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Grao en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos

Materias

Curso 4

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais

001G041v01701 Ciencia e tecnoloxia da carne 1c 6

001G041V01702 Ciencia e tecnolqma dos 1c 6
produtos pesqueiros

001G041V01703 Ciencia e tecnoIQX|a dos 1c 6
produtos vexetais

001G041Vv01704 Ciencia e tecnoloxia do leite  1c

001G041Vv01901 Seguridade alimentaria 1c

001G041Vv01902 Industrias fermentativas 1c 6

001G041V01903 Clenc!a e tecnoloxia dos 20 6
cereais

001G041v01904 Materias primas 2C

001G041Vv01905 Prevencidn de riscos laborais 2c

001G041Vv01906 Xestién da calidade 2C 6

001G041V01911 Ciencia e tecnoloxia 1c 6
enoldxicas

001G041V01912 Andlise e gontrol da calidade 2 6
en enoloxia

001G041Vv01913 Viticultura 2C 6

001G041V01914 A\(al|aC|on sensorial dos 2 6
alimentos

001G041v01981 Practicas externas 2C

001G041Vv01991 Traballo de Fin de Grao 2C 6
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia e tecnoloxia da carne

Materia Ciencia e
tecnoloxia da
carne
Cadigo 001G041Vv01701
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c
Lingua de Casteldn

imparticion  Galego

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Martinez Suédrez, Sidonia

Profesorado  Lorenzo Rodriguez, José Manuel
Martinez Sudrez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descricién Esta disciplina ten como obxectivos o estudo da natureza da carne e as causas da sUa alteracién, ademais
xeral dos fundamentos cientificos e as aplicaciéns dos métodos utilizados para o seu procesado, conservacion e

diversificacion

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.

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.

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

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

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

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

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

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

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 Formacion
e Aprendizaxe

*RA1: Que 0 alumno sexa capaz de analizar unha situacién nunha industria *carnica, sexa capaz A2 B2 C12 D1

de tomar decisiéns e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de Cl14 D5
transmitir esas decisions ou soluciéns aos demais C15 D7

C21 D8
*RA2: Que comprenda o proceso de transformaciéon do musculo en carne, os fenémenos fisicos, C2
fisico-quimicos e puramente quimicos que tefien lugar nesta etapa e a influencia do C5
desenvolvemento destes fendmenos nas caracteristicas e atributos de calidade do produto final. Ccé6

Cl4
*RA3: Que cofieza os parametros de calidade tanto *organoléptica como *composicional e C2
hixiénica da carne e os factores dos que estes dependen. Cl4

C21
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*RA4: Que cofieza cales son os métodos de conservacion mais utilizados na carne fresca. C5
C6
C12
Cl14
C15
C21
*RA5: Que cofieza, asi mesmo, os diferentes produtos *carnicos, os seus *formulaciones e B2 C6
tecnoloxias de elaboracién, asi como os defectos e alteraciéns mais comuns en cada un deles. C12
Cl4
C15
C21
*RA6: Que o0 estudante sexa *capaza de aplicar estes cofiecementos na industria A2 B2 C21 D1
B4 D5
B5 D7
D8
Contidos
Tema
Unidade I: INTRODUCION Tema 1.- A carne e a industria carnica

Unidade II: COMPOSICION E ESTRUTURA DO Tema 2.- Estrutura do musculo
MUSCULO
Tema 3.- Composicion quimica do musculo.

Unidade Ill: TRANSFORMACION DO MUSCULO EN Tema 4.- Transformacién do musculo en carne.
CARNE
Tema 5.- Carnes anémalas.

Unidade IV: CALIDADE Tema 6.- Calidade organoléptica da carne.

Unidade V: OPERACIONS DE OBTENCION Tema 7.- Sacrificio e Carnizacién

Unidade VI: SISTEMAS DE CONSERVACION E Tema 8.- A refrixeracion da carne.
PROCESADO DA CARNE

Tema 9.- A conxelacion da carne e o almacenamento da carne a

conxelacién. Descongelacién

Tema 10.- O envasado da carne.

Unidade VII:ITECNOLOXIA XERAL DE Tema 11.- O salazonado e o curado das carnes.
ELABORACION DE DIFERENTES PRODUTOS
CARNICOS Tema 12.- Produtos carnicos curados crus.

Tema 13.- Produtos carnicos curados sometidos a tratamentos térmicos.

Tema 14.- Embutidos. Embutidos crus non madurados e embutidos crus

madurados.

Tema 15.- Embutidos escaldados e cocidos.

Tema 16.- Conservas cdrnicas. Carne reestruturada. Analogos carnicos.

Novos alimentos.

SEMINARIOS: 1. Sistemas de procesado na industria carnica
2. Beneficios do consumo de carne

3. Elaboracién de produtos carnicos

PRACTICAS DE LABORATORIO
1. Determinacidns fisico-quimicas en carne

2. Vida util da carne e os produtos carnicos

3. Elaboracién de produtos carnicos

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 27 30.4 57.4
Seminario 14 15 29
Practicas de laboratorio 14 4 18
Presentacién 1 1 2
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Resolucién de problemas de forma auténoma 0 3 3
Traballo tutelado 0 18 18
Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 0.6 0.6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 1 1

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

Leccidéns maxistrais nas que se expordn os aspectos mais importantes da materia ao estudante,
con apoio de presentaciéns en *Power *Point, lousa e transparencia e con material dispofiible
*MooVi

Seminario

levardn a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa Ciencia
e a Tecnoloxia da Carne, que permitan profundar e complementar as lecciéns maxistrais.

Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
*colaborativo na aula e féra dela.

Traballarase de forma individual ou en grupo.

Practicas de laboratorio

Realizdsense actividades onde se aplicaran as destrezas e cofiecementos adquiridos nas clases
tedricas.

Baixo a supervisién do profesor, os alumnos levaradn a cabo estas actividades seguindo os
protocolos e utilizando os materiais fornecidos durante as practicas. As practicas seran obrigatorias
e indispensables para superar a materia. Permitirase unha falta a condicién de que esta sexa
xustificada. Os alumnos terdn que elaborar unha memoria de practicas.

Presentacion

Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
*colaborativo na aula e féra dela (*Postcast educativos, infografias, ...)

0 alumno terd que realizar procuras bibliogréaficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e
defensa do traballo.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Elaboraranse traballos monograficos e traballarase de forma individual ou en grupo sobre textos
achegados polo profesor

Traballo tutelado

0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicion e
defensa do traballo.

Realizarase un seguimento do traballo en *tutorias.

Poderase realizar un traballo extenso ou varios traballos en forma de infografias, *podcasts,
*minipresentaciones, notas de voz, etc.

Os traballos teranse que presentar en tempo e forma

Aprendizaxe-servizo

Ofréceselle ao estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado & producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de alimentos
e a innovacién. A participacién serd voluntaria. Os alumnos participantes recibirdn material de
apoio que deberdn ampliar mediante procura bibliografica. Traballardn en equipo. Realizaran
actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de xornada/taller/charla nos centros
implicados.

A aplicacién desta metodoloxia esta condicionada & sUa aprobacién na convocatoria ApS 23-24.

Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia sera substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminario

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderén
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias relativas & docencia
das *clasea tipos A e B poderanse realizar de forma presencial no despacho do profesor ou de
forma virtual, a través do campus remoto en horario de tutorias e pedindo cita previa a través do
correo electrénico (sidonia@uvigo.es; jmlorenzo@ceteca.net).
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Practicas de laboratorio Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias relativas as practicas
(horas tipo C) seguirdn o mesmo procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores
encargados da sUa docencia, cuxa direccién se comunicarad no seu momento.

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias seguirdn o mesmo
procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores encargados, cuxa direccién se
comunicara no seu momento.

Aprendizaxe-servizo Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiaradn un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre 0s grupos, e guiarase no proceso de
realizacién das mesmas.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Na cualificacién total terase en conta, a participacion 2 B2 C2 D1
do alumno e a actitude. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Seminario 2 A2 B2 C15 D1
Valorarase a participacion e a actitude C21 D5
D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 D8
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a participacién, a actitude 3 A2 B2 Cl2 D1
Cl4 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 C15
c21
Traballo tutelado Valorarase o nimero, a calidade dos traballos 24 B2 C15
presentados, a exposicién e a defensa
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Aprendizaxe-servizo Realizarase unha valoracién *multifocal do proxecto 20 A2 B2 C2 D1
B4 C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 B5 C6 D7
Cl2 Ds
Cl4
C15
c21
Informe de practicas, practicum e  Valorarase a presentacién da memoria de practicas 5 B2 C6
practicas externas
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Exame de preguntas obxectivas Realizaranse unha ¢ duas probas tipo test e de 40 Cé6
respostas curtas C12
Cl4
C15
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 C21
Resolucién de problemas e/ou Valorarase a correcta realizacién de todas as 4 C6
exercicios actividades expostas. C12
Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 C15
c21

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua . Esto serd posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso. Las actividades entregadas
fuera del plazo marcado no se tendran en cuenta en la nota final.

