La economia, Antoni Bosch, 2020

Recomendacions

Outros comentarios
-Con caréacter xeral, serd necesario o uso de calculadora nas clases da materia e nos exames.

- Por razéns pedagdxicas é altamente recomendable a asistencia regular a clase.

Sen dubida, a asistencia regular as clases fara que a dificultade de superar a materia sexa notablemente mais baixa. Asi, o
alumno poderd aproveitarse dun ritmo de traballo continuo e da exposicién de contidos tedricos e practicos feitos na aula
polos seus compafieiros e polo profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioquimica

Materia Bioquimica

Cadigo 001G041Vv01302

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c

Lingua de Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento

Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson

Profesorado  Pérez Guerra, Nelson

Rua Rodriguez, Maria Luisa

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

A2

Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl14 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
RAL. Fundamentar con cofiecementos tedricos os principais conceptos de a bioquimica, as B2 C1
biomoléculas e a stia metabolismo. B3
RA2. Capacitar a 0 alumno para identificar a estrutura, propiedades e funcién de as biomoléculas A2 B2 Cl D1
implicadas en as diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular e resolver problemas B3 C2 D3
bioquimicos en os diferentes dmbitos de a sda formacién. D4
D5
D8
RA3. Capacitar a 0 alumno para identificar as rutas implicadas en o metabolismo de as A2 B2 C1 D1
biomoléculas que lle permitan tanto desefiar procesos biotecnolégicos para a producién de B3 C2 D3
alimentos, incluindo novos alimentos funcionais, como garantir a conservacién e calidade de os Cé D4
mesmos. Cl12 D5
Cl4 D8
D10
Contidos
Tema
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Bloque 1. Biomoléculas

Introducién. Obxectivos e desenvolvemento histérico de a asignatura.
Caracteristicas que identifican a materia viva.

Tema 1. (Leccién maxistral + seminario): Auga, propiedades e funcions.
Interacciéns débiles en sistemas acuosos. Calculo do pH en sistemas
acuosos.

Tema 2. (Leccién maxistral + seminario): Gllcidos. Clasificacion.
Estereoisomeria. Enlace glicosidico. Disacaridos e Polisacaridos.

Tema 3. (Leccién maxistral + seminario): Lipidos. Clasificacion e
derivados. Acedos graxos. Derivados do glicerol, da enfingosina.
Esteroides: colesterol, acedos graxos biliares e hormonas esteroideas.
Micelas, bicapas lipidicas.

Tema 4: (Leccién maxistral + seminario): Acedos nucleicos. Nucledsidos e
nucledtidos: estruturas e propiedades fisico-quimicas. RNA. Funciéns e
tipos. Estrutura do ADN: modelo de dobre hélice de Watson e Crick.
Propiedades fisico-quimicas do ADN. Funciéns do ADN.

Tema 5. (Leccién maxistral + seminario): Aminoacedos e péptidos.
Clasificacién e propiedades fisico-quimicas dos aminoacidos. Aminoécidos
non proteinogénicos. O enlace peptidico. Péptidos de interese bioldxico.
Tema 6. (Leccién maxistral + seminario): Proteinas. Niveis estruturais.
Forzas e interaccidns involucradas na estrutura das proteinas. Dominios e
significacion bioldxica.

Tema 7: (Leccién maxistral): Enzimas. Natureza, estrutura, propiedades e
modo de accién. Actividade enzimatica e especifica. Regulacion de a
actividade enzimatica. Enzimas alostéricas. Modelos alostéricos.
Modificacidén covalente irreversible (zimégenos).

Tema 8 (Leccién maxistral + seminario): Cinética enzimatica. Ecuacién de
Michaelis-Menten. Pardmetros cinéticos: KM e vmax. Significado e calculo.
Efecto da temperatura e o pH nas reacciéns enzimaticas. Inhibicién
enzimatica: tipos e calculo das constantes de inhibicidn.

Bloque 2. Metabolismo

Tema 9: (Leccién maxistral): Metabolismo. Rutas e relacién. Compostos
ricos en enerxia. ATP. Hidrélisis do ATP. Rutas axustadas.

Tema 10. (Leccién maxistral + seminario): Glucélisis. Regulacién e
bioenergética da glucdlisis. Fermentacidns e significacién bioldxica.
Incorporaciéon doutros glucidos na glicolisis. Ciclo das pentosas fosfato e
outras vias de utilizacién da glucosa.

Tema 11 (Leccion maxistral + seminario): Descarboxilacién oxidativa do
piruvato. Reaccidns do ciclo de Krebs e enzimas implicadas. Balance
global. Caracter anfibdlico do ciclo. Reacciéns anapleréticas: significado
metabdlico. Regulacién do ciclo: efectores alostéricos mais importantes.
Tema 12 (Leccion maxistral + seminario): Fosforilacion oxidativa e cadea
de transporte electrénico. Composicién da cadea respiratoria. Secuencia
de transporte electrénico mitocondrial. Enerxética do transporte
electrénico. Teoria quimiosmética. Lanzaderas. Rendemento enerxético
global.

Tema 13 (Leccién maxistral + seminario): Oxidacién de acedos graxos
saturados e non saturados. Balance enerxético.

Tema 14 (Leccién maxistral + seminario): Rutas de degradacién dos
aminoacidos. Reaccidns de transaminacién e desaminacién oxidativa.
Destinos metabdlicos dos aminoacedos. Eliminacién do nitrégeno. O ciclo
da urea.

Tema 15 (Leccién maxistral + seminario): Gluconeogénesis. Balance
enerxético e regulaciéon. Metabolismo do glucégeno. Regulacion.

Tema 16 (Leccién maxistral + seminario): Biosintesis de acedos graxos:
complexo da acedo graxo sintetasa. Biosintesis de triacilgliceroles.
Metabolismo do colesterol: biosintesis, asociacién con lipoproteinas.
Tema 17 (Leccién maxistral): Metabolismo dos compostos nitroxenados.
Biosintesis de aminoacedos: familias biosintéticas. Regulacién. Biosintesis
e rutas de reciclaxe de purinas e pirimidinas. Regulacién. Formacién de
desoxirribonucleétidos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 28 0 28
Seminario 14 56 70
Practicas de laboratorio 14 28 42
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 10 10

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

alumnado.
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Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

28 h de teoria, onde se explicarén os aspectos fundamentais das biomoléculas e a sia metabolismo

Resultados da aprendizaxe:
Fundamentar con cofiecementos tedricos os principais conceptos da bioquimica, as biomoléculas e
a sla metabolismo.

Seminario

14 seminarios de 1 h de duracién, nos que se expofieran e discutirdn as cuestions suscitadas na
guia de seminarios. Previamente ao desenvolvemento de cada seminario, colocaranse as guias de
seminario na plataforma Faitic. Nestas guias incliense os obxectivos e habiliadades que deben
adquirir os alumnos ao realizar a actividade practica, un breve resumo do tema en cuestién, e
ademais exercicios resoltos e propostos. Estes Ultimos, deben ser resoltos polos estudantes e
entregados ao profesor responsable do seminario antes do comezo do mesmo.

Resultados da aprendizaxe:

1. Capacitar ao alumno para identificar a estrutura, propiedades e funcién das biomoléculas
implicadas nas diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular e resolver problemas
bioguimicos nos diferentes ambitos da sta formacion.

2. Capacitar ao alumno para identificar as rutas implicadas no metabolismo das biomoléculas que
lle permitan tanto desefar procesos biotecnolégicos para a producién de alimentos, incluindo novos
alimentos funcionales, como garantir a conservacion e calidade dos mesmos.

Practicas de laboratorio 5 practicas, 4 delas de 3 h de duracién e unha de 2 h, onde se comprobaran diferentes propiedades

das biomoléculas. O alumno elaborard e entregara un informe de cada practica, na que discutird os
resultados obtidos en base aos aspectos tedricos correspondentes a cada practica.

Resultados da aprendizaxe:

1. Capacitar ao alumno para identificar a estrutura, propiedades e funcién das biomoléculas
implicadas nas diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular e resolver problemas
bioguimicos nos diferentes ambitos da sta formacion.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminario

-Atencién programada polo centro. -Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos seminarios. -
Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias. -Seguimento personalizado dos
alumnos mediante a plataforma de teledocencia (Moovi). Alumnos con responsabilidades laborais (ou de
indole similar) e que non poidan asistir de modo regular (ou que non poidan acudir de ninglin modo) as
clases. -Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias. -Seguimento personalizado
dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia. - Os alumnos con responsabilidades laborais
entregaran os exercicios analizados en seminarios debidamente resoltos, incluindo as respostas dos
exercicios de autopreparacién e das preguntas formuladas polo profesor en cada seminario, que se
subiran & plataforma Moovi.

Practicas de
laboratorio

-Atencién programada polo centro. -Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nas practicas de
laboratorio. -Seguimiento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias. -Seguimiento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia (Moovi). Alumnos con
responsabilidades laborais (ou de indole similar) e que non poidan asistir de modo regular (ou que non
poidan acudir de ninglin modo) &s practicas. -Seguimiento personalizado dos alumnos/grupos durante as
tutorfas. -Seguimiento personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia. - Os alumnos
con responsabilidades laborais, no caso de que non poidan asistir &s practicas de laboratorio, entregaran
traballos que contefian problemas relacionados con esta actividade, nos que terén que describir as
técnicas analiticas utilizadas na practica, asi como o tratamento mais adecuado dos datos obtidos e a
sUa correspondente andlise. Entregaraselles unha guia (plataforma Moovi) onde se especifique a forma
correcta para a confeccién dun informe de practicas e que conterd ademais problemas resoltos que lles
permitan resolver os exercicios practicos que se lle propofieran.

Avaliacion

Descricidn Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccidon maxistral

- Por asistencia a clases (1%). 5 B2 C1 D1
- Por contestar &s preguntas B3 D3
formuladas polo profesor (4%). D4
Resultados de aprendizaxe avaliados RA1-3 D5

D8
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Seminario - Por contestar correctamente as preguntas relacionadas co 30 A2 B2 C1 D1

tema do seminario (25%). B3 C2 D3
- Entrega dos exercicios de autopreparacion (exercicios C6 D4
propostos) (5%). Cl2 D5
C14 D8
D10
Resultados de aprendizaxe avaliados RA1-3
Practicas de laboratorio - Pola realizacién correcta das practicas de laboratorio (15%). 25 A2 B2 C1 D1
- Por contestar as preguntas formuladas polo profesor durante B3 C2 D3
o desenvolvemento da practica de laboratorio (5%). Cc6 D4
- Pola entrega do informe da practica en tempo cunha correcta Cl2 D5
presentacion e discusion dos resultados obtidos (5%). Cl4 D8
D10
Resultados de aprendizaxe avaliados RA1-2
Exame de preguntas de - Por contestar correctamente as cuestions formuladas no 40 A2 B3 D1
desenvolvemento exame (40%). O exame incluird preguntas e problemas D3
relacionadas con todos os aspectos estudados nas sesions D4
maxistrales, os seminarios e practicas de laboratorio. D5
Para aprobar a asignatura, é requisito indispensable aprobar o D8
exame cunha nota minima de 5 puntos. D10

Resultados de aprendizaxe avaliados RA1-3

Os exames realizaranse en forma presencial, salvo que a Ou.
de Vigo decida o contrario

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- A avaliacién é continua (modalidade de avaliacién preferida) ainda que o alumnado podera dispofier como alternativa, de
probas de avaliacién global. Aqueles alumnos que desexen realizar a Avaliacién Global (100% da nota do exame oficial)
deberdn comunicalo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde o inicio da imparticién da docencia da materia.

- 0 estudante dispofierd dunha segunda oportunidade (xullo) onde o alumno pode optar ao 100% da cualificacién. - A
asistencia as practicas de laboratorio e seminarios é obligatoria, asi como a realizacién do exame correspondente. -
Recoméndase estar ao dia da informacién que se proporcione na plataforma de teledocencia (Moovi). - Débense entregar os
exercicios de autopreparacidon dos seminarios, coas respostas correctas e cunha presentacién adecuada.- Mediante a
resolucion de exercicios nos seminarios e as practicas de laboratorio, seguirase a evolucién dos alumnos. En caso de
considerar necesaria algunha mellora, proporcionarase material adicional ao alumno para reforzar a sta aprendizaxe
autondémica e farase un seguimiento maior. - Os alumnos con responsabilidades laborais entregaran os exercicios analizados
en seminarios debidamente resoltos, incluindo as respostas dos exercicios de autopreparacion e a aquelas preguntas
formuladas polo profesor en cada seminario, que se subirdn & plataforma Moovi. No caso de que non poidan asistir s
practicas de laboratorio, entregaran traballos que contefian problemas relacionados con esta actividade, nos que terdn que
describir as técnicas analiticas mais adecuadas para a determinacién da concentracién dunha determinada biomolécula nun
material bioldxico, asi como o tratamento mais adecuado dos datos obtidos e asUa correspondente andlise. Entregaraselles
unha guia (plataforma Moovi) onde se especifique a forma correcta para a confeccién dun informe de practicas e que
conterd ademais problemas resoltos que lles permitan resolver os exercicios practicos que se lle propofieran. - Convocatoria
fin de carreira: O alumno que opte por examinarse en fin de carreira serad evaluado Unicamente co exame (que valerd o
100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito que o
resto de alumnos. Datas de exames:Primeira edicién: 25/01/2024 &s 10:00 Segunda edicién: 15/07/2024 &s 16:00 Fin de
Carreira: 29/09/2023 &s 16:00En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente
e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger Principios de bioquimica, Omega, S.A.,

Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger. Principles of Biochemistry, W H. Freeman and Company,
Bibliografia Complementaria

Lehninger, A.L., Principios de bioquimica, Omega (Barcelona),

Feduchi, E., Blasco, I., Romero, C.S., Yafiez, E., Bioquimica. Conceptos esenciales, Médica Panamericana,
Boyer, R., Conceptos de Bioquimica, International Thompson Editors,

McKee, T, McKee, J.R., Bioquimica. La base Molecular de la vida, McGraw-Hill Interamericana,

Teijon, J.M., Bioquimica estructural. Conceptos y tests, Tébar,

Recomendacidns
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Materias que continiian o temario

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Analise instrumental/001G041V01403
Quimica organica/001G041V01304

Outros comentarios

-Non hai prerrequisitos establecidos para esta materia.