Serd necesario llegar a un minimo (50% de la nota de cada parte) en todas las partes para poder superar la asignatura.
La nota final de un alumno se obtendra mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. Un alumno estara
aprobado cuando su nota final sea mayor o igual que 5 . Si un/una alumno abandona la evaluacién continua habiendo
sido ya evaluado/da de algun contenido de la materia, se considerarad que tiene suspensa la convocatoria, y no podra optar
en la misma por la modalidad de no asistente.
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A los alumnos que se presenten en segunda convocatoria se le abrird un plazo para la entrega de todas las actividades y
deberd superar las pruebas de evaluacién correspondientes.

La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases, seminarios y practicas.

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacion Continua . Aquel alumno que desee la Evaluacion Global (el
100% de la calificacion en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email 0 a través de la
plataforma Moovi , en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.[]

FECHAS DE EVALUACION

Fin de Carrera: 18/09/2023 a las 16:00 horas

1a Edicién: 6/11/2023 a las 10:00 horas
2a Edicion: 02/07/2024 a las 10:00 horas

Todas las fechas de examen que figuran en el sistema de evaluacién son las aprobadas por la Xunta de Facultad. En caso de
error al transcribirlas, la valida es la aprobada oficialmente y publicada en el calendario de exdmenes de la Facultadde
Ciencias.

Convocatoria fin de carrera:

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

Las visitas a industrias se llevardn acabo siempre y cuando la situacién sanitaria lo permita y la Facultad de Ciencias
disponga de dinero para estas actividades.

No se permitird la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo sera
considerado motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no
éticos (copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades
docentes, se considerard que el alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la
calificacién en el curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos cérnicos, | y Il, Martin y Macias, 2001

HUI, Y.H., GUERREROQ, |. y ROSMINI, M.R., Ciencia y Tecnologia de carnes., Limusa S.L., 2006

RANKEN., Handbook of meat product technology., Blackwell Scientific Publications, 2000

VARNAM y SUTHERLAND., Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia, 1998
VENTANAS, J., El jamén Ibérico.De la dehesa al paladar., Mundi Prensa, 2006

WARRISS, P.D., Ciencia de la carne., Acribia, 2003

Bibliografia Complementaria

DURAND, Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones., Acribia, 2002

GIRARD, Tecnologia de la carne y de los productos carnicos., Acribia, 1991

JASPER y PLACZEK, Conservacion de la carne por el frio, Acribia, 1980

JIMENEZ y CARBALLO, Principios basicos de elaboracién de embutidos., Publicaciones de Extensién Agraria, 1989
LAWRIE, R., Ciencia de la carne., Acribia, 1998

OCKERMAN, Sausage and processed meat formulations., Van Nostrand Reinhold,, 1989

ORDONEZ, Tecnologia de los alimentos., Vol. 2, Sintesis, 1998

PRICE y SCHWEIGERT, Ciencia de la carne y de los productos carnicos., Acribia, 1994

VENTANAS, J., Jamén Ibérico y Serrano. Fundamentos de la elaboracién y de la calidad., Mundi Prensa, 2012

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros

Materia Ciencia e
tecnoloxia dos
produtos
pesqueiros
Cadigo 001G041V01702
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c
Lingua de Castelan
imparticién

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Martinez Suéarez, Sidonia

Profesorado  Martinez Suarez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descricién Esta disciplina ten como obxectivos o estudo da natureza dos produtos da pesca, e as causas da sla
xeral alteracién, ademais dos fundamentos cientificos e as aplicaciéns dos métodos utilizados para o seu

procesado, conservacion e diversificacion.

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.

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.

C2 Coflecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnol6xicos

C5 Cofecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

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 Formacion
e Aprendizaxe

RAL: Os alumnos adquirird cofiecementos basicos sobre a natureza dos produtos da pesca, eas A2 B2 C2 D1

causas da sua alteracion C5 D7
C6 D8
C12 D9
Cl15 D10

RA2: Coriecera os fundamentos cientificos e as aplicaciéns dos métodos utilizados para o seu Cc21

procesado, conservacion e diversificacion

Contidos

Tema

Unidade |: INTRODUCION Tema 1.- A Industria Pesqueira.

Unidade II: CLASIFICACION PRODUTOS DA PESCA Tema 2.- Os produtos da pesca.

Unidade lll: PECULIARIDADES COMPOSICIONALES Tema 3.- O musculo do peixe.

DO MUSCULO DO PEIXE

Unidade IV: TRANSFORMACION DO MUSCULO EN Tema 4.- Cambios bioquimicos post-mortem.

CARNE

Unidade V: CALIDADE Tema 5.- Atributos de calidade do peixe.

Unidade VI: SISTEMAS DE PESCA E ESTIBA Tema 6.- Captura, manipulacién e distribucién do peixe.
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Unidade VII: SISTEMAS DE CONSERVACION E

Tema 7.- Refrixeracion do peixe.

INDUSTRIALIZACION
Tema 8.- Conxelacion do peixe.
Tema 9.- Salazonado e deshidratacién do peixe.
Tema 10.- Elaboracién de conservas de peixe.
Tema 11.- Elaboracién de semiconservas de peixe.
Tema 12.- Afumado do peixe.
Tema 13.- Cultivo e industrializacién de moluscos.
Tema 14.- Os crustéceos.
Tema 15.- Os cefalépodos.
Tema 16.- Peixe picado e xeles de peixe.
Tema 17.- Concentrados proteicos de musculo de peixe.

SEMINARIOS 1. Procesado na industria pesqueira
2. Actualidade do sector pesqueiro
3. Algas

] 3. Outros produtos pesqueiros
PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Clasificacién dous produtos da pesca

2. Atributos de calidade do peixe e dos produtos pesqueiros

3. Elaboracién de produtos a base de peixe

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Lecciéon maxistral 27 32.5 59.5
Seminario 14 15 29
Practicas de laboratorio 14 4 18
Saidas de estudo 0 5 5
Traballo tutelado 0 10.5 10.5
Seminario 0 2 2
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 1.5 1.5
Presentacién 1 2 3
Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Exame de preguntas obxectivas 0 1.5 1.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Leccidéns maxistrais nas que se exporan os aspectos mais importantes da materia
ao estudante, con apoio de presentacidns en Power Point, lousa e transparencia e con material

dispofible MooVi

Seminario

Levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa
Ciencia e a Tecnoloxia dos Produtos Pesqueiros, que permitan profundar e complementar as

leccidns maxistrais.

Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe

colaborativo na aula e fora dela.

Traballarase de forma individual ou en grupo.
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Practicas de laboratorio

Realizdsense actividades onde se aplicaran as destrezas e cofiecementos adquiridos nas

clases tedricas.

Baixo a supervisiéon do profesor, os alumnos levaran a cabo estas actividades seguindo os
protocolos e utilizando os materiais fornecidos durante as practicas. As practicas seran
obrigatorias e indispensables para superar a materia. Permitirase unha falta a condicién de que
esta sexa xustificada. Os alumnos teran que elaborar unha memoria de practicas.

Saidas de estudo

Realizaranse, sempre que a situacién sanitaria permitao, visitas a empresas relacionadas coa
industria pesqueira

Traballo tutelado

Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
colaborativo na aula e féra dela.

Traballarase de forma individual ou en grupo.
0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccion,

exposicion e defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en tutorias.

Seminario

levardn a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa Ciencia
e a Tecnoloxia dos Produtos Pesqueiros, que permitan profundar e complementar as lecciéns
maxistrais.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Proporanse casos practicos e actividades para facer de forma auténoma

Presentacion

Os alumnos elaboraran de forma individual ou en grupo un traballo sobre algin/vos de o tema/*s
propostos, que estaran en relacién con algin aspecto concreto da materia. O alumno terd que
realizar procuras bibliogréficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e defensa do
traballo.

Aprendizaxe-servizo

Ofréceselle ao estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado & producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de
alimentos e a innovacién. A participacién sera voluntaria. Os alumnos participantes recibiran
material de apoio que deberdn ampliar mediante procura bibliografica. Traballaran en equipo.
Realizardn actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de xornada/taller/charla nos
centros implicados.

A aplicacién desta metodoloxia estd condicionada & sta aprobacién na convocatoria ApS 22-23.
Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia sera substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminario

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias relativas & docencia
das clases tipos A e B realizaranse de forma presencial ou no despacho virtual do profesor, a
través do campus remoto en horario de tutorfas e pedindo cita previa a través do correo
electrénico (sidonia@uvigo.es).

Practicas de laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias relativas s practicas
(horas tipo C) seguirdn o mesmo procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores
encargados da sUa docencia, cuxa direccién se comunicara no seu momento.

Traballo tutelado

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias seguirdn o mesmo
procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores encargados da sta docencia, cuxa
direccién se comunicard no seu momento.

Aprendizaxe-servizo

Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiaradn un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre 0s grupos, e guiarase no proceso de
realizacién das mesmas

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
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Leccién maxistral Na cualificacion total terase en conta, a participacién 2 B2 C2

do alumno e a actitude. C5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 Cé
C12
C15
Cc21
Seminario Valorarase a participacion e a actitude, ademais da 2 B2 Cl12
correcta C15
realizacion de todas as actividades expostas. Cc21

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2

Practicas de laboratorio Valorarase a participacion, a actitude 7 B2 C2
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 C12
C15
c21
Traballo tutelado Valorarase o nimero, a calidade dos traballos 24 B2 C15
presentados, a exposicién e a defensa Cc21

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2

Resolucién de problemas de forma Valorarase a realizacién das actividades propostas 5 A2 B2 (2 D1
auténoma RA1, RA2 C5 D7
C6 D8
Cl2 D9
Cl5 D10
c21
Aprendizaxe-servizo Realizarase unha valoracién multifocal do proxecto 20 A2 B2 (2 D1
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 C5 D7
C6 D8
Cl2 D9
Cl5 D10
c21
Exame de preguntas obxectivas  Realizaranse unha 6 dlas probas tipo test e de 40 C2
preguntas curtas C6
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAl1 e RA2 C15
c21

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua.

Isto serd posible a condicién de que se cumpran coas datas de realizacién das actividades e a forma requirida en cada caso.
Serd necesario chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia.

A nota final dun alumno obterase mediante a suma das puntuaciones obtenidas en cada parte.

Un alumno estara aprobado cando su nota final sexa maior ou igual que 5.

Si un/unha alumno abandona la evaluacién continua sendo xa avaliado/da dalgun contido de la materia, considerarase que
ten suspensa a convocatoria, e non poderd optar en la mesma pola modalidade de non asistente.

A os alumnos que se presenten en segunda convocatoria abrirdselle un prazo para a entrega de todas as actividades e
deberd superar as probas de avaliacién correspondentes.

A cualificacion final ird de 0 a 10.

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. O estudante que quere a Avaliacién Global (0100 % da
nota do exame oficial) deberds comunicarllo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través do Plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o inicio da imparticién da materia

Datas de avaliacion:

Fin de Carreira: 20 de setembro de 2023 4s 16:00 horas
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12 edicién: 19 de xaneiro de 2024 &s 10:00 horas

22 edicidn: 4 de xullo de 2024 &s 10:00 horas

Convocatoria fin de carreira:

0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que valerd o 100% da nota). En

caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, pasard a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnos.

As visitas a industrias levaran a cabo a condicién de que A SITUACION SANITARIA PERMITAOS e a Facultade de Ciencias
dispofia de difieiro para estas actividades.

Non se permitird a utilizacién de ningun dispositivo electronico durante as probas de avaliacién. Facelo serd considerado
motivo de non superacién de la materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados[]), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién
no curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado., Acribia, (2001).

RODRIGUEZ CAEIRO, M]., Elaborador de conservas de productos de la pesca., Ideas propias,, 2004

VV.AA., Recepcidn y seleccion de materias primas yproductos auxiliares: manual practico para el elaborador de
conservas deproductos de la pesca, Ideas propias,, 2004

VV.AA, Operaciones basicas de elaboracion de conservas de pescados y mar iscos : manual de identificacion,
seleccion, limpieza y procesado, Ideas propias,, 2004

VV.AA, Procesos de elaboracion de semiconservas depescados: guia practica para el elaborador de conservas
de productos de la pesca, Ideas propias,, 2004

VV.AA, Procesos de elaboracion de conservas de productos de la pesca, |deas propias,, 2004

Bibliografia Complementaria

MADRID, A.; MADRID, J.M. &amp; MADRID, R., Tecnologia del pescado y productos derivados., AMV Ediciones, (1994).
RUITER, A., El pescado y los productos derivados dela pesca: composicidn, propiedades nutritivas y estabilidad.,
Acribia, (1999).

HUSS, H.H., El pescado fresco: sucalidad y cambios de su calidad. Documento técnico de pesca n2 348, FAO,
(1998).

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los Alimentos. Volumen II., Sintesis, 1998

SIKORSKI, Z.E., Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicidn nutritiva y conservacion., Acribia,
1994

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais
Materia Ciencia e

tecnoloxia dos

produtos vexetais

Cadigo 001G041VvV01703

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c

Lingua de

imparticiéon

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier
Lorenzo Rodriguez, José Manuel

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descricidn (*)Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacién de los
xeral diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los

controles a realizar en las diferentes industrias

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.

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.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

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

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

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

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 Formacion
e Aprendizaxe
R1: Nesta materia o alumno adquirird cofilecementos basicos os procesos de fabricacién de A2 B2 C1 D5
diferentes alimentos de orixe vexetal, as tecnoloxias e equipos empregados e os controis para B3 (2 D7
realizar nas diferentes industrias B6 C5 D8
C6
C12
C13
Cl4
C15
Contidos
Tema
TEMA 1.- Os vexetais. Especies mais importantes na alimentacién humana. Producién no mundo.

Necesidades de transporte e almacenamento: respostas a estas
necesidades por parte da Tecnoloxia Alimentaria.
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TEMA 2.- As froitas e hortalizas (*1).

Caracteristicas. Conservacion post-cultiva de froitas e hortalizas. Cambios
fisioldgicos post-colleita. Froitas climatéricas e non climatéricas. Cambios
asociados 4@ maduracién. Manexo de froitas e hortalizas frescas. Froitas e
hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- As froitas e hortalizas (Il).

Almacenamento a refrixeracién. Emprego de atmosferas modificadas.
Conxelacién: operaciéns preliminares, envasado, conxelacion,
almacenamento.

TEMA 4.- As froitas e hortalizas (lll).

Apertizacion. Operaciéns preliminares. Envasado. Tratamento térmico:
célculos e optimizacién. Operaciéns complementarias.

TEMA 5.- As froitas e hortalizas (IV).

Deshidratacion. Operaciéns de deshidratacién: proceso e equipos.
Fermentacidn. Encurtido. Germinados vexetais. Fundamentos cientificos e
procesos.

TEMA 6.- As froitas (I).

Confitado. Elaboracién de froitas confitadas. Elaboracién de confeituras e
marmeladas. Fundamentos cientificos e procesos.

TEMA 7.- As froitas (Il).

Néctares, zumes e bebidas de froitas. Definicidns. Procesos de
elaboracion. Tratamento térmico. Envasado.

TEMA 8.- As leguminosas.

Caracteristicas bioquimicas e composicionales. Conservacién de
leguminosas. A soia: importancia, elaboracién de produtos derivados.

TEMA 9.- Os azucres.

Definicién. Estrutura. Poder edulcorante. Importancia econémica da
industria azucreira.

TEMA 10.- O azucre de remolacha (I).

A remolacha azucreira: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
de remolacha: operaciéns preliminares, difusién e obtencién do mollo
bruto, depuracién do mollo bruto, obtencién do jarabe concentrado,
cristalizacién, secado e refrixeracion, cribado, envasado.

TEMA 11.- O azucre de remolacha (Il).

Valorizacién dos subproductos da industria azucreira: pulpa e melaza. Os
servizos xerais na industria de obtencién de azucre de remolacha.

TEMA 12.- O azucre de cana (l).

A cana de azucre: caracteristicas e composicién. Obtencién do azucre
moreno ou louro: picado, moido, quecemento clarificacién, filtracion,
evaporacion, cristalizacién, secado e refrixeracién, cribado, envasado.

TEMA 13.- O azucre de cana ().

Valorizacién dos subproductos da industria azucreira de cana: bagazo e
mel de purga. Obtencién do azucre branco refinado polo sistema de
fosfatacion: fases do proceso.

TEMA 14.- Aceites de froitos (Oliva) (I).

A oliveira, variedades de aptitude aceitera e as sUas caracteristicas.
Recoleccién da oliva. Procedemento tradicional de obtencién do aceite de
oliva. Obtencién industrial do aceite por procedementos continuos: etapas,
tratamento dos caldos.

TEMA 15.- Aceites de froitos (Oliva) (Il).

0 bagazo de oliva: tratamento, obtencién do aceite de bagazo. Refinado
dos aceites de oliva. Envasado. Control de calidade dos aceites de oliva.

TEMA 16.- Aceites de sementes.

Especies vexetais para aproveitamento de sementes oleaginosas,
caracteristicas. Limpeza das sementes. Acondicionamento. Trituracién.
Extraccién por presién. Operaciéns de extraccién con disolventes. O
refinado: desmucilaginacién, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacion, winterizacién, operaciéns opcionais.

TEMA 17.- Graxas vexetais.

Manteiga de coco. Manteiga de palma. Manteiga de cacao. Definicidns.
Procedementos de obtencidn. Utilizacién na industria alimentaria.

TEMA 18.- O cacao e os seus produtos (I).

A planta do cacao: caracteristicas e variedades. Historia do cacao.
Composiciéon da semente de cacao. Recoleccién. Fermentacion. Secado.
Elaboracion do caco en po: etapas e produtos.

TEMA 19.- O cacao e os seus produtos (Il).

O chocolate. Definicidn e historia. Elaboracién: dosificaciéon de
compofientes, mestura, laminacién, conchaje, estufado, temperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracién de coberturas de chocolate de
calidade.