-Recoméndase ter cursadas e aprobadas as materias desta titulacién relativas a quimica, andlise instrumental e biologia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica fisica

Materia Quimica fisica

Cadigo 001G041Vv01303

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Astray Dopazo, Gonzalo

Profesorado  Astray Dopazo, Gonzalo

Correo-e gastray@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2

Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacidn en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e os seus procesos tecnoléxicos

C4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

C13 Capacidade para analizar alimentos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: Fundamentar con cofiecementos tedricos os principais conceptos da Quimica Fisica Bl C1 D1
B3 C4 D4
RA2: Ser capaz de resolver cuestidns de indole practica relacionadas coa materia. A2 Bl D1
B3 D4
D5
D7
RA3: Comprender as técnicas e as metodoloxias experimentais da Quimica Fisica A2 Bl C13 D1
B3 D4
D5
D7
RA4: Adquisicidn de destrezas necesarias para o desenvolvemento profesional individual e grupal A2 Bl D1
B2 D4
B3 D5
B5 D7
Contidos
Tema
1.- Termodindmica Quimica (1) Conceptos Fundamentais. Sistemas termodinamicos. Calor. Traballo.

Primeiro principio. Funcién de estado. Enerxia interna. Capacidade
calorifica. Entalpia. Termoquimica.
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2.- Termodindmica Quimica (Il) Conceptos fundamentais. Segundo principio. Entropia. Enerxia libre.
Espontaneidade. Cambios de fase.

3.- Disoluciéns. Propiedades coligativas (I) Definiciéns. Tipos de disoluciéns. Expresién da concentracion. Proceso de
disolucién. Forzas intermoleculares. Disoluciéns ideais e non ideais.
Solubilidad. Lei de Henry.

4.- Disoluciéns. Propiedades coligativas (Il) Propiedades coligativas. Diminucién da Pv. Lei de Raoult. O factor
entrépico. Aumento da Te. Descenso da Tf. Presién osmética: conceptos e
aplicacidns. Disoluciéns electroliticas. Factor de Van't Hoff. Debye-HUckel.
Disoluciéns coloidais.

5.- Equilibrio quimico Definicién de quilibrio. Expresién e relacién entre as constantes de
equilibrio. Sistemas heteroxéneos. Significado da magnitude da constante
de equilibrio. Cociente de reaccién. Alteracién da condicién de equilibrio.
Principio de Le Chatelier. Equilibrio e enerxia libre.

6.- Cinética Quimica e factores determinantes da Velocidade de reaccidn. Factores que afectan & velocidade. Ecuacién de

velocidade de reaccién velocidade. Integracién e determinacién das ecuaciéns cinéticas. Modelo
de colisiéns. Enerxia de activacién. Estado de transicién. Ecuacién de
Arrhenius. Mecanismos. Catalizadores.

7.- Estrutura e propiedades de macromoléculas Introducién. Métodos para determinar a masa molecular das
macromoléculas. Conformacidn e configuracién. Coloides.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 36 64
Practicas de laboratorio 14 17 31
Resolucién de problemas 14 36 50
Exame de preguntas obxectivas 0 2.5 2.5
Exame de preguntas obxectivas 0 2.5 2.5

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral 0 profesor expord, con axuda de Tics, os aspectos mais importantes dos contidos do temario, bases
tedricas e/ou directrices de traballos, exercicios ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Practicas de laboratorio Realizacién de actividades de laboratorio relacionadas cos contidos da materia destinadas a que o
alumno aplique os cofiecementos adquiridos nas clases tedricas.

Resolucién de Resolucién individual de problemas e/ou boletins propostos polo profesor.

problemas

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricidn
Leccién maxistral Aclaracién de dubidas que poidan xurdir durante as lecciéns maxistrais.
Resolucién de problemas Aclaracidon de dibidas xurdidas durante a resolucién dos exercicios propostos polo

profesor. Neste apartado tamén se inclUe a orientacién e aclaracién das dubidas que
poidan xurdir & hora de levar a cabo os exercicios ou os traballos expostos para a sUa
realizacion dentro ou fora da aula.

Practicas de laboratorio Farase un seguimento das practicas de laboratorio, durante a sta realizacion (seguridade
no laboratorio, correcto manexo dos equipos, resolvendo dubidas, etc.) ou, féra del, & hora
da elaboracién da memoria de précticas.

Probas Descricion
Exame de preguntas Aclaracién de dubidas, sempre que sexa posible, que poidan xurdir durante a primeira
obxectivas proba de avaliacién.
Exame de preguntas Aclaracion de dibidas, sempre que sexa posible, que poidan xurdir durante a segunda
obxectivas proba de avaliacion.
Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de

Formacioén e
Aprendizaxe
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A2

A2

A2

Practicas de Avaliarase a asistencia, o grao de implicacién do alumno durante a 15
laboratorio realizacién das actividades propostas e a memoria de practicas entregada.

0 alumno con responsabilidades laborais (ou de indole similar) que non

poida asistir sera avaliado de maneira anéloga ao resto do alumnado e

mediante presentacién previa da copia do contrato laboral (ou

xustificante) poderd entregar, para compensar a sta non asistencia as

practicas de laboratorio, un traballo proposto polo profesor.

Resultado de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3 e RA4.
Resolucién de Avaliarase a resolucién de problemas relacionados coa materia explicada 5
problemas nas sesions maxistrais. Avaliarase: *i) o grao de implicacién do alumno, *ii)

a asistencia aos seminarios e *iii) a entrega e resolucién dos diferentes

boletins, ou exercicios, propostos.

0 alumno con responsabilidades laborais (ou de indole similar) que non

poida asistir de modo regular serd avaliado de maneira analoga ao resto

do alumnado e mediante presentacién previa da copia do contrato laboral

(ou xustificante) poderd entregar, para compensar a stia non asistencia, os

boletins propostos polo profesor.

Resultado de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3 e RA4.
Exame de Avaliarase o primeiro exame (teoria e problemas) realizado 40
preguntas individualmente por cada alumno.
obxectivas

Resultado de aprendizaxe: RA1, RA2 e RA3
Exame de Avaliarase o segundo exame (teoria, problemas e practicas) realizado 40
preguntas individualmente por cada alumno.
obxectivas

Resultado de aprendizaxe: RA1, RA2 e RA3

A2

Bl C1 D1
B2 C4 D4
B3 C13 D5
B5 D7
Bl C1 D1
B2 C4 D4
B3 C13 D5
B5 D7
Bl C1 D1
B3 C4 D4
C13 D5
D7

Bl C1 D1
B3 C4 D4
C13 D5
D7

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Datas de exame

e Fin de carreira: 20/09/2023-16:00

e 12 Edicidn:

e 22 Edicion:

Fin de carreira

23/01/2024-16:00
12/07/2024-16:00

e O alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que valerd o 100% da

nota).
e Para aprob

ar a materia o alumno debera alcanzar o 50% da nota total do exame.

e En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de

alumnos.

Primeira edicion

Non é posible ser avaliado por ambas as vias na mesma edicion.

Avaliacion continua

o Este é o sistema de avaliacién por defecto para todo o alumnado.

via email a

A avaliacid

ntes da data de entrega da primeira actividade avaliable.
n continua consta dunha serie de actividades avaliables:

o Practicas de laboratorio (15% da nota da materia),

o Res

olucién de problemas (5% da nota da materia),

o Primeiro exame de preguntas obxectivas (40% da nota da materia) e

Existen duas vias de avaliacién para superar a materia na primeira edicién: avaliacién continua e avaliacién 100%.

Se algun alumno/para prefire ser avaliado en primeira edicién na modalidade 100% debera comunicarllo ao profesor
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o Segundo exame de preguntas obxectivas (40% da nota da materia).
e E obrigatoria a asistencia ao 75% dos dfas de practicas, a entrega da memoria de practicas e obter un minimo do
50% da nota nas Practicas de laboratorio para poder aprobar a materia por avaliacién continua.

e E obrigatorio obter un minimo dun 50% da nota en cada un dos exames (40% + 40%) para poder aprobar a materia
por avaliacién continua.

o A cualificacién da materia serd a seguinte:
o Alumno/a que non cumpre os requisitos de Practicas de laboratorio.
= Neste caso, a materia serd cualificada sempre como suspensa independentemente das notas das
demais actividades.
= Para superar a materia o alumno/para deberd ir a segunda edicién pola via "segunda via de avaliacién
-Exame (100% da nota da materia)".

o Alumno/a que cumpre os requisitos de practicas e non alcanza o 50% da nota en cada un dos exames de
preguntas obxectivas.

= Neste caso, a materia serd cualificada sempre como suspensa independentemente das notas das
demais actividades.

= Para superar a materia o alumno/a deberd ir a segunda edicién por algunha das duas vias: i) por
"Primeira via de avaliacién -Exame de preguntas obxectivas (80% da nota da materia)" ou ii) por
"Segunda via de avaliaciéon -Exame (100% da nota da materia)".

o Alumno/a que cumpre os requisitos de practicas e alcanza o 50% da nota en cada un dos exames de
preguntas obxectivas.

= Neste caso, a cualificaciéon da materia serd a suma de todas as actividades avaliables (Practicas de
laboratorio, Resolucién de problemas, Primeiro exame de preguntas obxectivas e Segundo exame de
preguntas obxectivas).

= Para aprobar a materia serd necesario que a nota final sexa igual ou superior a 5 puntos sobre un
maximo de 10 puntos, do contrario 0 alumno/a deberd ir a segunda edicién por algunha das duas vias:
i) por "Primeira via de avaliacién -Exame de preguntas obxectivas (80% da nota da materia)" ou ii) por
"Segunda via de avaliaciéon -Exame (100% da nota da materia)".

o 0 alumno/a que tefia algunha cualificacién nalgunha das actividades avaliables non podera ser cualificado
como "Non presentado/a".

Avaliacion 100%

o Este sistema de avaliacién debe ser solicitado polo alumnado que o desexe.

e Para iso debera comunicarllo ao profesor via email antes da data de entrega da primeira actividade avaliable da
avaliacién continua. Do contario entenderase que o alumno renuncia a ser avaliado por esta via.

e E obrigatoria a asistencia ao 75% dos dfas de précticas, a entrega da memoria de précticas e obter un minimo do
50% da nota nas Practicas de laboratorio para poder aprobar a materia en avaliacién 100%

e Aavaliacién 100% constara dunha serie de preguntas que abarcaran todo o contido e actividades vistas ao longo do
desenvolvemento das clases tedricas, as practicas de laboratorio, nos seminarios de resolucién de problemas e
calquera outra actividade levada a cabo.

e Para aprobar a materia é necesario que a nota final sexa igual ou superior a 5 puntos sobre un maximo de 10 puntos.

Segunda edicién (xullo)

¢ Na segunda edicién, habera duas posibles vias de avaliacién. Non é posible ser avaliado por ambas as vias na mesma
edicién.

Primeira via de avaliacidn -Exame de preguntas obxectivas (80% da nota da materia).

e Esta via de avaliacién estd destinada ao alumno/a que non haxa alcanzando o 50% da nota en cada un dos dous
exames de preguntas obxectivas e que cumprise cos requisitos de Practicas de laboratorio.

* Neste caso consérvase a cualificacién das Practicas de laboratorio e Resolucién de problemas da avaliacién continua
da primeira edicién.
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o A cualificacién da materia sera a seguinte:
o Para o alumno/a que non chega ao 50% da nota do exame de preguntas obxectivas (80%).
= A cualificacién da materia serd a do exame. A materia serd cualificada como suspensa.
o Para o alumno/a que alcanza o minimo do 50% da nota do exame de preguntas obxectivas (80%).

= A cualificacion da materia serd a suma das actividades avaliables (Practicas de laboratorio, Resolucion
de problemas e Exame de preguntas obxectivas 80%).

= Para aprobar a materia é necesario que a nota final sexa igual ou superior a 5 puntos sobre un
maximo de 10 puntos.