TEMA 20.- O cafe.

0 cafeto: especies do xénero Coffea e caracteristicas. Cultivo e recoleccién
do café. O café verde: caracteristicas composicionales. O tostado: tipos,
fases e equipos. Elaboracién de café torrefacto. Obtencién de café
descafeinado. Obtencidn de café soluble liofilizado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Lecciéon maxistral 28 44 72
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
Saidas de estudo 0 6 6

Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 5 5

Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 11 11
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

En cada tema, o profesor expén oralmente, co apoio do material audiovisual ou grafico que
considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

Practicas de laboratorio

Actividades en grupos de 4 persoas nas que se vera a aplicacion directa dalguns dos cofiecementos
tedricos (0s mais relevantes) expostos nas sesiéns maxistrais.

Seminario

Traballos realizados sobre temas especificos de importancia capital na materia e que, debido a
limitaciéns de tempo, non foron tratados coa suficiente profundidade no desenvolvemento do
programa tedrico.

Saidas de estudo

Realizaranse visitas a industrias de transformacién de vexetais que permitan observar in situ os
equipos e procesos de transformacién das materias primas vexetais.

Aprendizaxe-servizo

Ofréceselle ao *estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado & producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de alimentos
e a innovacién. A participacién sera voluntaria. Os alumnos participantes recibirdn material de
apoio que deberan ampliar mediante procura ibliogréfica. Traballaran en equipo. Realizardn
actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de ornada/taller/charla nos centros
implicados.

A aplicacién desta metodoloxia esta condicionada & sUa aprobacién na convocatoria ApS 22-23.
Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia sera substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Tras cada leccién maxistral, o alumno terd a posibilidade de plantexar cantas preguntas considere
oportunas en relacién coa materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio

Os alumnos terdn unha tutela permanente e personalizada durante as practicas de laboratorio.

Seminario

Ao final de cada seminario, os alumnos terdn a oportunidade de plantexar todas as stas dubidas
en relacién co tema discutido no seminario.

Saidas de estudo

Durante as viaxes de estudo, o alumno pode plantexar tanto ao profesor como ao especialista
externo encargado de mostrar as instalacions, procesos, etc., todas as diubidas que poida ter
sobre as actividades, operaciéns, equipos, etc. que se estan a mostrar.

Aprendizaxe-servizo

Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiaradn un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre 0s grupos, e guiarase no proceso de
realizacién das mesmas.

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Leccidon maxistral

Valorarase a asistencia e a actitude. 20 B6 Cl1l
C2

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C5
C6
C12
C13
Cl4
C15

Practicas de laboratorio

Valorarase a asistencia, a actitude e a participacién. 20 B6 Cl D5
C2 D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C5 D8
C6
C12
C13
Cl14
C15
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Seminario Valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos 14 B6 Cl D5
nos temas tratados, a orde nas exposicidns e as respostas C2 D7
as preguntas expostas polo profesor. C5 D8

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C12

N

Aprendizaxe-servizo Realizarase una valoracion multifocal do proxecto A2 B2 C(C2 D5

Exame de preguntas de Avaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 40 B6 Cl
desenvolvemento respostas en relacién coa informacién proporcionada polo C2
profesor no curso das sesiéns maxistrais. C5

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C12

Informe de practicas, practicum Avaliarase a calidade, profundidade e presentacién da 4 B6 Cl
e practicas externas memoria de practicas presentada polo alumno. C2

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL C6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global debe
comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde
0 comezo da docencia da materia.

Os alumnos que, debido a obrigas laborais, non poidan asistir regularmente a clase, seran evaluados Gnicamente con as
probas de resposta larga (desenvolvemento). Tamén ocurrird 0 mismo con os alumnos que concurran a convocatoria de Fin
de Carreira. Para istes alumnos, iste examen valdrd, asi pois, 0 100% da nota final. En caso de non asistir a dito examen, ou
non aprobalo, pasaran a ser evaluados do mismo modo que o resto dos alumnos.

As datas e horas de os exdmenes son 0s siguientes: Fin de carreira, 19 de setembro de 2023 as 16:00 horas; 1 2 Edicién, 10
de novembro de 2023 as 10:00 horas; 22 Edicién, 3 de xullo de 2024 as 10:00 horas. En caso de erro na transcripcién das
datas de os exdmenes, as datas validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboeiro de anuncios e na paxina
web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

BARRETT, D.M.; SOMOGYI, L.P. &amp;amp;amp; RAMASWAMY, H.S., Processing fruits: Science and Technology, 1, CRC
Press, 2004

BERNARDINI, E., Tecnologia de aceites y grasas, 1, Alhambra, 1982

BIRCH, G.G. &amp;amp;amp; PARKER, K.J., Sugar: Science and technology, 1, Applied Science Publishers, 1979
CLARKE, R.J. &amp;amp;amp; GODSHALL, M.A., Chemistry and processing of sugarbeet and sugarcane, 1, Elsevier,
1988

HAMILTON, R.J., Oils and fats, 1, Elsevier, 1991

KENT, N.L., Tecnologia de cereales, 1, Acribia, 1971

QUAGLIA, G., Ciencia y tecnologia de la panificacién, 1, Acribia, 1991

Bibliografia Complementaria

ARTHEY, D. &amp;amp;amp; ASHURST, P., Procesado de frutas, 1, Acribia, 1992

ARTHEY, D. &amp;amp;amp; COLIN, D., Procesado de hortalizas, 1, Acribia, 1992

BECKETT, S.T., Fabricacion y utilizacion industrial del chocolate, 1, Acribia, 1994

ERICKSON, D.R.; PRYDE, E.H.; BREKKE, O.L.; MOUNTS, T.L. &amp;amp;amp; FALB, R.A., Handbook of soy oil processing
and utilization, 1, American Oil Chemists[] Society, 1981

HAMILTON, R.J. &amp;amp;amp; BHATI, A., Recent advances in chemistry and technology of fats and oils, 1, Elsevier,
1987

KIRITSAKIS, A.K., Olive oil, 1, American Oil Chemists[] Society, 1991

MADRID, A., Produccidn, analisis y control de calidad de aceites y grasas comestibles, 1, AMV Ediciones, 1988
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MEADE, G.P. &amp;amp;amp; CHEN, J.C.P., Cane sugar handbook: a manual for cane sugar manufactures and their
chemists, 1, John Wiley &amp;amp;amp; Sons, 1991
SOUTHGATE, D., Conservacion de frutas y hortalizas, 1, Acribia, 1992

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia do leite

Materia Ciencia e
tecnoloxia do
leite
Cadigo 001G041V01704
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 1c
Lingua de Galego
imparticiéon

Depart

amento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Centeno Dominguez, Juan Antonio

Profesorado Centeno Dominguez, Juan Antonio

Correo-e jcenteno@uvigo.es

Web

Descricién A aprendizaxe da asignatura "Ciencia e Tecnoloxia do Leite" pretende aportar habilidades especificas ao

xeral

alumno para: Cofiecer a composicién e as propiedades fisico-quimicas mais importantes do leite desde o
punto de vista tecnoléxico; Expofier os factores que poden incidir na calidade do leite como materia prima
para as industrias lacteas; Describir os fundamentos e as peculiaridades dos procesos de conservacién e
diversificacién do leite; Cofiecer o equipamento empregado na industria lactea para a transformacion do leite
e a producién de diferentes derivados lacteos; e Analizar e avaliar os riscos, e xestionar a seguridade na
industria lactea. A materia, de caracter obrigatorio, relaciénase de forma horizontal con outras cinco
asignaturas que se imparten no cuarto curso da titulacién, todas elas nomeadas mediante o encabezado
"Ciencia e Tecnoloxia..." (da Carne, dos Produtos Pesqueiros, dos Produtos Vexetais, dos Cereais e
Enoldxicas).

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.

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

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

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 & hixiene do persoal, produtos e procesos

C13 Capacidade para analizar alimentos

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe
RAL: Describir as fases e os comporientes do leite desde os puntos de vista fisico e quimico, C1
inferindo a sUa relacién coas aptitudes tecnoldxicas, ademais dos factores mais importantes de C2
variacién da composicion
do leite
RA2: Coriecer as propiedades de interese tecnoldxico dos principais compofientes do leite, os C2
efectos dos tratamentos industriais sobre os mesmos e os principais problemas que se poden Cé
orixinar no seu procesado tecnoldxico
RA3: Expofier as operacidns de obtencién, recollida e transporte do leite, e explicar como a Cl
maneira de levalas a cabo incide na calidade da materia prima que chega & industria Cc7

Cl4

RA4: Describir a natureza e as propiedades das encimas e dos microorganismos presentes de Cl
forma natural, como contaminantes ou engadidos no leite, indicando a sUa posible implicacién, C2
como responsables de alteraciéns ou como axentes de transformacions desexables, na elaboracién Cé
de produtos lacteos C7
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RA5: Coriecer os equipos e instalacions empregados na industria lactea para os tratamentos Cé

tecnoldxicos e o envasado do leite, e para a obtencién dos diferentes produtos lacteos Cc7
Cl4
RA6: Explicar os procesos de conservacion e diversificacién do leite: o seu fundamento, as stas Cl
particularidades, os problemas que presentan, os controis nas plantas de fabricacién e as Cé
caracteristicas dos diferentes produtos resultantes Cc7
Cl4
RA7: Capacidade para tomar mostras de leite e de produtos lacteos, e para realizar unha analitica C13
composicional, fisico-quimica e microbioléxica basica Cl4
RA8: Capacidade para traballar como técnico de fabricacién ou producién nunha industria lactea C13
Cl4
RA9: Capacidade para regularizar e mellorar as produciéns, e para solucionar problemas puntuais A2 Cl4 D5

na fabricacién de produtos lacteos
RA10: Capacidade para diagnosticar e, no seu caso, corrixir as alteraciéns do leite e dos produtos A2 Bl C13

lacteos Cla

RA11: Capacidade para analizar e avaliar os riscos alimentarios nunha industria lactea, e para A2 C7
confeccionar un manual de andlise de perigos e puntos criticos de control (APPCC)

RA12: Capacidade para relacionar os conceptos lactoléxicos, e enfocar os retos e problemasno A2 B4 D4
ambito da industria lactea dun xeito analitico e pragmatico D5
RA13: Capacidade para documentarse e para discernir a informacién de interese de cara & A2 Bl D4
solucién de problemas concretos na industria lactea B4 D5
Contidos

Tema

INTRODUCION. O SECTOR LACTEO INTRODUCION. CONCEPTOS BASICOS E ENTORNO SOCIOECONOMICO. O

leite e os produtos lacteos: conceptos e definiciéns. Ciencia e Tecnoloxia
do Leite: concepto e relaciéns con outras ciencias e disciplinas. A industria
lactea en Espafia: importancia econémica do sector. O sector lacteo en
Galicia: situacién actual e perspectivas.
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COMPOSICION E COMPONENTES DO LEITE.
PROPIEDADES DE INTERESE TECNOLOXICO

COMPOSICION DO LEITE. MINERAIS. Compofientes do leite. Factores de
variacion da composicion. Os minerais do leite. Factores que afectan &
composiciéon mineral do leite. Equilibrios fisico-quimicos entre os minerais
do leite. Oligoelementos.

0S HIDRATOS DE CARBONO DO LEITE. Compofientes glucidicos do leite. A
lactosa. Propiedades da lactosa de interese tecnoldxico: solubilidade,
cristalizacién, hidrélise, poder redutor e participacion na reacciéon de
Maillard. Principais problemas que presenta a lactosa na tecnoloxia dos
produtos lacteos. Efectos doutros tratamentos industriais sobre a lactosa.

0S LiPIDOS DO LEITE. I. Compofientes lipidicos do leite. A emulsién graxa
do leite. O glébulo graxo: tamafio, composicion, natureza da membrana.
Efecto dos tratamentos industriais sobre a emulsién graxa:
homoxeneizacién, axitacion, outros tratamentos.

0S LiPIDOS DO LEITE. II. Enranciamento lipolitico do leite. Encimas
lipoliticas presentes no leite: activacion e inhibicién. Autooxidacién dos
lipidos do leite. Sensibilidade do leite 4 autooxidacién lipidica. Factores
intrinsecos e extrinsecos que afectan & autooxidacién da graxa lactea.
Outras alteraciéns da graxa do leite.

AS SUBSTANCIAS NITROXENADAS DO LEITE. I. Compofientes nitroxenados
do leite. Interese tecnoldxico. Clasificacion. A fraccion caseinica do leite.
Comporfientes da fraccion caseinica. Estado micelar das caseinas.
Estrutura da micela. Estabilidade das micelas.

AS SUBSTANCIAS NITROXENADAS DO LEITE. Il. Desestabilizacién das
micelas: accidn de encimas proteoliticas, acidificacién, adicién de sales,
temperaturas extremas e concentracion. Proteinas do soro. Substancias
nitroxenadas non proteicas. Efectos dos tratamentos industriais sobre as
substancias nitroxenadas do leite.

AS ENCIMAS DE INTERESE DO LEITE. AS VITAMINAS DO LEITE. Interese
tecnoldxico das encimas lacteas. Clasificacidn. Lipasas e esterasas.
Proteasas. Fosfatasas. Xantina oxidasa e superdxido dismutasa.
Lactoperoxidasa e catalasa. Sulfhidril oxidasa. As vitaminas do leite.

PROPIEDADES FiSICAS E FiSICO-QUIMICAS DO LEITE. Interese. pH e acidez
titulable. Densidade ou peso especifico. Punto crioscépico. Potencial de
oxido-reducién. Tensién superficial e viscosidade. Conductividade
eléctrica. Calor especifico e conductividade térmica.

MICROBIOLOXIA DO LEITE

MICROBIOLOXIA DO LEITE. Concepto e importancia da calidade
microbioldxica do leite. O leite como medio de cultivo. Orixe dos
microorganismos presentes no leite. Grupos microbianos de interese
lactoldxico. Efectos dos tratamentos industriais: refrixeracién, tratamentos
térmicos, homoxeneizacién. Microorganismos de interese tecnoléxico.
Lexislacion: criterios microbioldxicos.

OPERACIONS XERAIS. LEITES ENVASADOS

RECOLLIDA E TRANSPORTE DO LEITE. RECEPCION E CONTROL NA
INDUSTRIA. Recollida e transporte do leite & industria. Organizacién da
recollida. Recepcidén e control do leite na industria: descarga, control de
entrada, almacenamento e depuracién fisica. Métodos automatizados de
analise do leite.

LEITE HIXIENIZADO. Definicién. Hixienizacién do leite por pasterizacién.
Principais problemas que presenta a pasterizacion. Pasterizacién baixa e
pasterizacién alta. Fabricacion de leite pasterizado: funcionamento dunha
instalacion de pasterizacién. Outros procedementos de hixienizacion.
Envasado do leite hixienizado. Controis do leite pasterizado.

LEITE ESTERILIZADO E LEITE UHT. Definiciéns. Problemas que presenta a
fabricacion de leites esterilizado e UHT. Métodos de esterilizacion.
Sistemas indirectos e directos de tratamento UHT. Envasado aséptico do
leite UHT. Controis do leite UHT.
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LEITES PARCIALMENTE DESHIDRATADOS E LEITE LEITES PARCIALMENTE DESHIDRATADOS. Definiciéns. Leite evaporado:

EN PO

tipos e tecnoloxia de fabricacién. Leite condensado: tipos e tecnoloxia de
fabricacion. Tratamentos, adicions autorizadas e materias primas.

LEITE EN PO. Definicién e tipos. Fabricacidn de leite en po. Fabricacién de
leite en po instantaneizado. Tratamentos, adiciéns autorizadas e materias
primas.

NATA E MANTEIGA

NATA. Definicién e tipos comerciais de nata. Fabricacién de nata:
desnatado, desacidificacion, pasterizacién, homoxeneizacién,
desodorizacién, envasado e almacenamento. Tratamentos, adiciéns
autorizadas e materias primas. Controis na planta de fabricacién.

MANTEIGA. Definicién e tipos. Fabricacién de manteiga por métodos
discontinuos. Fabricacién de manteiga por métodos continuos.
Tratamentos, adiciéns autorizadas e materias primas. Controis na planta
de fabricacién.

QUEIXO, LEITES FERMENTADOS E OUTROS
PRODUTOS

QUEIXO. I. Definicién. Clasificacién dos queixos. Tecnoloxia xeral da
elaboracién do queixo: seleccién do leite, pasterizacién, coagulacion,
desorado, moldeado e prensado, salgado.

QUEIXO. Il. Maduracién: fendmenos bioquimicos e factores condicionantes.
Tecnoloxias especificas de elaboracién de queixos. Técnicas modernas
aplicables & fabricacién de queixo: métodos continuos, desorado
centrifugo, ultrafiltracién. Adiciéns autorizadas e criterios microbioléxicos.

LEITES FERMENTADOS. Definicién e clasificacién. Leites sometidos a
fermentacion acida: iogur. Leites fermentados con Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium spp. Leites sometidos a fermentacién acido-
alcohdlica. Adiciéns autorizadas e criterios microbioléxicos.

PRACTICAS DE LABORATORIO

ANALISE COMPOSICIONAL E FiSICO-QUIMICO DO LEITE. Determinacién dos
contidos en extracto seco, materia graxa e proteina de leite cru.
Determinacién do pH, da acidez titulable e da densidade de leite cru.

APTITUDE INDUSTRIAL DO LEITE E CONTROIS DO LEITE TRATADO
TERMICAMENTE. Probas do alcohol e da reductasa (azul de metileno).
Control da pasterizacién: proba da fosfatasa alcalina. Enumeracion de
microorganismos aerobios meséfilos e enterobacterias en leites cru e
pasterizado. Control de tratamentos térmicos: probas da peroxidasa e de
Aschaffenburg. Determinacién de actividade proteolitica en leite UHT.

PASTERIZACION DO LEITE. Manexo dun pasterizador con intercambiadores
de placas. Pasterizacién de leite cru para elaboracién de leites
fermentados e queixo.