Segunda via de avaliacion -Exame (100% da nota da materia)-

¢ E obrigatoria a asistencia ao 75% dos dfas de précticas, a entrega da memoria de précticas e obter un minimo do
50% da nota nas Practicas de laboratorio para poder aprobar a materia por esta via.

e Aavaliacién Exame (100% da nota da materia) constarad dunha serie de preguntas que abarcaran todo o contido e
actividades vistas ao longo do desenvolvemento das clases tedricas, as practicas de laboratorio, 0s seminarios de
resolucion de problemas e calquera outra actividade levada a cabo.

e Para aprobar a materia é necesario que a nota final sexa igual ou superior a 5 puntos sobre un maximo de 10 puntos.

As datas de exames son as aprobadas pola Xunta de Facultade (en caso de erro na transcricién das datas de exames, as
vdlidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro).

Os exames realizaranse de forma presencial, salvo que a Universidade de Vigo decida o contrario.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Raymond Chang, Quimica, 102 Edicién, McGraw-Hill, 2013

Peter Atkins-Julio de Paula, Quimica Fisica, 82 Edicién, Panamericana, 2008

John W. Moore, El mundo de la quimica, 22 Edicién, Pearson Education, 2000

Ira N. levine, Principios de fisico quimica, 62 edicién, McGraw-Hill education, 2014
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203
Quimica: Quimica/001G041VvV01103
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica organica

Materia Quimica organica
Cadigo 001G041Vv01304
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c
Lingua de #EnglishFriendly
imparticiéon ~ Casteladn
Galego

Departamento Quimica organica

Coordinador/a Souto Salgado, José Antonio

Profesorado  Souto Salgado, José Antonio

Correo-e souto@uvigo.es

Web

Descricién A denominacién da Quimica como a Ciencia Central e un bo indicador da sua relevancia dentro de calquera
xeral ambito cientifico ou tecnoléxico. A Quimica no seu obxectivo de tratar de entender as propiedades das

substancias e os cambios que experimentan, e dentro dela a Quimica Orgdnica, é unha das ciencias mais
relacionadas coa nosa vida cotid. Tanto os principais constituintes da materia viva (proteinas, carbohidratos,
lipidos, acidos nucleicos, encimas...) coma moitas outras substancias que forman parte do noso mundo
(medicamentos, pesticidas, xabdns, tecidos, combustibles...), son moléculas organicas. Por iso mesmo,
tratase dunha disciplina moi relacionada coa Bioquimica, a Bioloxia Molecular, a Fisioloxia, Farmacoloxia, etc.
e o0 seu cofiecemento é de capital importancia en gran nimero de especialidades tecnoléxicas como a
Producion Animal ou Vexetal, a Tecnoloxia de Materiais ou a Tecnoloxia de Alimentos, entre outras.

A materia de Quimica Organica no Grao de Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos preséntase como unha
disciplina instrumental que proporciona ao alumno as ferramentas bdsicas que lle permitirdn, nos seus
estudos posteriores e no desempefio profesional, comprender 6s distintos procesos quimicos que sofren os
alimentos e os seus compofientes e aditivos, e as reacciéns de derivatizacién e métodos de deteccién
implicados nas principais técnicas analiticas. Preténdese, por tanto, que o alumno adquira uns cofiecementos
béasicos da disciplina que lle permitan comprender a estrutura dos compostos orgdnicos, as stas propiedades
e reacciéns. A aproximacidon empregada sera a de relacionar estrutura con propiedades e estas coa
reactividade.

As prdcticas de laboratorio, constitien unha parte moi importante das actividades da asignatura,
proporcionando o marco idéneo para sintetizar os cofiecementos e competencias adquiridos durante o curso
e aplicalos nun contexto préximo 6 que se vai atopar o alumno féra da Facultade.

Materia do programa English Friendly. Os/ as estudantes internacionais poderan solicitar ao profesorado: a)
materiais e referencias bibliografias para o seguimento da materia en inglés, b) atender as titorias en inglés,
) probas e avaliaciéns en inglés.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

C13 Capacidade para analizar alimentos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia
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Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RA1: Comprender e utilizar adecuadamente a nomenclatura e terminoloxia propias da disciplina. D3
RAZ2: Utilizar correctamente distintas representaciéns estruturais de moléculas organicas D1
D3
D8
RA3: Distinguir os principais tipos de reacciéns orgdnicas. Relacionar a estrutura e propiedades C1 D1
dos distintos grupos funcionais. Cofiecer a estrutura e estabilidade relativa dos intermedios mais C2 D5
comUns nas reacciéns orgdanicas. C4 D8
RA4: Cofiecer as principais transformaciéns dos compostos orgdnicos, 0s seus mecanismos e as C1 D1
variables que poden afectalas. C2 D3
C4 D5
D8
RAS5: Utilizar argumentos estereoquimicos 6 analizar transformaciéns organicas. Cl D1
C2 D3
C4 D5
D8
RAG6: Saber interpretar espectros de MS, IR e UV-vis de moléculas sinxelas. C4 D1
C13 D5
RA7: Corfiecer e manexar as técnicas experimentais basicas nun laboratorio de Quimica Organica. B1 Cl D1
Sensibilizarse e aplicar practicas apropiadas de hixiene e seguridade no laboratorio. B2 C2 D5
Responsabilizarse do tratamento adecuado dos residuos. B5 C4 D11
C13
RA8: Relacionar os cofiecementos de Quimica Organica cos doutras disciplinas. Bl Cl1 D5
C2 D8
C4
RA9: Manexar as fontes de informacion dispofibles para buscar e seleccionar informacién sobre os B1 D1
temas tratados. D8
RA10: Ser capaz de emitir informes e expofier por escrito informacién quimica de forma coherente Bl D1
e estruturada. D3
D8
Contidos
Tema
I. Introduccién & Quimica Orgénica. Ferramentas 0. Introduccién & Quimica Orgdnica
Bésicas 1. Atomos, orbitais e enlaces
2. Representacién de moléculas orgénicas
IIl. Estrutura 3. Grupos funcionais
4, Estereoquimica
Ill. Determinacién estrutural 5. Técnicas de caracterizacién estrutural: RMN, EM, IR, UV-VIS
IV. Reactividade 6. Acidez e basicidade

7. Mecanismos de reaccién: Perfis de reaccidn. Control cinético e
termodinamico. Clasificacion de reaccions. Rotura e formacién de enlaces.

Reacciéns concertadas e por etapas.

V. Reacciéns modelo 8. Reaccidns de oxidacidn/reducion
9. Reaccidns de substitucion e eliminacion.
10. Reacciéns sobre o grupo carbonilo

Desenrolo dun proxeto de economia circular de 4 sesiéns
revalorizacién de residuos da industria
alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 26 26 52
Seminario 14 28 42
Practicas de laboratorio 12 18 30
Resolucién de problemas e/ou exercicios 2 24 26

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién oral dos contidos da materia. Empregaranse o encerado, medios audiovisuais ou
informaticos e modelos moleculares como apoio na presentacién dos temas.
A metodoloxia é activa e espérase a participacién dos alumnos a través de discusiéns e resolucién

de exercicios e cuestiéns breves de aplicacién.
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Seminario

Resolucidn por parte dos alumnos de exercicios e problemas propostos relacionados cos conceptos
traballados nas sesiéns maxistrais.

Practicas de laboratorio Os estudantes deberan desenrolar un proxeto de economia circular que permita a revalorizacién de

residuos da industria alimentaria a partir do material que estard dispofible na plataforma Moovi.
Unha vez discutida a proposta co profesorado responsable, e tras a planificacién dos experimentos,
os alumnos levaran a cabo o proxecto no laboratorio onde poran en practica as técnicas basicas de
separacion, purificacién e sintese de compostos organicos.

0 traballo desenrolado no laboratorio debera ser transcrito, con rigor e claridade, a un caderno de
laboratorio, o cal debera ser entregado como parte do informe final do proxecto.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccién
maxistral

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o
desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as slas capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa materia, aclarar as dubidas ou buscar axuda na realizacién de calquera das
actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 70 na segunda planta do pabellén Manuel
Martinez Risco en horario de titorias. O profesor da materia tamén estd a disposicién do alumnado a
través do correo electrénico (souto@uvigo.es) e no seu despacho virtual (sala 2493,
https://campusremotouvigo.gal/access/public/meeting/143839604) baixo cita.

Practicas de

0 profesorado dedicard o tempo necesario para respostar a todas as dudas relacionadas coa elaboracién

laboratorio do proxeto plantexado. Durante as sesidns de laboratorio o profesorado supervisara tanto o desenrolo
dos experimentos propostos polos alumnos, como as medidas de seguridade e hixiene no laboratorio.
Seminario 0 profesorado dedicard o tempo necesario para responder as preguntas dos estudiantes relacionadas
cos exercicios plantexados nos boletins correspondentes e resoltos nas sesidns de seminario.
Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Seminario 0 longo de todo o curso proporanse problemas durante as sesiéns de 20 Bl Cl D1
seminarios que os alumnos tefien que resolver na aula e que seran B2 C2 D3
avaliadas. Valorarase a adecuacion das soluciéns propostas, a calidade B5 C4 D5
da argumentacidn utilizada e a presentacion da mesma. Cl13 D8
D11

Resultados da aprendizaxe:

RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, RA6, RA8, RA9, RA10

Practicas de
laboratorio

A asistencia s sesidns practicas de laboratorio e a realizacién dos 30 Bl C1 D1
traballos nelas propostos é imprescindible para aprobar a asignatura. B2 C2 D3
A avaliacién desta parte da asignatura realizarase a través de: B5 C4 D5
1. a valoracién do traballo de documentacién previo. (10%) Cl3 D8
2. A observacion do traballo de laboratorio e os seus resultados. (10%) D11

3. A correccién da libreta de laboratorio, asi como das respostas as
preguntas plantexadas nas practicas. (10%)

Resultados da aprendizaxe:

RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, RA8, RA9, RA10

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

Realizaranse as seguintes probas ao longo do curso: 50 Cl D1
1. Unha proba curta de seguemento, a través da plataforma Moovi. C2 D5
(10%) c4 D8
2. Unha proba longa, escrita, ao final da asignatura e que recolla todos C13

0s conceptos introducidos na materia (40%)
Resultados da aprendizaxe:

RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, RAG, RA8, RAY, RA10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia sera necesario obter unha cualificacién igual ou superior a 2.5 puntos no exame final. As porcentaxes
anteriores poden verse modificadas na 22 Edicién da Convocatoria Ordinaria e na Convocatoria de Fin de Carreira.

Na convocatoria de Fin de Carreira realizarase unha proba que incluird preguntas de resposta mdltiple, resolucién de
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problemas e/ou exercicios e unha seccién na que se evaluaradn as competencias desenroladas nas practicas de laboratorio.
O resultado desta proba representara o 100% da cualificacion do curso. No caso de non asistir a dito exame ou non
aprobalo, o alumno pasara a ser avaliado do mesmo modo que o resto dos alumnos.

Na 22 Edicién da Convocatoria Ordinaria, 0 alumno pode escoller se quere participar da avaliacién continua ou non. No
primeiro caso, a proba sera equivalente & realizada na 12 Edicion e o resto da nota da materia calcularase utilizando as
cualificaciéns obtidas nas actividades desenvolvidas durante o curso, coas mesmas porcentaxes. No segundo caso, a proba
representard un 70% da cualificacién final (o 30% restante correspéndese coa cualificacién das practicas de laboratorio, das
que a realizacidn é imprescindible para aprobar).

A asistencia como minimo ¢ 80% das sesidns practicas presenciais é necesaria para aprobar a materia. Para os alumnos con
obrigaciéns laborais ou familiares estableceranse unha serie de actividades non presenciais alternativas as practicas. Esta
situacién deberd acreditarse documentalmente na primeira semana de clase ou, se é unha causa sobrevida, na data de
sinatura do contrato ou na que apareza esa responsabilidade familiar.

As datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias:
Fin de carreira: 18 de setembro 2023 as 16:00h.

12 Edicién: 7 de novembro 2023 4s 16:00h.

22 Edicién: 2 de xullo 2024 &s 16:00h.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Jonathan Clayden, Organic Chemistry, Brooks Cole, International Ed., 2005

Joel Karty, Organic Chemistry: Principles and Mechanisms, W. W. Norton & Company; 1 edition, 2014

Jerry Mohrig, David Alberg, Gretchen Holifmeister, Paul F. Schatz, Christina Noring Hammond, Laboratory Techniques in
Organic Chemistry, W. H. Freeman;, 2014

Joel Karty, Get Ready for Organic Chemistry, 2nd, Pearson, 2011

Bibliografia Complementaria

Michael B. Smith, Organic Chemistry: and acid-base approach, CRC Press, 2011

Tim Soderberg, Organic Chemistry With a Biological Emphasis, UCDavis ChemWiki, 2013

Michael Hornby and Josephine Peach, Foundations of Organic Chemistry, Oxford University Press, 2003

Andrew F. Parsons, Keynotes in Organic Chemistry, Blackwell Science, 2003

Laurence M. Harwood, John E. McKendrick, Roger C. Whitehead, Organic Chemistry at a Glance, Blackwell Science, 2004
Ernd Pretsch, Philippe Blihlmann, Martin Badertscher, Structure Determination of Organic Compounds Tables of
Spectral Data, Springer, 2009

James W. Zubrick, The Organic Chem Lab Survival Manual: a student's guide to techniques, John Wiley and Sons,
2009

Recomendacions

Materias que contindan o temario
Bioquimica/001G041v01302

Quimica fisica/001G041vV01303

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041V01203
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

Outros comentarios

Nunha introduccion & Quimica Orgédnica como esta, estidanse os fundamentos da estrutura dos compostos organicos e
apréndese a relacionala coas suas propiedades e reactividade. Non se trata de aprender de memoria unha serie de
reacciéns senén de comprender por qué 0s compostos organicos se comportan como o fan.