ELABORACION DE LEITES FERMENTADOS. Preparacién de cultivos
iniciadores. Elaboracién dun iogur firme. Elaboracién dun iogur batido
aromatizado. Elaboracidn de kéfir.

ELABORACION DE QUEIXO. Determinacion da actividade coagulante ou
forza dun callo. Preparacién dunha callada 4cida e dunha callada
enzimatica. Elaboracién dun queixo de coagulacién mixta. Adicién de
cloruro célcico, cultivos iniciadores e callo. Coagulacién e desorado.
Salgado. Moldeado e prensado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Lecciéon maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Saidas de estudo 0 8 8
Traballo tutelado 0 20 20
Resolucién de problemas 0 10 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Leccién maxistral

Actividade tedrica. Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia, e das bases
tedricas e/ou directrices dos traballos e exercicios a desenvolver polos estudantes

Practicas de laboratorio

Actividade practica guiada. Actividades de adquisicidn de habilidades béasicas e procedementais
relacionadas coa materia (determinacidéns analiticas, elaboracién de produtos a pequena escala,

probas de control de calidade, etc.). Terdn lugar no laboratorio de practicas de Tecnoloxia de

Alimentos

Seminario

Actividade practica guiada. Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que
permiten afondar ou complementar os contidos da materia. Empregaranse como complemento das

clases tedricas

Saidas de estudo

Actividade practica guiada. Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas. De
ser posible, realizarase unha visita a unha pequena e a unha grande industria lactea

Traballo tutelado

Actividade préactica auténoma. Elaboracién e presentacion por parte do alumnado, ante o docente e
0s compaiieiros de clase, dun documento de revisién bibliografica sobre unha tematica de
actualidade relacionada coa materia. Tratase dunha actividade auténoma dos estudantes centrada
na busca, recollida e tratamento de informacién, incluindo a lectura e manexo de bibliografia
especializada (bases de datos, revistas cientificas). Levarase a cabo en grupo (grupos de tres/catro
alumnos), e os traballos exporanse en horas destinadas a seminarios (1 hora por grupo)

Resolucién de
problemas

Actividade préactica auténoma. Actividade na que se formulan exercicios (cuestionarios tipo test)
relacionados coa asignatura. O alumno debera realizar os exercicios individualmente. Os
cuestionarios, correspondentes a cada tema ou médulo nos que se estrutura a materia,

presentaranse a través da plataforma TEMA de teledocencia

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Traballo tutelado

Entregarase documentacion especifica e asesorarase na procura de informacién e na revisién
bibliografica. Supervisarase a preparacién e a exposicién dos traballos, realizando as indicaciéns
e correccions oportunas. As sesiéns de titorizacion poderan realizarse por medios telematicos

baixo a modalidade de concertacién previa

Resolucién de
problemas

Aclararanse as dubidas xurdidas na resolucion dos cuestionarios. As sesidns de titorizacion
poderan realizarse por medios telematicos baixo a modalidade de concertacion previa

Avaliacion

Descricion

Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

Leccién maxistral Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 40 C1
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta curta C2
(exame final) C6
C7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, C13
RA8, RA9, RA10, RA1l Cl4
Practicas de Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 c7
laboratorio avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta curta C13
(exame final) Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA7, RA8, RA9, RA10, RA11l
Seminario Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 C1
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta curta C2
(exame final) C6
C7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA11
Traballo tutelado Avaliarase a elaboracién e presentacién do traballo tutelado (en grupo) 20 A2 Bl D4
B4 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA12, RA13
Resolucién de Avaliarase a resolucién de exercicios (cuestionarios tipo test) propostos a 20 A2 Bl D4

problemas

través da plataforma de teledocencia

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA12, RA13

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que opte pola Avaliacién Global (0 100%
da calificacién obtido no exame oficial) deberd comunicarllo ao profesor responsable da asignatura, ben por correo
electrénico ou a través do portal Moovi de teledocencia, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Na modalidade de Avaliacion Continua, considerarase o exame final superado (para poder sumar co resto das
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puntuaciéns) sempre que se obtefia unha cualificacién minima de 4 sobre 10. Contémplase igualmente a posibilidade de
que, na segunda edicién ou segunda oportunidade de avaliacién, aqueles alumnos que o soliciten previamente poderan ser
avaliados cun Unico exame de toda a materia, que representard o 100% da nota.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame
(que supora o 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
modo que o resto de alumnos.

Datas de exames: fin de carreira, 21/09/2023 &s 16:00 h; primeira edicién, 25/01/2024 as 10:00 h; segunda edicidn,
08/07/2024 as 10:00 h. No caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas serdn as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e no enderezo "web" do Centro.

Sistema de cualificacidns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; B.O.E. do 18 de setembro).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

GOSTA BYLUND, M., Manual de industrias lacteas, 9788489922815, 32, AMV Ediciones - Mundi-Prensa Libros, S.A., 2003
WALSTRA, P.; GEURTS, T.).; NOOMEN, A.; JELLEMA, A.; VAN BOECKEL, M.A.].S., Ciencia de la leche y tecnologia de los
productos lacteos, 9788420009612, 12, Acribia, S.A., 2001

EARLY, R., Tecnologia de los productos lacteos, 9788420009155, 22, Acribia, S.A., 2000

Bibliografia Complementaria

MADRID, A., Tecnologia de la leche y los productos lacteos, 9788412554472, 12, AMV Ediciones, 2022

MADRID, A., Bioquimica de la leche, 9788412496628, 12, AMV Ediciones, 2022

MADRID, A., La leche y los productos lacteos: composicion y procesado, 9788412309324, 12, AMV Ediciones, 2021
MADRID, A., Métodos de andlisis de la leche y los productos lacteos, 9788412239423, 12, AMV Ediciones, 2020
ALVARADQ, J. D., Calculo de procesos en leche y productos lacteos, 9788420011837, 12, Acribia, S.A., 2018
MEGHWAL, M.; GOYAL, M.R.; CHAVAN, R.S., Dairy engineering: advanced technologies and their applications,
9781774637128, 12, CRC Press. Taylor & Francis Group, 2017

CHANDAN, R.C.; KILARA, A., Elaboracion de yogur y leches fermentadas, 9788420011776, 12, Acribia, S.A., 2017
TETRA PAK INTERNATIONAL S.A., Dairy processing handbook, 9789176111321, 18, Tetra Pak, 2015

OZER, B.; AKDEMIR-EVRENDILEK, G., Dairy microbiology and biochemistry: recent developments, 9781482235029,
12, CRC Press. Taylor & Francis Group, 2014

FAO/OMS, Leche y productos lacteos: Comision FAO/OMS del Codex Alimentarius, 9789253067862, 22, FAO y OMS,
2012

JEANTET, R.; ROIGNANT, M.; BRULE, G., Ingenieria de los procesos aplicada a la industria lactea, 9788420010502, 18,
Acribia, S.A., 2005

WALSTRA, P.; WOUTERS, ).T.M.; GEURTS, T.J., Dairy science and technology, 9780824727635, 22, CRC Press. Taylor &
Francis Group, 2005

ROMERO DEL CASTILLO, R.; MESTRES, J., Productos lacteos: tecnologia, 9788483017456, 12, Edicions UPC, 2004
MAHAUT, M.; BRULE, G.; JEANTET, R., Productos lacteos industriales, 9788420010144, 12, Acribia, S.A., 2003
MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G., Introduccion a la tecnologia quesera, 9788420010137, 12, Acribia, S.A., 2003
SCHLIMME, E.; BUCHHEIM, W., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 9788420009926, 18,
Acribia, S.A., 2002

VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 9788420007946,
18, Acribia, S.A., 1995

LUQUET, F.M., Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. vols. 1 e 2, 9788420006956 y 9788420007410, 12,
Acribia, S.A., 1991, 1993

VEISSEYRE, R., Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y transformacion de la leche,
9788420004587, 22, Acribia, S.A., 1988

WALSTRA, P.; JENNES, R.; BADINGS, H.T., Quimica y fisica lactolégica, 9788420005942, 12, Acribia, S.A., 1986

ALAIS, C., Ciencia de la leche: principios de técnica lechera, 9788429118155, 12, Reverté, S.A., 1985
Alimentacidn, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689, 1982-2014

Alimentaria: Revista de Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Madrid. ISSN: 0300-5755, 1964-

Dairy Foods. BNP Media. ISSN: 0888-0050, 1999-

Dairy Industries International. Bell Publishing Ltd. ISSN: 0308-8197, 1994-

International Dairy Journal. Elsevier Science. ISSN: 0958-6946. Online ISSN: 1879-0143, 1995-

International Journal of Dairy Technology. Wiley-Blackwell. ISSN: 1364-727X. Online ISSN: 1471-0307,
1997-2009