Os obxectivos do curso implican aprender a manexar con certa soltura unha gran cantidade de conceptos novos nun periodo
de tempo relativamente curto, polo que o traballo e estudo diario son imprescindibles.

E por iso polo que resulta tan importante a asistencia regular 4s clases e a participacién en todas as actividades propostas,
incluindo a interaccién cos materiais propostos ou a lectura dos temas designados antes de cada sesién presencial.

Se nalgln momento non podedes asistir a clase por causas xustificadas, recoméndase procurar seguir a asignatura a través

Paxina 18 de 45



de exercicios que se van deixando na plataforma e facer uso do horario de titorias. Deste modo, pédese

establecer de forma individualizada un programa de actividades alternativo que permita alcanzar os obxectivos do curso ds
alumnos non asistentes.

Recoméndase a utilizacién regular de modelos moleculares, xa que unha das principais dificultades do curso é a
visualizacién da estrutura tridimensional das moléculas.

Para as practicas é necesaria unha bata de laboratorio.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Técnicas de preparacion de mostras

Materia Técnicas de
preparacién de
mostras
Cadigo 001G041Vv01305
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c
Lingua de Castelan
imparticion  Galego
Departamento

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Figueiredo Gonzalez, Maria

Gonzélez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena
Pérez Gregorio, Maria Rosa

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descricién 0 tratamento adecuado dunha mostra é un aspecto crave na andlise quimica de calquera matriz alimentaria.

xeral

Esta etapa adoita consumir moito tempo e esta suxeito a introducién de numerosos erros.
Nesta materia vaise a profundar nas técnicas e métodos de preparacién de mostras (incluindo tratamentos
previos) tanto para analises de caracter inorganico como orgdanico.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2

Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C9  Cofecer e comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, xestién e marketing agroalimentario

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1. Capacitar ao alumno para obter un coflecemento pormenorizado e actual dos distintos Cl D1
aspectos tedricos e practicos das técnicas de preparacién de mostra C2 D5
C4 D8
RA2. Capacitar ao alumno para aplicar os cofiecementos quimicos adquiridos & comprension e A2 Bl Cl1 D3
resolucion de problemas reais de preparacién de mostra. B2 C2 D9
C5
C9
RA3. Identificar as diferentes etapas de pretratamiento e tratamento da mostra Cl D1
C2 D8
c4
C5
C9
RA4. Desenvolver experiencias no laboratorio utilizando procedementos xa descritos e introducir A2 B2 C4 D5
modificaciéns para adaptalos &s novas condiciéns C5 D8
D9
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Contidos

Tema
1. Introduccién a preparacén de mostras 1. O proceso analitico.

2. Toma de mostra: Aspectos xerais.

3. Tratamentos previos & preparacion da mostra.
2. Andlise de datos no proceso de tratamento da 4. Parametros de calidade dos métodos analiticos.
mostra 5. Estatistica aplicada ao control de calidade dos métodos analiticos.
3. Principais Técnicas de Preparacién de Mostras 6. Extraccion liquido-liquido.

7. Extraccion sélido-liquido.

8. Extraccidn en fase sdlida.

9. Extraccién en fase vapor.
Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 28 8 36
Resolucién de problemas de forma auténoma 14 42 56
Practicas de laboratorio 14 14 28
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 15 15
Exame de preguntas obxectivas 0 15 15

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

A sesidn maxistral tratase dunha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza pola exposicion oral do profesor do temario do programa durante sesiéns de 50 minutos
co apoio de presentacions en Power Point, videos didacticos e pizarra.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

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, casos practicos e cuestions levados a cabo polo alumno de
forma auténoma.

3. Discutir os resultados obtidos co alumnado.

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

Practicas de laboratorio

O programa de clases practicas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das
técnicas de tratamento de mostra.

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, levaranse a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos
entre dous e tres alumnos. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, que o
alumno aplique os cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de
autoaprendizaxe e completar de forma sélida os coflecementos adquiridos.

As sesidns de practicas comezaran sempre cunha discusion detallada de todo o proceso por parte
do profesor. Durante estas sesiéns, cada alumno recollerd no seu caderno de laboratorio todos
aqueles aspectos de importancia sobre o traballo realizado, tanto tedricos como de procedemento,
asi como de cdlculos necesarios e interpretaciéon de resultados.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar 0s
cofiecementos vistos nas clases maxistrais e seminarios. Desta maneira poderanse reforzar os
puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o curso. A atencién personalizada
completarase mediante as titorias. Nestas titorias o profesorado comentara co alumno as
ddbidas que puidesen xurdir nas sesiéns maxistrais.
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Practicas de laboratorio A atencién personalizada completarase durante a realizacion das practicas de laboratorio
mediante as tutorfas. Nas titorias o profesorado comentara co alumno as dubidas que puidesen
aparecer nas sesidns de practicas.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Resolucién de Os seminarios avaliaranse mediante a realizacién de varias probas 20 A2 Bl Cl1 D1
problemas de forma escritas nas que se resolveran problemas, exercicios e casos practicos B2 C2 D3
auténoma de cada tema e/ou bloque tematico. C4 D5
C5 D8
Avaliaranse os resultados previstos na materia RA1, RA2 e RA3. D9
Practicas de Para superar a materia é obrigatorio: 20 A2 Bl C1 D1
laboratorio 1. A realizacién da totalidade das practicas. B2 C2 D3
2. A elaboracién e entrega no tempo establecido polo profesorado dun C4 D5
informe para cada unha das practicas realizadas. C5 D8
3. Alcanzar como minimo unha cualificacién de 4,5 puntos sobre 10 no D9
exame de practicas que se realizara & finalizacién das mesmas.
Na avaliacién deste item tamén se terd en conta a actitude, a
implicacién e a participacién do alumno durante a realizacién das
practicas no laboratorio.
Avaliaranse os resultados previstos na materia RA4.
Resolucién de A comprension e interiorizacién dos contidos da materia avaliarase 40 A2 Bl Cl1 D1
problemas e/ou mediante un exame composto por problemas baseados en casos reais . C2 D3
exercicios E obrigatorio obter unha cualificacién minima de 4,5 puntos sobre 10 C4 D5
para superar esta parte practica. C5 D8
C9
Avaliaranse os resultados de aprendizaxe RA1, RA2 e RA3.
Exame de preguntas A comprensién e interiorizacién dos contidos da materia avaliarase 20 A2 Bl Cl1 D1
obxectivas mediante un exame de teoria . E obrigatorio obter unha cualificacién C2 D3
minima de 4,5 puntos sobre 10 para superar esta parte tedrica. C4 D5
C5 D8
Avaliaranse os resultados de aprendizaxe RA1, RA2 e RA3. Cc9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliaciéon quese poderan aplicar en cada
oportunidade Fin de Cuadrimestre (12 Edicién), Segunda Oportunidade-Xullo (22 Edicién) e Fin de Carreira.

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE (12 EDICION) E SEGUNDA OPORTUNIDADE-XULLO
(22EDICION):

A persoa matriculada poderd decidir se quere ser avaliada de forma continua ou final e debe comunicar a sua decisién &
profesora coordinadora ao longo do primeiro mes de docencia (en caso de non recibir comunicacién algunha no tempo
establecido presuponse que o alumno evaluarase de forma continua). As distintas formas de avaliacién detdllanse a
continuacién:

a. Avaliacion Continua

A puntuacién neste caso sera:

Nota Final (NF) = Exame de Problemas (EP=40 %) + Exame de Teoria (EP=20 %) + Practicas (P=20%) + Seminarios
(5=20%)

- 0 alumno superara a materia cando a media ponderada de todos os items sexa igualou superior a 5,0.

-Proba Final: é necesario obter un minimo nas Probas para poder aprobar a materia (4,5 puntos sobre 10). Devanditos
exames supoifieran un 20 (teoria) e 40 % (resolucién de problemas) da nota total da materia, respectivamente.

-Practicas de Laboratorio: as sesiéns de Practicas de Laboratorio son obrigatorias para todo o alumnado e cualificaranse
mediante a avaliacién dos informes e un exame de Pricticas, supofiendo cada un o 50% da nota global deste item. A
puntuacién supofierd o 20% da nota global da materia.

- Précticas de Laboratorio: para superar a materia serd obrigatorio asistir ao 80 % das sesidns de Practicas de Laboratorio, o
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20 % restante deberd ser debidamente xustificado (segundo os criterios establecidos no Regulamento sobre a avaliacién, a
cualificacién e a calidade da docencia e do proceso de aprendizaxe do alumnado da Universidade de Vigo). As clases
practicas cualificaranse mediante a avaliacién dos informes presentados e un Exame de Practicas, supofiendo cada un o 50
% da nota global deste item. Serd necesario obter un minimo de 4,5 puntos sobre 10 no Exame de Practicas para aprobar a
materia.

-Seminarios: acualificacién neste apartado serd o valor medio obtido en cada unha das probasprevistas e tera un valor
maximo do 20% da nota global da materia.

-Cualificacién da materia: para o alumno que non supere o exame na 12 Edicién, a cualificacién da materia serd a do exame,
sen sumarselle a parte correspondente a Seminarios e Practicas de Laboratorio. O alumno que tefia algunha cualificacién (xa
sexa en Seminarios, Practicas de Laboratorio ou nos Exames) non podera levar a nota de Non Presentado.

b. Avaliacién Final

A puntuacién neste caso sera:
Nota Final (NF) = Proba Final (PF=80%) + Précticas (P=20%)

-Nesta modalidade o alumno poderd presentarse a unha Proba Final que supdn o0 80% da nota global e que sera diferente &
proba dos alumnos que elixan a avaliacién continua.

- Os alumnos que se decanten por esta avaliacion deberian facer as Practicas de Laboratorio e 0 Exame de Practicas con
anterioridade, xa que son obrigatorias.

Alumnos con responsabilidades laborais

Considerarase por defecto que os alumnos seguen a materia nunha modalidade normal na que tefien dispofiibilidade horaria
para asistir as actividades docentes. No caso de alumnos que non poidan facelo por motivos laborais debidamente
xustificados, deberan pofierse en contacto coa coordinadora da materia durante o primeiro mes de clase mediante correo
electrénico. A coordinadora indicaralle a cada alumno, en funcién da sla casuistica, como deben cursar e examinarse das
metodoloxias de Seminario e Practicas de Laboratorio. O resto da avaliacion serd igual que para os demais alumnos.

Exames

As datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias (en caso de erro na transcricién das datas de exames, as
vélidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro):

- 19 de xaneiro do 2024 &s 10:00 h (12 Edicion).
- 9 de xullo do 2024 3as 10:00 h (22 Edicion).
- 25 de setembro do 2023 &s 16:00 h (Fin de Carreira).

Non se permitird a utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante as probas deavaliacién. Facelo serd considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién serd de 0.

O material permitido para a realizacién das probas escritas consistird no enunciado da proba, Gtiles de escritura e
calculadora. Non se permitird o uso de ningun dispositivo electrénico. O incumprimento destas normas castigarase coa
cualificacién de suspenso (0) na convocatoria onde se produza devandito incumprimento.

Cursos académicos sucesivos

Aqueles alumnos que non superen a materia no presente curso académico, pero que si superen as Practicas de Laboratorio,
manteraselles a nota deste item en sucesivas convocatorias.

Compromiso ético

0 alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso decomportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de
equipos electrénicos non autorizados,utilizacién de dispositivos de telefonia mébil durante as horas de clase...), que impidan
o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos necesarios para
superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico actual serd de suspenso (0).

Gravacionde imaxe e/ou audio

Salvo autorizacion expresa por parte do profesor, non estara permitida a gravacion, total ou parcial, tanto de son como de
imaxe, das clases maxistrais, seminarios ou practicas da materia, conforme as previsidns da Lei de Propiedade Intelectual,
da Lei Orgénica de Proteccion de Datos de Caracter Persoal e da Lei Orgénica de Proteccién Civil do Dereito & Honra, &
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Intimidade Persoal e Familiar e & Propia Imaxe. En funcién, no seu caso, do uso posterior que se lle dese, a gravacién non
consentida pode dar orixe a responsabilidades civis, disciplinarias, administrativas e, eventualmente, penais.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Cédmara, C., Toma y tratamiento de muestras, Editorial Sintesis, 2004

Cela R.; Lorenzo, R.A.; Casais, M.C., Técnicas de separacion en Quimica Analitica, Editorial Sintesis, 2002
Bibliografia Complementaria

Guiteras, J.; Rubio, R.; Fonrodona, G., Curso Experimental en Quimica Analitica, Editorial Sintesis, 2003

Harris, D.C., Analisis Quimico Cuantitativo, 32, Reverté, 2007

Miller J.N.; Miller ).C., Estadistica y quimiometria para Quimica Analitica, Prentice Hall, 2002

Sanchez Batanero P.; Gdmez del Rio M.l., Quimica Analitica General. Vol.l: Equilibrios en fase homogénea y
métodos analiticos., Editorial Sintesis, 2006

Silva, M; Barbosa, ., Equilibrio idnicos y sus aplicaciones analiticas., Editorial Sintesis, 2002

Skoog, D.A; West, D.M.; Holler, F.J.; Crouch, S.R., Fundamentos de Quimica Analitica, 82, Thomson- Paraninfo, 2005
http://www.scopus.com, Base de datos de articulos y trabajos cientificos,

Pawliszyn, J., Sampling and sample preparation for field and laboratory: fundamentals and new directions in
sample preparation, Elsevier Science B. V., 2002

Rosenfeld, R. M., Sample preparation for hyphenated analytical techniques, Blackwell Publishing Ltd., 2004
Mitra, S., Sample preparation techniques in analytical chemistry, John Wiley & Sons, 2003

Recomendacions

Materias que continuan o temario
Analise instrumental/001G041V01403
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Quimica e bioguimica alimentaria/001G041vV01404

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203
Quimica: Quimica/001G041Vv01103
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Microbioloxia

Materia Microbioloxia

Cadigo 001G041Vv01401

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2¢C

Lingua de Casteldn

imparticion  Galego
Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José
Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia
Pérez Alvarez, Marfa José

Correo-e mjperez@uvigo.es

Web

Descricién Esta materia proporciona cofiecementos basicos de microbioloxia que seran utilizados tamén noutras
xeral asignaturas e no futuro desenrolo profesional. Proporciona cofiecementos acerca da diversidade do mundo

microbiano e das técnicas necesarias para estudialo: morfoloxia, fisioloxia e xenética de bacterias, fungos,
microalgas e protozoos; estructura e funcién dos virus; ecoloxia microbiana; aplicaciéns practicas da
microbioloxia.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

C7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacién, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl14 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
0 estudiantado adquirird cofiecementos basicos de microbioloxia que seran utilizados tamén A2 B3 Cl D1
noutras asignaturas e no seu futuro desenrolo profesional. Adquirirdn cofiecementos acerca da A3 B4 (7 D3
diversidade do mundo microbiano e das técnicas necesarias para estudialo: morfoloxia, fisioloxia e Cl13 D4
xenética de bacterias, fungos, microalgas e protozoos; estructura e funcién dos virus; ecoloxia Cl4 D5
microbiana; asi como as aplicaciéns practicas da microbioloxia en relacién coa industria Cl6 D6
agroalimentaria Cl7 D8
C18 D9
D10
Contidos
Tema
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Introduccién & Microbioloxia

A Microbiologia: Obxecto de estudio e a sua historia
Situacidén dos microorganismos no mundo dos seres Vvivos

Morfoloxia e estructura dos microorganismos

Observacién dos microorganismos
Estructura dos microorganismos procariotas
Estructura dos microorganismos eucariotas

Entidades acelulares

Aspectos xerais dos virus. Bacteriéfagos
Virus de eucariotas. Viroides. Pridns

Metabolismo microbiano

Metabolismo microbiano: mecanismos de produccién de enerxia, reacciéns
de asimilacién e biosintese. Regulacién do metabolismo

Necesidades nutricionais e crecemento dos
microorganismos

Nutricién e cultivo dos microorganismos
Crecemento bacteriano

Control dos microorganismos

Control por axentes fisicos e quimicos
Axentes quimioterapéuticos

Fundamentos de xenética microbiana

Mutacion e recombinacion xenética

Diversidade microbiana

Clasificaciéon. Dominio Archaea
Dominio Bacteria
Dominio Eukarya: fungos, algas, protozoos

Infeccién e patoxenia

Microbiota normal
Infeccién e patoxenia

Ecoloxia microbiana e microbioloxia ambiental

Agua e solo como habitats microbianos. Microbioloxia do aire
Actividade dos microorganismos na Natureza
Aspectos biotecnoldxicos da ecoloxia microbiana

Microbioloxia dos alimentos e industrial

Microbioloxia alimentaria e Microbioloxia industrial

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Lecciéon maxistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 7 21
Traballo tutelado 0 14 14
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 31 31

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidn maxistral

Introduccién da materia, explicacién do programa e metodoloxia proposta. Sesiéns participativas de

50 minutos con apoio de presentaciéns en audiovisual e pizarra.
A asistencia a estas clases axudara &4 comprensién dos conceptos fundamentais da asignatura,
establecer relacidns entre os distintos temas e aspectos da materia.

Seminario

Seminarios de correccién e interpretacién de problemas resoltos previamente polo estudante.

Seminarios sobre elaboracién dun traballo monografico.

Seminarios nos que o alumnado en grupos traballardn sobre un texto aportado polas docentes.
Estas actividades fomentaradn o espiritu critico e melloraran a capacidade de sintetizar, redactar e
expor traballos de forma oral asi como a habilidade para resolver problemas reais e relacionar os
distintos aspectos da materia.

Practicas de laboratorio As actividades propostas realizaranse seguindo os protocolos e materiais suministrados tras unha
introduccién da docente e baixo a sla supervisién. A asistencia a practicas serd obrigatoria e
indispensable para a superacién da asignatura. Permitirase unha falta xustificada

documentalmente

Traballo tutelado

Traballos sobre a ampliacién dalgin tema proposto e que se realizarédn presencialmente nos

seminarios. O progreso deste traballo realizarase en tutorias nos seminarios.
Asimesmo outras actividades propostas en funcién da disponibilidade como recopilacién de
informacion, asistencia a conferencias etc...

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Para completar o estudio e a fixacién de conceptos e cofiecementos poderdn plantexarse a través
da plataforma de teledocencia diversos exercicios e/ou problemas que deberan facer e seran
correxidos de forma individual ou na aula ou seminario seglin sexa 0 caso.

Os estudiantes disporédn tamén na Plataforma de teledocencia de fichas de soporte para a
preparacién dos temas que explica a profesora, onde poderan consultar os obxectivos, bibliografia,
algunhas das presentaciéns vistas na clase, lecturas complementarias, sitios web de interés, e
cuestionarios de autoevaluacién, de cada tema para que os estudiantes acudan as fontes
bibliogréficas e aprendan a buscar a informacién non facilitada en clase, co fin de fomentar a
aprendizaxe auténoma. Tamén a través da plataforma plantexaranse exercicios de busquedas de
noticias, comentarios en foros etc. que axudaran a fixar conceptos e ver a aplicacién cotidiana

deles.
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

7

Practicas de laboratorio Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién & asignatura
e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

7

Traballo tutelado Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién & asignatura
e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Leccién maxistral Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién & asignatura
e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Seminario Atender as cuestions e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién & asignatura
e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Resolucién de problemas de Atender as cuestidns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién & asignatura

forma auténoma e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.
Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién Avaliacién dos bloques tematicos mediante exames escritos que constaran de 40 Cl D3
maxistral cuestiéns (multirresposta, Verdadeiro-Falso, preguntas conceptuais, Cc7 D6
interpretacion de esquemas ou fotografias, problemas,casos, etc) relativas aos D8

contidos explicados durante curso. Incluiranse preguntas sobre o traballado nos
seminarios. Nos exames evaluaranse, ademais dos contidos expostos, o dominio
do vocabulario e a capacidade de expresién e sintese. Habera que obter un
minimo de 3 para que sexan aplicadas na cualificacién final os demais apartados

Seminario Cada estudante serd cualificado respecto & eleccidn, elaboracién, depdsito na 20 Cl D3
plataforma e presentacion do traballo monografico asi como na participacién en Cc7 D4
preguntas en debate sobre ao exposto. Asimesmo a resposta e participacion a D6
todas e cada unha das actividades expostas nas distintas sesiéns D8

D9
D10

Practicas de  Unha vez finalizadas as practicas, o/a estudante responderd por escrito un 25 Cl3 D1

laboratorio cuestionario relativo 6 fundamento e protocolos das practicas realizadas. Habera Cl4 D3
que obter un minimo de 3 para que sexan aplicadas na cualificacién final os Cl6 D5
demais apartados Cl7 D8

Resolucién de Neste apartado avalianse as actividades 15 D3

problemas de prantexadas na plataforma de teledocencia. Entre elas: cuestionarios de D4

forma autoevaluacidn, exercicios de busquedas de noticias, videos, comentarios en D5
auténoma foros etc.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

O conxunto de actividades docentes previstas permite evaluar os/as estudantes de forma continua nun mesmo curso
académico, sempre que participen nelas.
Os/as estudantes que xustifiquen documentalmente estar traballando terdn opcién de participar en todas as actividades

propostas na plataforma de teledocencia, asi como na elaboracién do traballo monogréfico. 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. A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién
Continua. O/a estudante que desexe a Avaliacién Global (0 100% da calificacién no exame oficial) debe comunicalo ao
responsable da materia, por email o a travé da plataforma Moovi) nun prazo non superior a un mes dende o comenzo da
docencia da materia.

Sera obrigatorio ter no espacio da asignatura na plataforma de teledocencia unha foto carnet antes da data de comenzo
das clases.

Recérdase 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...) comprometeuse a non utilizar ningin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do
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traballo doutros (copia, plaxio...) € a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento
destes compromisos sera penalizado.

As datas de realizaciéon dos exames seran as aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2023-2024 son:

Fin de carreira: 28 de setembro de 2023

12 edicién: 7 de xufio de 2024

22 edicién: 4 de xullo de 2024

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

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.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd evaluado Unicamente co exame
(que valerad 0 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito

que o resto do alumnado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

MARTIN GONZALEZ e col., Microbiologia esencial, Panamericana, 2019

Willey, Joane, Microbiologia de Prescott, Harley y klein, 7, 2009

Madigan y col, Brock, Biologia de los microorganismos, 14, 2015

Tortora, Gerard J. / Berdell R. Funke / Christine L. Case, Introduccién a la microbiologia, 12, Editorial Médica
Panamericana, 2017

Rodriguez L.A. y col, Manual de practicas de Microbioloxia, 1, 2000

Atlas y Bartha, Ecologia microbiana y Microbiologia ambiental, 4, 2002

Camacho Garrido, S, Ensayos microbioldgicos, 2014

Gamazo, C.; Sanchez, S. y Camacho, A.l., Microbiologia basada en la experimentacion, 2013
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioloxia: Bioloxia/001G041V01101
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de residuos

Materia Gestion de
residuos
Cadigo 001G041V01402
Titulacién Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Curso Cuadrimestre
6 2 2¢C
Lingua de Castellano
imparticiéon

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Gullon Estévez, Beatriz

Profesorado  Ferreira Santos, Pedro
Gullén Estévez, Beatriz
Romani Pérez, Aloia

Correo-e bgullon@uvigo.es

Web

Descricién En esta materia se describe la clasificacién y caracterizacién de los distintos tipos de residuos, asi como la
xeral legislacion basica sobre su gestidn y tratamiento. A continuacién se estudian los sistemas de gestién de
residuos, su minimizacion y las tecnologias de tratamiento, para finalizar con diversos ejemplos de gestién de

residuos.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

Como no especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos

de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3  Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL: Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacién y su caracterizacién

Bl Cl6 D1
D3
D4
D5
D9

RA2: conocer los sistemas de gestién de residuos

Bl Clo D1
B2 D3
D4
D5
D9

Nueva

A3 B2
A4

Contenidos

Tema

TEMA 1: Introduccion
Historia

Legislacién basica

Introduccién y concepto de residuo
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TEMA 2: Clasificacién y caracterizacion de Introduccién

residuos

Tipo de residuos y su clasificacién

Lista europea de residuos

Produccién de residuos

Propiedades de los residuos: fisicas, quimicas y bioldgicas

TEMA 3: Sistemas de gestion de residuos Introduccién

Situacién actual
Plan nacional marco de gestién de residuos

TEMA 4: Sistemas de gestién de residuos en Introduccién

Galicia

Plan de gestién de residuos urbanos de Galicia
Modelos de gestion de residuos en Galicia

TEMA 5: Recogida y transporte de los residuos  Introduccion

Separacion de los residuos
Recogida y transporte

TEMA 6: Valorizacién y eliminacién de los Introduccién

residuos

Compostaje
Digestién anaerobia
Incineracién
Vertederos

TEMA 7: Reciclaje

Introduccién

Reciclaje de residuos de construccién y demolicién
Reciclaje de vidrio

Reciclaje de papel y cartén

Otros

TEMA 8: Gestién de residuos agrarios Introduccién

Ejemplos de gestién de residuos agrarios

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién magistral 28 46 74
Seminario 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 16 30
Aprendizaje-servicio 0 16 16

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

alumnado.

Metodologias

Descricion

Leccién magistral

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.

Seminario

De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios

relacionados con la materia. El alumno dispondra previamente de boletines que incluyen las tareas
de la materia, una parte de los mismos se resolveradn por los profesores, mientras que otra parte se
resolverd por parte de los alumnos, bien sea en el aula o de modo auténomo, individual o en grupo.

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 profesorado, llevaran a cabo toda la
labor experimental, incluyendo la toma de los datos, el andlisis de los mismos y la obtencién de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Aprendizaje-servicio

Se ofrece al *estudiantado participar de forma voluntaria en proyecto "Alimentando un futuro
sostenible" dedicado a la produccién y consumo responsable, el hambre cero, la industria de
alimentos

y la innovacién.