Journal of Dairy Research. Cambridge University Press. ISSN: 0022-0299. Online ISSN: 1469-7629, 1929-
http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/search*spi,

http://www.scopus.com/home.url,

http://bddoc.csic.es,

http://www.westlaw.es/wles/app/login/subscription,
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http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,

http://www.fenil.org,

http://www.todolacteo.com,

http://www.queseros.com,

https://www.alfalaval.es,

https://www.tetrapak.com/es,

https://www.fil-idf.org,

http://eda.euromilk.org,

http://www.adsa.org,

http://www.cdr.wisc.edu,

cytali@listserv.rediris.es,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica e bioguimica alimentaria/001G041vV01404
Tecnoloxia alimentaria/001G041v01502
Materias primas/001G041V01904
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Seguridade alimentaria

Materia Seguridade
alimentaria
Cadigo 001G041Vv01901
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de Casteldn

imparticion  Galego

Depart

amento

Coordinador/a Fucifios Gonzalez, Clara

Profesorado  Fucifios Gonzalez, Clara

Correo-e clarafg@gmail.com

Web

Descricién Segundo a *FAO/*WHO, a Seguridade Alimentaria [Jconsiste en garantir a calquera persoa e en calquera

xeral

momento un acceso fisico e econdmico aos produtos alimentarios necesarios SEN RISCOS[]

Os riscos alimentarios poden resultar: de accidentes, de causas naturais, de ignorancia/*inconsciencia,
de abusos, de non respectar as regras e as leis, de exames insuficientes sobre a *inocuidad, de carencias
na formacién e informacién, da procura de beneficio[]

O risco [J0[] non existe, pero os produtos alimentarios deben ter un maximo de seguridade, é dicir,

deben estar exentos de microorganismos *patégenos, de residuos de produtos quimicos, de ingredientes
novos dos que non se cofiecen as consecuencias a longo prazo, etc.

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.

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 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e biol6xicos 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

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

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo 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 negociacion

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

*R1:0 estudante adquirird os cofiecementos sobre os procedementos que garanten a calquera A2 B3 C1 D4

persoa e en calquera momento un acceso fisico e econémico B4 C2 D5

aos produtos alimentarios necesarios sen riscos c7 D8
Cl17 D10
C18

Contidos

Tema

1. INTRODUCCION A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA- QUE ES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?

- CODEX ALIMENTARIUS

- RESPONSABLES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

- LA AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL MINISTERIO DE
SANIDAD Y CONSUMO

- LA AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

- RED DE ALERTA ALIMENTARIA
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2. LA CADENA ALIMENTARIA

- LA CADENA ALIMENTARIA
- TRAZABILIDAD

3. AGENTES QUE AMENAZAN LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS

1. COMPONENTES DEL ALIMENTO
1.1. FACTORES ANTINUTRICIONALES
1.2. ALERGENOS ALIMENTARIOS

2. COMPUESTOS XENOBIOTICOS
2.1. ADITIVOS ALIMENTARIOS

2.2. RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
2.3. FERTILIZANTES

2.4. FARMACOS

2.5. OTROS CONTAMINANTES DEL ALIMENTO
3. AGENTES INFECCIOSOS

3.1. BACTERIAS

3.2. PRIONES

3.3. VIRUS

4. BIOTOXINAS

4.1. TOXINAS MARINAS

4.2. MICOTOXINAS

4.3. TOXINAS BACTERIANAS

5. TOXICOS QUE APARECEN DURANTE EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
5.1. NITROSAMINAS

5.2. ACRILAMIDA

5.3. AMINAS BIOGENAS

4. MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

- MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

5. NUEVOS ALIMENTOS

- NUEVOS ALIMENTOS ]
- ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE
- NANOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

6. ETIQUETA Y NUTRICION

- LA ETIQUETA COMO FACTOR DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
- NUTRICION Y DIETAS SALUDABLES

7. LA BIOTECNOLOGIA EN LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. DETECCION DE AGENTES NOCIVOS

2. DETECCION DE OMG

3. IDENTIFICACION DE ESPECIES

4. BIOTECNOLOGIA APLICADA A LA CONSERVACION
5. BIOTECNOLOGIA APLICADA AL ENVASADO

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Traballo tutelado 10 42 52
Presentacién 1 1 2
Leccién maxistral 10 27 37
Estudo de casos 2 20 22
Eventos cientificos 1 5 6
Traballo 4 27 31

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Traballo tutelado

Realizaranse traballos por parte do alumnado sobre os contidos da materia acordados, e exporanse

en clase ante os compafieiros de maneira presencial ou online.

Presentacion

Exporanse e defenderdn en ante cuestions/dubidas dos compareiros e o profesor.

Leccidon 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.

Estudo de casos

Realizacién de actividades e estudio de casos especificos féra da aula e resolucién dos mesmos en

clase coa participacion e discusion dos alumnos/as e profesor/a

Eventos cientificos

Posibilidade da organizacién e asistencia a algunha charla dun profesional relacionada coa materia

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Traballo tutelado Atencién personalizada en el aula y con tutorias previa cita

Leccién maxistral - Atencién programada polo centro - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia
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Estudo de casos - Atencién programada polo centro - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia

Probas Descricion

Traballo - Atencién programada polo centro - Atencidén aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacion e
Aprendizaxe
Traballo tutelado Valorarase o contido e calidade cientifica do mesmo 40 A2 B3 (1 D4
B4 C2 D5
C7 D8
C17 D10
C18
Leccién maxistral Asistencia e participacion activa 5 Cl D4
C2 D8
C7
C17
C18
Estudo de casos Entre dos casos resoltos e participacidn activa na discusién 10 A2 B3 (1 D4
dos resultados B4 C(C2 D5
C7 D8
C17
C18
Eventos cientificosasistencia y participacién activa 5 A2 C17 D4
C18 D8
Traballo Valorarase a presentacién e defensa do traballo e a calidade 40 A2 B3 (1 D4
nas respostas as preguntas plantexadas B4 C2 D5
C7 D8
C17 D10
C18

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Evaluacidn dos alumnos que non podan asistir regularmente a clase:

Para a avaliacion dos alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as
actividades presenciais previstas e avaliables na materia, procederase da seguinte maneira:

- eliminarase 0 5% de cualificacién por asistencia e participacién as sesiéns maxistrais e eventos cientificos recalcularanse
proporcionalmente as porcentaxes das demais cualificaciéns sobre un total de 90%.

- A avaliacién do estudio de casos farase a partir dos informes sobre os casos/actividades e resoluciéns dos problemas
expostos que deberd entregar o alumno nos tempos previstos.

- A avaliacién da presentacién do traballo se fard de xeito virtual so en casos xustificados.

- O resto das cualificaciéns serdn as mesmas que para 0s alumnos con asistencia presencial. Para que se contabilicen as
porcentaxes indicadas, é preciso obter o aprobado en cada una delas.

Datas exames

Son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina web http://fcou.uvigo.es:
Fin de carreira: 26 de setembro 2023 as 10:00h.

12 Edicién: 23 xaneiro 2024 4s 10:00h.

22 Edicién: 11 de xullo 2024 &s 10:00h.

(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
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Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

BELLO, ] et al., Fundamentos de seguridad alimentaria [] aspectos higiénicos y toxicoldgicos, Ediciones Eunate,
CAMEAN, A.M et al., Temas de interés en seguridad alimentaria, Editores & Libreros,

DERACHE, R., Toxicologia y seguridad de los alimentos, Ediciones Omega,

MOLL, M et al., Compendio de riesgos alimentarios, Editorial Acribia,

SCHMIDT, R.H et al., Food safety handbook, Wiley-Interscience,

TANSEY, G et al., El control futuro de los alimentos, Ediciones Mundi-Prensa,

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Quimica e bioguimica alimentaria/001G041vV01404
Avaliacién sensorial dos alimentos/001G041V01914
Xestion da calidade/001G041V01906
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Industrias fermentativas

Materia Industrias
fermentativas
Cadigo 001G041Vv01902
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de
imparticiéon

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Dominguez Gonzélez, José Manuel

Profesorado  Dominguez Gonzélez, José Manuel
Pérez Paz, Alicia

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

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.