La participacién serd voluntaria. Los alumnos participantes recibirdn material de

apoyo que deberan ampliar mediante busqueda bibliografica. Trabajaran en equipo. Realizaran
actividades divulgativas online y/o presenciales en formato de jornada/taller/charla en los centros
implicados.

La aplicacion de esta metodologia estd condicionada a su aprobacién en la convocatoria ApS 23-24.
Para los alumnos que no participen en esta actividad, esta metodologia sera substituida por
trabajos individuales o en grupo.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccién magistral

Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).
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Seminario Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).

Practicas de laboratorio Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier
parte de la materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las
plataformas telematicas de docencia).

Aprendizaje-servicio Los profesores definirdn los retos para los grupos participantes y disefiaran un escenario de
aprendizaje. Se repartirdn las diferentes tareas entre los grupos, y se guiara en el proceso de
realizaciéon das mismas.

Evaluacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién magistral Se evaluara mediante la realizacién de un examen en las fechas 40 Bl Cl6 D1
oficiales establecidas a tal efecto. D3
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D5
Seminario 20 A3 Bl D1
Durante los seminarios, se realizaran pruebas cortas y/o se A4 B2 D3
propondran entregas de trabajos. D4
D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D9
Practicas de laboratorioSe calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la 20 A3 Bl D1
calidad de los resultados y la calidad de la memoria de practicas A4 B2 D3
gue es de entrega obligatoria en las fechas que designe el D4
profesorado. D5
D9
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2.
Aprendizaje-servicio  Se realizard una valoracién multifocal del proyecto realizado 20 A3 Bl D1
A4 B2 D3
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D5
D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) La modalidad de evaluacion preferente es la Evaluacion Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global
(el 100% de la calificacion en el examen oficial) debe comunicérselo al responsable de materia, por email o a través de la
plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

Independientemente del sistema elegido, el alumno debe poder optar SIEMPRE a obtener el 100% de la calificacién.

La asistencia a clases puede valorarse en Evaluacién Continua, mientras que en Evaluacién Global si se valora lo que no
puede es repercutir negativamente.

2) Evaluacion final del bimestre:

2.1) Examen: es necesario obtener un minimo en el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen supondra
un 40% de la nota total, por lo que se deberd obtener un minimo de 20% de la nota total en este examen. En el examen se
podran indicar requisitos necesarios para superar la materia (como obtener un minimo de puntuacién en alguna parte del
examen).

2.2) Practicas de laboratorio: |a asistencia a las practicas de laboratorio (como minimo al 80% de las horas) y la entrega
de la memoria es obligatoria para poder aprobar la materia en la modalidad presencial. La puntuacién maxima supondra el
20% de la nota global. Para el caso de los alumnos que opten por la Modalidad de Evaluacién Global, la realizacién de las
practicas serd voluntaria, pero si podran ser evaluados de las mismas en el Examen.

2.3) Seminarios: la calificacién en este apartado sera la suma de las obtenidas en cada una de los trabajos que se realice y
tendrd un valor maximo del 40% de la nota global (para el alumno que realizara todos los seminarios correctamente y no
opten por la metodologia de Aprendizaje-Servicio). Si el profesorado constata que algin alumno copié una parte sustancial
de algun trabajo o entrega, dicho trabajo sera valorado con -10% de la nota global.

2.4) Seminarios/Aprendizaje-Servicio: los alumnos que opten por realizar parte de los seminarios y parte de los trabajos
propuestos en Aprendizaje-Servicio, la calificacion en este apartado tendra un valor madximo del 20% de la nota global para
seminarios y un 20% maximo de la nota global para Aprendizaje-Servicio. Si el profesorado constata que algin alumno copié
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una parte sustancial de algln trabajo o entrega, dicho trabajo serd valorado con -10% de la nota global.

2.5) Calificacién de la materia: para el alumno que no supere el examen, la calificacién de la materia serd la del
examen, sin sumarsele la parte correspondiente a "Seminarios" (o en su lugar la parte correspondiente a "Aprendizaje-
Servicio" o Seminarios/Aprendizaje-Servicio) y "Practicas de Laboratorio". El alumno que tenga alguna calificacién (ya sea en
seminarios, o "Aprendizaje-Servicio" o Seminarios/Aprendizaje-Servicio, practicas de laboratorio o en el examen) no podra
llevar la nota de "No Presentado".

3) Convocatoria de 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 al dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al
igual que el resto de alumnos en las otras oportunidades existentes a lo largo del curso.

4) Segunda edicion del acta (julio): en la segunda edicién, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la nota de
las metodologias de" Seminarios" (o en su lugar la parte correspondiente a "Aprendizaje-Servicio" o Seminarios/Aprendizaje-
Servicio) y "Practicas de Laboratorio" (valoradas respectivamente con el 40 y 20% de la nota total) y que el examen siga
representando un 40% de la nota global, o que no se le mantenga alguna de ellas (y el valor de esta metodologia se le
sumara al valor del examen). La opcién por defecto serd mantener las notas de las metodologias de" Seminarios" (o en su
lugar la parte correspondiente a "Aprendizaje-Servicio" o Seminarios/Aprendizaje-Servicio) y "Practicas de Laboratorio].

5) Comunicacion con los alumnos: la comunicacidn con los alumnos(calificaciones, convocatorias, etc) se realizard a
través de la plataforma Moovi.

6) Examenes: las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias(en caso de error en la transcripcién
de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del
Centro):

e Fin de carrera: 26 de septiembre de 2023 a las 16:00.
e 12 edicién: 5 de abril de 2024 a las 10:00.
e 22 edicién: 10 de julio de 2024 a las 10:00.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Mackenzie Leo, D., Ingenieria y ciencias ambientales, Ed. Mc Graw Hill, 2005

Kiely, G., Ingenieria Ambiental. Fundamentos, entornos, tecnologias y sistemas de gestion, Ed. Mc Graw Hill, 2001
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Anadlise instrumental

Materia Analise
instrumental
Cédigo 001G041V01403
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Curso Cuadrimestre
6 2 2¢C
Lingua de Casteldn
imparticion  Francés
Galego
Inglés
Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Falqué Lépez, Elena
Profesorado  Falqué Lopez, Elena
Correo-e efalque@uvigo.es
Web
Descricién Nesta materia, 0 alumno/a cofiecerd os fundamentos daquelas técnicas instrumentais de maior uso e
xeral aplicabilidade na andlise de alimentos.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacion, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma

non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacidn y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos

de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

C4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao

establecemento das mesmas

C13 Capacidade para analizar alimentos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

D1  Capacidade de analisis, organizacion e planificacion

D3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RA-1: Comprender o fundamento das distintas técnicas instrumentais espectroscépicas,

A3 Bl

electroquimicas e cromatograficas empregadas para a andlise e control de calidade dos alimentos, A4 B2

produtos agroalimentarios ou ambientais.

RA-2: Cofiecer e identificar as caracteristicas que deben de reunir os analitos para seleccionara A3 Bl

técnica mais adecuada para a sua analise.

RA-3: Ser capaz de seleccionar e aplicar as técnicas analiticas mais adecuadas para a analise dos A3 Bl
alimentos (materias primas, alimentos elaborados e produtos ambientais) para determinar as stias A4 B2

caracteristicas e asi poder avaliar e controlar a calidade agroalimentaria e ambiental.

Cl D1
C4 D3
C13 D4
C17 D5
C20 D9
Cl D1
C4 D3
C13 D4
C17 D5
C20 D9
Cl D1
C4 D3
C13 D4
C17 D5
C20 D9
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RA-4: Tratar, avaliar e interpretar os resultados obtidos nas determinacions e capacitar ao A3 Bl C1 D1

estudante para que tome conciencia da responsabilidade social dos seus informes e a sUa Ad B2 C4 D3

repercusion na toma de decisions. C13 D4
C20 D5

D9

Contidos

Tema

UNIDADE DIDACTICA I. Introducién & Andlise TEMA 1. Introducién aos métodos instrumentais de analises.

Instrumental e ao Proceso Analitico.

UNIDADE DIDACTICA II: Métodos Opticos. TEMA 2. Métodos dpticos: Xeneralidades.

TEMA 3. *Espectroscopia de absorcién molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia atdmica.

UNIDADE DIDACTICA Ill: Métodos Electroquimicos. TEMA 6. Métodos electroquimicos: Xeneralidades.

TEMA 7. Electrodos.
TEMA 8. Potenciometria.

UNIDADE DIDACTICA IV: Métodos TEMA 9. Cromatografia: Xeneralidades.

Cromatograficos.

TEMA 10. Cromatografia plana.
TEMA 11. Cromatografia liquida de alta resolucién.
TEMA 12. Cromatografia de gases.

UNIDADE DIDACTICA V: Outras técnicas TEMA 13. Outras técnicas instrumentais. Acoplamiento de técnicas.

instrumentais.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién maxistral 28 42 70
Seminario 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 0 14
Traballo tutelado 0 14 14
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 1 1

Informe de prdcticas, practicum e practicas externas 0 14 14
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 2 2

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccidn maxistral

Exposicién por parte da profesora, ou do alumno/a no seu caso, dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto
a desenvolver polo estudante.

Seminario

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, a proposta da profesora ou do
alumno/a, que permitan profundar ou complementar os contidos da materia.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 2 ou 3 persoas, nas que se constatara a aplicacién directa dos

coflecementos tedricos desenvolvidos nas leccidons maxistrais e seminarios.

Traballo tutelado

O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién...

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Ao comezo de cada sesién de laboratorio, a profesora faréd unha exposicién dos contidos a
desenvolver polos alumnos/as. Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de
laboratorio, 0 alumno/a debe elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observacidns
relativas ao experimento realizado, asi como os datos e resultados obtidos. O alumno/a dispora por
anticipado, na plataforma Moovi, do material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de
problemas, como guidns das practicas de laboratorio).

Traballo tutelado

Nas sesions de resolucién de problemas e exercicios, a profesora indicara as pautas ou rutinas para
a resolucién dos mesmos. Nos traballos tutelados, valorarase o documento final, e no seu caso
tamén a exposicién do mesmo, sobre a temética, conferencia, resumo de lectura, investigacion ou
memoria desenvolvida. O alumno/a dispora por anticipado, na plataforma Moovi, do material
empregado en clases (tanto tedricas, boletins de problemas, como guidns das practicas de
laboratorio).

Probas

Descricion
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Informe de practicas, O alumno/a debera elaborar un informe das practicas realizadas no laboratorio onde recolla todas

practicum e practicas as observacidns relativas aos experimentos realizados, os datos obtidos e o célculo dos resultados,

externas asf como a discusién dos mesmos. O alumno/a dispora por anticipado, na plataforma Moovi, do
material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de problemas, como guiéns das practicas de
laboratorio).

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 10% da nota 10 A3 B1 C1 D1
final, que incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados A4 B2 C4 D3
obtidos nos seminarios. C13 D4
Con esta metodoloxia avalianse todos os resultados de aprendizaxe. C17 D5

C20 D9

Practicas de laboratorio As practicas de laboratorio valoraranse entre -1,5 e +1,5 punto e 15 A3 B1 C1 D1
suporda ata un 15% da nota final, que inclle a obrigatoriedade de A4 B2 C4 D3
asistir a todas as sesiéns, a realizacién de todas as practicas e a Cl3 D4
elaboracién e entrega da memoria de practicas. C17 D5
Tamén se terd en conta a actitude e participacién do alumno/a no C20 D9
laboratorio.

Esta parte deberd ser superada independentemente das demais para
poder superar a materia e estar en condiciéns de sumar a valoracién
das demais actividades.

Con esta metodoloxia avalianse todos os resultados de aprendizaxe.

Traballo tutelado A participacién, actitude, asi como o traballo en si (forma de abordar 5 A3 B1 C1 D1
0s conceptos a traballar, redaccién, presentacién...do documento A4 B2 C4 D3
escrito e exposicién, de ser o caso) supora ata un 5% da nota final. C13 D4
Con esta metodoloxia avalianse todos os resultados de aprendizaxe. C17 D5

C20 D9

Resolucién de Realizarase un Parcial (problemas relativos aos temas 1 a 5, 35 A3 B1 C1 D1

problemas e/ou inclusive) efou un 22 Parcial ou Exame Final. E necesario obter, como A4 B2 C4 D3

exercicios minimo, un 5 (sobre 10). Cl3 D4
C17 D5
Con esta metodoloxia avalianse todos os resultados de aprendizaxe. C20 D9

Exame de preguntas de Realizarase un Parcial (temas 1 a 5, inclusive) e un 22 Parcial ou 35 A3 Bl C1 D1

desenvolvemento Exame Final. E necesario obter, como minimo, un 5 (sobre 10). No 2° A4 B2 C4 D3
Parcial e/ou no Final, é necesario alcanzar unha puntuacién minima C13 D4
en cada unha das Unidades Didécticas. C17 D5

C20 D9

Con esta metodoloxia avalianse todos os resultados de aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

CONVOCATORIAS 12 e 22 Oportunidade

Plantéxanse dudas modalidades de avaliacién (Continua e Global), sendo a Avaliacién Continua lapreferente. Aquel estudiante
que desexe a Avaliacion Global (o0 100% da calificacién no exame oficial) debe comunicalo & profesora, por e-mail, nun plazo
non superior a un mes dende el comezo da docencia da materia.

e Modalidad de Avaliacion Continua.

Implica a asistencia e realizacién de tédalas metodoloxias descritas: exame de teoria (35%), exame de problemas (35%),
practicas de laboratorio (15%), traballo tutelado (5%) e seminarios (10%).

Realizaranse 2 exames: Primer Parcial (teoria e problemas) con caracter eliminatorio de materia e con data a convenir entre
todos, e o0 22 Parcial na data oficial do exame. Quen non aprobe o primeiro Parcial deberd de ir 4 data e examinar ambolos
dous parciais. Tanto os exames Parciais como o Final tendran unha duracién maxima de catro horas con descanso entre
teoria e problemas. En cada parte do exame-s de teoria e de problemas é necesario obter un minimo de 5 puntos sobre 10;
ademais, en teoria deberase obter unha minima puntuacién en cada unha das Unidades Didacticas.

As précticas seran calificadas pola profesora en base & asistencia (obrigatoria), e 4 actitude e aptitude dos alumnos/as
durante o desarrollo das mesmas. Cada grupo deberd entregar unha memoria das practicas onde consten tédolos calculos
realizados, asi como a discusién e xustificacién dos resultados finais.
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O traballo tutelado serd calificado (50/50) pola profesora e polos estudantes (actividade obrigatoria).
A calificacién obtida nas préacticas de laboratorio, no seminario e no traballo tutelado conservarase para a 22 convocatoria.

Para sucesivas convocatorias da materia sé conservarase a calificacién das practicas de laboratorio e do traballo tutelado.
¢ Modalidade de Avaliacion Global.

0 estudiante que opte por esta modalidad tendra que realizar obrigatoriamente as practicas de laboratorio e realizara

un exame sobre as mesmas na data oficial e a sta valoracién maxima serd do 20%. O 80% restante valorarase en

funcién dun exame (na data oficial) sobre a parte tedrica e practica (dividida segundo os dous parciais), debendo obter un
minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en problemas, asi como unha minima puntuacién en teoria en cada unha
das Unidades Didacticas.

CONVOCATORIA FIN DE CARREIRA

0 alumno/a que opte por examinarse en Fin de Carrera sera avaliado Unicamente cé exame (que valdrd o 100% da nota). E
onde habera preguntas relativas da teoria, as practicas de laboratorio e resolucién de problemas numéricos. No caso de non
asistir a dito exame ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mismo xeito que o resto de alumnos/as.

DATAS OFICIAIS DE EXAME

Fin de Carreira: 19-Septembro-2023 (16 h).
12 Edicién: 3-Abril-2024 (10 h).

22 Edicién: 3-Xullo-2024 (10 h).

No caso de erro na transcripcién das datas de exame, as validas serdn as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro
de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Olsen, E.D., Métodos opticos de analisis, Reverté, S.A., 1986

Harris, D.C., Analisis quimico cuantitativo, 22, Reverté, S.A., 2001

Harris, D.C., Analisis quimico cuantitativo, 32, Reverté, S.A., 2007

Harvey, D., Quimica Analitica moderna, McGraw-Hill, Interamericana de Espaiia, 2002

Valcdrcel, M. y Gbmez, A., Técnicas analiticas de separacion, Reverté, S.A., 1988

Hargis, L.G., Analytical chemistry: principles and techniques, Prentice Hall, 1988

Skoog, D.A., West, D.M., Holler, F.J. y Crouch, S.R., Fundamentos de Quimica Analitica, 82, Thomson-Paraninfo, 2011
Skoog D.A, Holler F.J., Crouch S.R., Principios de Analisis Instrumental, Cengage Learning, 2008
Bibliografia Complementaria

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Quimica e bioquimica alimentaria

Materia Quimica e
bioquimica
alimentaria
Cadigo 001G041V01404
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2C
Lingua de Castelan

imparticion  Galego
Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Rua Rodriguez, Maria Luisa
Profesorado  Fucifios Gonzdlez, Clara
Rua Rodriguez, Maria Luisa
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e mlrua@uvigo.es

Web

Descricién Os obxetivos da asignatura de Quimica e Bioquimica Alimentaria son o estudio da composicién e das
xeral propiedades dos alimentos (materias primas e productos terminados), dos cambios quimicos que ocurren

neles, ben sexan espontdneos ou inducidos, asi como das condicions mais axeitadas para preservar e facer
chegar coa maxima calidade e seguridade os alimentos o consumidor.

0 programa de clases tedricas consta de temas nos que se estudian os principais constituintes dos alimentos,
agrupados por familias quimicas (auga, aminodcidos e péptidos, proteinas, lipidos, aditivos, etc.), pondo
especial énfase naquelas reacciéns nas que intervefien cada un deles e mesturas sinxelas dos mesmos, asi
como nas propiedades fisico-quimicas que a slUa presenza achega aos alimentos (propiedades funcionais).

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

Cc4 Cofecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: Adquirir destreza na categorizacion das principais biomoléculas presentes nun alimento Cl
C4
RA2: Asociar as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos alimentos coa stia composicién Cl
quimica C4
RA3: Asociar a alterabilidade e conservabilidade dos alimentos coa stia composicién quimica A2 Cl D1
C4 D4
D5
D8
RA4: |dentificar e predecir o efecto das operaciéns basicas de procesado e conservacidn sobre a Cl D1
calidade e seguridade dos alimentos en funcién da reactividade das stas biomoléculas e sobre a C4 D3
xeracién de residuos D4
D5
D8
D11
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RA5: Adquirir habilidade para desefiar formulaciéns de produtos alimentarios en base as A2 B2 D1

propiedades dos seus ingredientes

RA6: Adquirir cofiecementos en materia de seguridade e aspectos practicos de organizacion dun A2 B2 D1

laboratorio alimentario

RA7: Analizar mostras reais de alimentos no laboratorio A2 B2 D1

RAS8: Interpretar datos derivados de medidas analiticas de laboratorio A2 D1

Contidos

Tema

I: INTRODUCCION

Tema 1: Introduccidén a asignatura. Obxetivos da materia. Competencias.
Metodoloxia. Breve historia da Quimica e Bioquimica dos Alimentos.
Bibliografia.

II: AUGA

Tema 2: A auga nos alimentos. Interaccions débiles. Concepto de
actividade de auga e implicacions na estabilidade dos alimentos.
Isotermas de sorcién. Efecto da temperatura.

Tema 3: A auga e o deterioro dos alimentos. Diagrama de estabilidade de
Labuza. Interese na industria alimentaria.

Ill: CARBOHIDRATOS

Tema 4: Monosacaridos e oligosacaridos. Propiedades sensoriais.
Reactividade quimica: caramelizacién e pardeamento non enzimatico
(Reaccions de Maillard). Tema 5: Polisacaridos. Homo- e
heteropolisacaridos. Estructura quimica e principais propiedades.

Tema 6: Propiedades funcionais de azucres simples, oligo- e polisacaridos

IV: LIPIDOS

Tema 7: Os lipidos nos alimentos. Lipidos mais importantes nos alimentos:
triglicéridos, fosfolipidos, terpenos e esteroides

Tema 8: Enranciamiento lipidico. Descricién e prevencién.

Tema 9: Modificacién de graxas e aceites. Hidroxenacién e
Interesterificacion.

V: AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS

Tema 10: Aminodcidos, péptidos e proteinas nos alimentos: aspectos
xerais e estructurais. Desnaturalizacién proteica i efectos nos sistemas
alimentarios.

Tema 11: Modificacidns quimicas das proteinas no procesado dos
alimentos.

Tema 12: Propiedades funcionais de aminodcidos, péptidos e proteinas

VI: EMULSION E ESCUMAS

Tema 13. Sistemas coloidais: estabilizantes e espesantes, surfactantes,
emulsions e escumas alimentarias

VII: ENZIMAS

Tema 14: Principais enzimas nos alimentos e os seus efectos: hidrolasas,
enzimas redox e isomerasas. Procedementos de control da actividade
enzimatica nos alimentos.

Tema 15: Pardeamento enzimatico. Sustratos implicados. Enzimas.
Mecanismo das reaccions. Efectos favorables e adversos no procesado dos
alimentos. Prevencién.

VIII: VITAMINAS E COLORANTES

Tema 16. Principais vitaminas nos alimentos: solubilidade e estabilidade
fronte 6s tratamentos tecnoléxicos. A cor nos alimentos: cor e estrutura
quimica, principias pigmentos nos alimentos, estabilidade fronte 6s
tratamentos tecnoldxicos

IX: ADITIVOS

Tema 17. Aditivos. Introducién. Clasificacion.

X: PRACTICAS DE LABORATORIO

1: Medida e estudo da actividade de auga en distintos alimentos

2: Reactividade dos carbohidratos: reaccién de Maillard e caramelizacién
3: Separacién e xelificacién de proteinas alimentarias

4: Pardeamento enzimatico. Cinética de polifenoloxidasas

5: Reactividade dos lipidos: oxidacién lipidica
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Lecciéon maxistral 28 28 56
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 6 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 30 30
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 16 16

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

Exposicién por parte do profesor/a dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio que o/a estudante ten que desenvolver.

Practicas de laboratorio

Utilizaranse protocolos elaborados polo profesor, e realizaranse baixo a sua supervisién.

Con esta actividade favorécese o desenvolvemento-avaliaciéon de competencias transversais como
a resolucién de problemas, o traballo en equipo e a motivacién pola calidade. A asistencia as
actividades practicas no laboratorio ten cardcter obrigatorio.

Seminario

As técnicas de ensino utilizadas nestas sesions de seminarios seran a analise de textos, a
correccion e interpretacién de problemas resoltos previamente polos alumnos, o estudo de casos
complexos e actividades de adquisicién de cofiecementos metodoldxicos (distintas ferramentas
online) . Para o seguimento destas actividades o estudante dispord de material de apoio elaborado
polos profesores da materia. Con estas actividades favorécese o desenvolvemento-avaliacién de
competencias transversais como a capacidade de andlise e sintese, a procura selectiva de
informacién, a resolucién de problemas, a redaccién de textos cientificos e a sla exposicién oral en
publico, o espirito critico, o traballo en equipo e a motivacién pola calidade.

A asistencia a actividades de seminario en aula convencional serd avaliada.

Dependendo da actividade, os estudantes traballardn de forma individual ou en grupo (2-4 persoas)
con metas comuns, sendo avaliados nese caso tanto no seu conxunto, segundo a produtividade do
grupo, como de maneira individual

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Consiste na realizacién auténoma de boletins de exercicios e na resolucién de casos practicos
sinxelos co fin de afianzar os conceptos tedricos da materia e desenrolar a capacidade para
aplicalos a casos reais.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccién maxistral

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

Practicas de laboratorio

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

Seminario

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

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

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

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccidn maxistral

Practicas de laboratorio

Participacién activa 5 Cl
C4
Resultado de aprendizaxe RA1, RA2 e RA3
Asistencia activa, memoria e exame 30 A2 B2 C1 D1
C4 D3
Resultado de aprendizaxe RA6, RA7 e RA8 D4
D5
D8
D11
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Seminario Participacion activa nas actividades programadas para os 10 A2 B2 Cl1 D1

seminarios: exposicion oral de casos, resolucién de problemas, C4 D3
intervencién en debates ou entrega de informes da actividade D4
desenvolvida D5
D8
Resultado de aprendizaxe RA1, RA2, RA3, RA4 e RA5 D11
Resolucién de problemas Avaliacién de entregables individuais (boletins de exercicios e 15 Cl
de forma auténoma lecturas) C4

Resultado de aprendizaxe RA2, RA3, RA4 e RA5
Resolucién de problemas Examen de los contenidos de la asignatura 40 Cl
e/ou exercicios C4
Resultado de aprendizaxe RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 e RA8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

AVALIACION CONTINUA:

A modalidade de avaliacién preferente é a avaliacién continua. A avaliacién continua baséase na avaliacién ponderada,
segundo se indica na guia docente, de todas as actividades propostas para a materia.

Para optar a avaliacién continua, serd imprescindible obter unha cualificacién minima (non ponderada) de 5.0 no exame
oficial escrito (Resolucién de problemas e/o exercicios). No caso de que non se alcance a nota de 5.0, a cualificacién global
asignada na convocatoria e, por tanto, a nota que figurara na acta correspondente sera a nota do exame oficial.

As cualificaciéns obtidas ao longo do curso (con excepcién do exame escrito) manteranse ata a convocatoria de xullo. A nota
de practicas manterase durante dous cursos académicos consecutivos.

Os/as alumnos/as que repitan curso deberan realizar de novo as actividades de Resolucién de problemas de forma
auténoma.

AVALIACION GLOBAL

Oa/as alumnos/as que desexen a avaliacién global (0 100% da cualificaciéon no exame oficial) deben comunicalo a profesora
responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes dende o
inicio da docencia da materia. Neste caso, o exame terd unha duracién maior que o exame correspondente & avaliacién
continua, e incluird preguntas tedricas e preguntas praticas de resolucién de problemas e casos. Para aprobar a materia, a
cualificacién minima serd 5.0.

Datas dos exames:
- FIN DE CARREIRA: 22 de setembro de 2023, 16:00h

Convocatoria fin de carreira: o alumno gque opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame
(que valerd 0 100% da nota). En caso de non asistir ao exame, ou non aprobalo, serd avaliado do mesmo xeito que o resto
de alumnos.

- ORDINARIA 12 EDICION: 1 de abril de 2024, 16:00h
- ORDINARIA 22 EDICION: 8 de xullo de 2024, 16:00h

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

BADUI, S., Quimica de los Alimentos, 42, Pearson Educacidn, 2006

FENNEMA, O.R., Quimica de los Alimentos, 32, Acribia, 2014

BELITZ, H.D.; W. GROSCH; P. SCHIEBENDE, Quimica de los Alimentos, 32, Acribia, 2011
YUFERA, E.P., Quimica de los Alimentos, Sintesis, D.L., 1997

WONG, D.W.S., Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria, Acribia, 1995

CHEFTEL, J.C.; H. CHEFTEL, Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos Vol 1 y II, Acribia, 1992
MILLER, D.D., Food Chemistry: A Laboratory Manual, John Wiley, 1998

J. Whitehurst and Maarten van Oort, Enzymes in food technology, 22, Wolwy-Blackwell, 2010
Consejo europeo de Informacién sobre alimentacion, ttp://www.eufic.org/,
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Food Line Web, http://services.leatherheadfood.com/foodline/index.aspx,
Revista Consumer, http://www.consumer.es/alimentacion,

Curso de Quimica de los Alimentos en la Universidad de Zaragoza,
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/programasbio.html,

Recomendacidns

Materias que continuan o temario
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Bromatoloxia/001G041V01501

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica/001G041vV01302
Quimica organica/001G041V01304
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Introducion & enxefaria quimica

Materia Introducién a
enxefaria
quimica
Cadigo 001G041Vv01405
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2C
Lingua de #EnglishFriendly
imparticién ~ Casteladn
Galego

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Garrote Velasco, Gil
Gullén Estévez, Beatriz
Romani Pérez, Aloia
Correo-e gil@uvigo.es
Web
Descricién Esta materia inclUe os principios basicos que rexen o comportamento dun proceso, e que son a base para a
xeral abordaxe posterior das operacidns unitarias e os fenémenos de transporte involucrados. Mais concretamente,

o0s aspectos que se abordan son:

- Instrumentos fisico-matematicos

- Balances de materia e enerxia

- Cinética aplicada e reactores ideais
- Introducién ao control de procesos

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de

problemas dentro da sua area de estudo.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

Cl Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

*RA1: Cofiecer e aplicar coflecementos de matemadticas, fisica, quimica e enxefarfa.

A2 Bl Cl1 D5

B3 C6
*RA2: Analizar sistemas empregando balances de materia e enerxia A2 Bl Cl1 D5
B3 C5
C6
*RA3: Capacidade para cofiecer, comprender e empregar os principios da enxefaria, das A2 Bl Cl1 D5
operaciéns basicas e dos procesos das industrias alimentaria B3 C5
C6
*RA4: Cofiecer os principios de *cinética e a sta aplicacién ao desefio e funcionamento de A2 Bl C5 D5
reactores ideais B3 C6
*RA5: Cofiecer os fundamentos para a **implementacién dun sistema de control nun proceso A2 Bl C5 D5
industrial B3 C6
Contidos
Tema

TEMA 1) Introducidn 1. Definicions de Enxefaria Quimica
2. Industria quimica e Operaciéns Basicas

3. Clasificacion das Operacidns Basicas
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TEMA 2) Instrumentos fisico-matematicos

. Sistemas de magnitudes e unidades
. Conversion de unidades

. Incerteza. Teoria de erros

. Métodos de resolucién de ecuaciéns
. Regresion lineal

. Integracién numérica

. Diferenciacion grafica

TEMA 3) Leis de conservacién. Formulacién xeral

de balances

. Leis de conservacién de materia, enerxia e cantidade de movemento
. Sistemas macroscépicos e microscopicos
. Formulacién xeral de balances

TEMA 4) Balances de materia

. Introducion

. Base de Calculo

. Balances atémicos

. Sistemas bifasicos en equilibrio

TEMA 5) Balances de enerxia

. Formulacién xeral do balance macroscépico de enerxia

. Balances entalpicos

. Calor intercambiada en transformacions a presién constante
. Lei de Hess

TEMA 6) Principios de cinética e reactores ideais

. Velocidade de reaccién e ecuacién de velocidade
. Andlise da ecuacion cinética
. Reactores ideais

TEMA 7) Introducién ao control de procesos

. Definiciéns e conceptos basicos

. Estratexias de control

. Instrumentacion

. Anélise e desefio de sistemas de control

AP WNRFRPIWNREIPRPWOUONRIPRPWOUONRFEPIWNRERENOUR WN -

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 25 53
Seminario 28 38 66
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10
Practicas de laboratorio 14 7 21

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién en aula dos fundamentos basicos da materia.
Como apoio empregarase material audiovisual, que se facilitard previamente ao alumnado a través
da plataforma de teledocencia Moovi.

Seminario

Nos seminarios exporanse e resolveran exercicios relacionados coa materia, de forma paralela as
sesidns maxistrais. A maior parte dos exercicios seran resoltos polo profesor, mentres que o resto
poderdn resolvelo os alumnos, na aula ou de modo auténomo.

Ao comezo da materia, facilitarase aos alumnos os boletins de exercicios (incluindo os enunciados e
o resultado) a través da plataforma de teledocencia Moovi.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Entregaranse periodicamente boletins de exercicios a través de Moovi para a sla resolucién por
parte dos alumnos, ben en clase ou ben de forma auténoma fose da aula.

Os exercicios resoltos poderan entregarse a través de Moovi. Seran corrixidos e avaliados, e
considerados na cualificacidn final.

Practicas de laboratorio

Realizacién no laboratorio de practicas relacionadas cos contidos da materia, en grupos reducidos
de 2-3 alumnos. Tamén se prevé a posibilidade de que algunha sesién de practicas estea dedicada
4 explicacién dos calculos a realizar.

Os guiodns das practicas estaran dispofibles no laboratorio e en Moovi.

A asistencia sera obrigatoria (tendo que asistir a un minimo do 70% das sesiéns).

Os alumnos deberan elaborar e entregar unha memoria de practicas, incluindo unha folla de célculo
cos resultados de cada practica.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Durante as clases incentivarase que o alumno participe e expofia as slas dubidas. Ademais diso, a
atencién personalizada farase a través de tutorias, individuais ou en grupo. Estas poderdn levar a
cabo tanto en forma presencial como non presencial (email, moovi, campus remoto, etc).
Atenderase ao alumno cando o pida, sempre que sexa posible, ainda que sexa fora do horario de
tutorias e/ou non se concertou unha reunién.
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Practicas de Seguimento na realizacion das practicas de laboratorio, orientando no correcto manexo dos equipos,

laboratorio resolvendo dubidas que poidan xurdir. Aclaracién de dibidas nas clases de tratamentos de datos e
durante a elaboracién de material complementario féra de aula. O alumno podera consultar co
profesorado todas as dibidas que lle xurdan, ben por via telematica (e-mail, moovi, campus remoto,
etc) ou ben de forma presencial.

Resolucidn de Aclaracion de dubidas que xurdan na resolucién dos traballos/exercicios expostos. Retroalimentacion
problemas de forma unha vez corrixidos, podendo asi os alumnos comprobar a forma correcta de realizalos e onde se
auténoma equivocaron. O alumno podera consultar co profesorado todas as dibidas que lle xurdan, ben por via

telematica (e-mail, moovi, campus remoto, etc) ou ben de forma presencial.

Seminario Os seminarios estan dedicados & resolucidn de exercicios. Incentivarase que os alumnos resolvan os
exercicios pola sta conta, e o profesor resolvera as dubidas que poidan ter respecto diso. O alumno
podera consultas co profesorado calquera dibida que lle xurda, ben telematicamente (e-mail, moovi,
campus remoto, etc) ou ben presencialmente.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Realizacién dun exame de toda a materia, con cuestiéns sobre 15 A2 Bl Cl1 D5
0s conceptos tedricos B3 C5
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5
Seminario Realizacién dun exame de toda a materia, incluindo varios 40 A2 Bl Cl1 D5
exercicios. B3 C5
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5
Resolucién de Avaliacién da resolucién dos exercicios propostos realizadas 25 A2 Bl Cl1 D5
problemas de forma polos alumnos e entregadas a través da plataforma de B3 C5
auténoma teledocencia da Universidade de Vigo. Cé6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5
Practicas de Valorarase a asistencia, actitude e aptitude no laboratorio, asi 20 A2 Bl Cl1 D5
laboratorio como a memoria de practicas. B3 C5

C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Sistema de avaliacion: a modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a
Avaliacién Global (0 100% da calificacién no exame oficial) debe comunicarllo 6 responsable da materia, por email (a
gil@uvigo.gal)ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes dende o comezo da docencia da materia..

2) Avaliacion final do bimestre (12 edicion da acta):

2.1) Exames (55% da nota global): é necesario obter un minimo (4.5 sobre 10) nos exames oficiais para poder aprobar a
materia. Nos exames poderase indicar requisitos adicionais para superar a materia (como obter un minimo de puntuacién en
algunha parte do exame ou que haxa preguntas eliminatorias).

2.2) Préacticas de laboratorio (20% da nota global): a asistencia as practicas de laboratorio (como minimo ao 70% das
sesions) e a entrega da memoria é obrigatoria para poder aprobar a materia na modalidade presencial.

2.3) Resolucién de problemas de forma auténoma (25% da nota global): a cualificacién neste apartado sera a suma das
obtidas en cada unha das entregas de exercicios que realice o alumno.

2.4) Cualificaciéon da materia:

e Para 0 alumno que supere 0s exames (cun minimo de 4.5 sobre 10), a cualificacién serd a suma da dos exames mais
as das practicas de laboratorio e da resolucién de problemas de forma auténoma (aplicando as correspondentes
porcentaxes sobre a nota global):

NOTA = 0.55%(NOTA EXAMES) + 0.25%(NOTA RESOLUCION PROBLEMAS) + 0.20%(NOTA PRACTICAS)

e Para 0 alumno que non supere 0s exames, a cualificacion da materia serd a dos exames (en base 10):

NOTA = (NOTA EXAMES)
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¢ "Non presentado": s6 aplicarase ao alumno que non tefia ningunha cualificacién en ningunha das metodoloxias.

3) Convocatoria de fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co
exame (que valerad 0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do
mesmo xeito que o resto de alumnos nas outras oportunidades existentes ao longo do curso.

4) Avaliacion final (22 edicién da acta): na segunda edicién, o alumno poderd elixir entre que se lle mantefia a nota das
metodoloxias de "Resolucién de Problemas de Forma auténoma" e "Practicas de Laboratorio" (valoradas respectivamente co
25% e 20% da nota total) e que o exame represente un 55% da nota global, ou que non se lle mantefia algunha delas
(sumandoselle a porcentaxe desta metodoloxia ao do exame).

A opcién por defecto serd manter as notas obtidas na primeira edicién da acta.

5) Comunicacion cos alumnos: a comunicacion cos alumnos (cualificacions, convocatorias, etc) realizarase a través da
plataforma Moovi.

6) Exames: as datas oficiais para a realizacién dos exames son:

e Fin de carreira: 27 de setembro de 2023 as 16:00.
e 12 edicidn: 3 de xufio de 2024 4s 16:00.
e 22 edicidon: 11 de xullo de 2024 3s 16:00.

As datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias. En caso de erro na transcricién das datas de exames, as
vdlidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

7) Compromiso ético: espérase que os estudantes presentes un comportamento ético adecuado. En caso de detectar
malas practicas como copia, plaxio, utilizacién de calquera aparello electrénico non autorizado expresamente (normalmente
sé permitirase o uso de calculadora) considerarase que o alumno non reline os requisitos adecuados para superar a materia
e a sUa cualificacién global serad de 0.0, en cumprimento do Real Decreto 1791/2010, do 30 de decembro, polo que se
aproba o Estatuto do Estudante Universitario, artigo 13.2.d, relativo aos deberes dos estudantes universitarios:
"Absterse da utilizacion ou cooperacién en procedementos fraudulentos nas probas de avaliacién, nos traballos que se
realicen ou en documentos oficiais da universidade".

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Calleja Pardo, G. y col., Introduccién a la ingenieria quimica, Sintesis, 1999

Felder, R.M. e Rousseau, R.W., Principios elementales de los procesos quimicos, 3, Limusa Wiley, 2004
Himmelblau, D.M., Principios bdasicos y cdlculos en ingenieria quimica, 6, Prentice-Hall Hispanoamericana, 1997
Bibliografia Complementaria

Levenspiel, O., Ingenieria de la reacciones quimicas, 3, Limusa-Wiley, 2004

Toledo, Romeo T., Fundamentals of food process engineering, 3, Springer, 2007

Himmelblau, D.M. e Riggs, J.B., Basic principles and calculations in chemical engineeering, 8, Prentice Hall, 2012
Ollero de Castro, P y Fernandez Camacho, E., Control e Instrumentacion de Procesos Quimicos, Sintesis, 1997

Recomendacions

Materias que contintan o temario
Operaciéns basicas 1/001G041V01503
Operaciéns basicas 11/001G041vV01602
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