C3 Coiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoléxicos asociados & sta producién, transformacién e
conservacion

C5 Cofiecer e comprender as operacidns basicas na industria alimentaria

Cé6 Cofecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificaciéon de alimentos

C16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: A superacién da materia dota ao alumno dun cofiecemento profundo das industrias B2 C3 D1

fermentativas clasicas, asi como dos novos avances na biotecnoloxia. RA2: O alumno tamén C5 D5

cofiecera os tipos de biorreactores, modalidades de cultivo, etc. RA3: O alumno tamén cofiecerd as C6

bases de datos de traballos cientificos asi como familiarizarse coas publicacidns cientificas. Cl6

Contidos

Tema

Tema 1.- Introduccién 1.1.- Definicién de biotecnoloxia e campos de interese

1.2.- Historia da biotecnoloxia
1.3.- Sustentabilidade

1.4.- Conceptos previos

1.5.- Clasificacion
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Tema 2.- Procesos industriais de fermentacion

2.1.- Historia

2.2.- Fermentacion

2.3.- Aplicaciéns de fermentaciéns industruales
2.4.- Axentes microbianos de fermentacion

a) Fungos

b) Bacterias

2.5.- Fermentacion alcohdlica (definicions basicas)

)
)
¢) Fermentacion alcohdlica natural
d) Alcol etilico
e) Afiejamiento ou maduracién
f) Bebida alcohdlica
g) Bebida alcohdlica destilada
h) Bebida alcohdlica fermentada
i) Sacarificacion
2.6.- Esquema de Embden- Meyerhof
a) Definicién
b) Primeira fase
¢) Segunda fase
d) Regulacién e rendemento total da glucdlisis
2.7.- Reacciones bioquimicas
a) Etapa previa: glucdlisis
b) Producién de etanol
c) Catabolismo de carbohidratos en ausencia de osixeno
d) Produtos secundarios
2.8.- Fermentos produtores de alcol
2.9.- O vifo
2.10.- A cervexa
a) Definicién
) Tipos
) Materias primas
) Proceso de elaboracidn
2.11.- Fermentacién acética
2.12.- Vinagre
2.13.- Fermentacion lactica

b
c
d

Tema 3.- Industrias fermentativas modernas.
Bioproductos vs sustancias quimicas

3.1. Medios de cultivo

3.2. Medida do crecemento microbiano

3.3. Cinética do cultivo descontinuo

3.4. Influencia dos factores ambientais

3.5. Industrias fermentativas modernas. Bioproductos vs substancias
guimicas

Tema 4.- Bioprocesos, Biorreactores e
Modalidades de cultivo

4.1.- Bioprocesos
4.2.- Biorreactores
4.3.- Modalidades de cultivo

Tema 5.- Biorreactores |: Fermentaciéon no medio
mergullado

5.0.- Introducién: o xilitol

5.1.- Biorreactores completamente mesturados axitados mecanicamente
5.1.1.- FCTA ( Fermentador Continuo de Tanque Axitado)

5.1.2.- FCTAs en Serie

5.1.3.- Fermentadores de Membrana

5.2.- Biorreactores baseados no concepto de fluxo en pistén ( FCFP)
5.2.1.- Reactores de Leito Fixo

5.2.2.- Biorreactores Pulsantes

5.3.- Biorreactores axitados por fluidos

5.3.1.- Columnas de Burbujeo

5.3.2.- Fermentadores Air- lift

Tema 6. Biorreactores Il: Fermentacion en estado 6.1.- Introducion

sélido

6.2.- Factores que afectan o crecemento de microorganismos
6.3.- Preparacién de medios de fermentacion

6.4.- Diferenzas entre fermentacién no medio sélido e no medio
mergullado

6.5.- Orixe das fermentaciéns en estado sélido

6.6.- Microorganismos empregados as fermentaciéns en estado sélido
6.7.- Aspectos bioquimicos da FES

6.8.- Proceso xeral da FES

6.9.- Desefio de biorreactores para a FES

6.10.- Tipos de biorreactores para a FES

6.11.- Medida da biomasa en biorreactores para a FES

6.12.- Recuperacién do produto en biorreactores para a FES
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Seminario 1.- Publishing papers and strategies to 1. Types of papers: full article, short communication and review articles.
visualize the scientific productivity 2. The Impact factor (ISI - Institute for Scientific Information) of the

journals.

3. Databases: Web of Science and Scopus

4. Google Scholar Citations and index H

5. Application to real cases (To be carried out as homework).

Mode: Practice class

6. Creating scientists profiles:

- the impact and scientific visibility

- the Social networks: ResearchGate and Academia.edu

- the profiles Google Scholar Citations

7. System alerts: A 2.0 science and social channels to identify scientific

information

8. Identifiers codes of authors

- The handling of scientific CV

- ORCID: the universal identifier of authors

- The commercial identifiers authors: ResearcherID (Thomson Reuters) and

Author Identifier (Scopus)

Seminario 2.- Célculo de parametros 1.- Procesos en discontinuo

estequiométricos 2.- Procesos en continuo

Seminario 3.- Calculo dos pardmetros que definenl. Estimacién da velocidade especifica de crecemento ( m): puntual
o crecemento bacteriano 2. Tempo de duplicacién ( td)

3. Velocidade de crecemento ou duplicacién ( K)

4, Colleita maxima ( M)

5. Rendemento ( YX/S)

6. Velocidade especifica de crecemento ( m) na fase exponencial
7. Cinética de Monod

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 7 21
Resolucién de problemas 10 20 30
Debate 1 8 9
Leccidn maxistral 30 60 90

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

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas de laboratorio As practicas de laboratorio consistirdn en aplicar os conceptos tedricos vistos nas sesions
maxistrais, a fin de pofier en practica os cofiecementos adquiridos.
Preténdese que o alumno adquira destreza na preparacion de medios de cultivo e manexo de
diversos biorreactores.

Resolucién de Exporanse exercicios, como o calculo de parametros estequiométricos sobre

problemas exercicios expostos ou sobre situaciéns extraidas de publicaciéns cientificas.

Debate Propofieranse temas de traballo. O alumno debe buscar unha publicacién cientifica relacionada e
explicala resumidamente nos seminarios.

Leccién maxistral Empregaranse os materiais audiovisuais dispofiibles para expofier a teoria, casos practicas e

procuras na internet. Preténdese estimular a participacién do alumnado a fin de que resulten clases
interactivas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos poderan consultar dubidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Practicas de laboratorio Para a entrega do informe de practicas, os alumnos poderdn consultar ddbidas cos profesores
ben en horario de titorias como por correo electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Resolucién de problemas Os alumnos poderan consultar dibidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Debate Os alumnos poderan consultar dubidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Practicas de A evolucién das practicas se levara a cabo de forma continua durante a sla 10 B2 C3 D1
laboratorio realizacién, incluido pequemos controis durante as mesmas. Resultados de C5 D5
aprendizaxe avaliados: RA1 y RA2 Cé
Cl6
Resolucién de Exporanse alguns problemas concretos para afianzar os cofiecementos 30 B2 C3 D1
problemas (cémo o calculo de pardmetros fermentativos e crecimento microbiano). C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL y RA2 Cé
Cl6
Debate Exporase algln aspecto da materia para que os alumnos preparen 20 B2 C3 D1
argumentos e deféndanos nun debate fronte aos seus compafieiros. A C5 D5
avaliacién levara a cabo @teniendo en cuenta o material achegado e a Cé
discusién levada a cabo no debate. Resultado de aprendizaxe avaliada RA1L, Cl6
RA2 e RA3.
Leccién Aviliarase ao final do curso mediante a realizacién dun examen nas datas 40 B2 C3 D1
maxistral oficiais establecidas para ese efecto. O examen contera preguntas cortas. C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAl y RA2 Ccé6
Cl6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

0 alumno pode elixir entre Avaliacién Continua (sistema preferente) ou Avaliacién Global.

Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o0 100% da cualificacién no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable
de materia, por email (jmanuel@uvigo.es) ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o
comezo da docencia da materia.

Requisitos para aprobar a materia por Avaliacién Continua. A materia compofierase de catro partes: lecciéon maxistral (40%),
resolucion de problemas (30%), resolucién de problemas de forma auténoma (20%) e practicas de laboratorio (10%). A
asistencia a clases valorarase positivamente dentro da Avaliacién Continua.

Exame: é obrigatorio aprobar o exame oficial para poder aprobar a materia. Devandito exame compofierase de dous partes,
unha tedrica (30% do total do exame) e outra practica (70% do total do exame), e supofierd en conxunto o 40% da nota
total da materia, sendo necesario alcanzar un minimo de 3 puntos (sobre 10) en cada unha das partes.

Resolucién de problemas: exporanse problemas durante os seminarios, que deben de ser resoltos en clase para avaliar o
progreso nos coflecementos adquiridos. A cualificacién neste apartado serd a suma das cualificaciéns obtidas nos problemas
expostos e entregados, e poderd chegar ao 30% da nota global.

Debate: exporase un tema de debate que os alumnos deben preparar para debater en clase. Para a avaliacién terase en
conta tanto a memoria achegada como a participacion no debate. A cualificacién poderd chegar ao 20% da nota global.

Practicas de laboratorio: a asistencia as practicas de laboratorio e a entrega da memoria (cos resultados obtidos) é
obrigatoria para poder aprobar a materia na modalidade de Avaliacién Continua. Farase un exame ao terminar as practicas.
A puntuacién maxima suporierd o 10% da nota global.

Segunda edicién da acta (xullo): na segunda edicién, en xullo, o alumno podera elixir entre que se lle mantefia a nota das
metodoloxias [Jpracticas de laboratorio (10%), resolucién de problemas (30%) e debate (20%) e que o0 exame siga
representando un 40% da nota global; ou que non se lle mantefian, nese caso o exame supofieria 0 100% da nota. En caso
de non indicalo expresamente, a opcién por defecto serd manter as notas das metodoloxias correspondentes.

Convocatoria de fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame
(que valerd 0 100% da nota).

Comunicacién cos alumnos: a comunicacién cos alumnos (cualificaciéns, convocatorias, #etc) realizarase presencialmente,
por correo electrénico, ou a través da plataforma MooVi.

Exames: as datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias (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):

Fin de carreira: 28 de setembro de 2023 as 10:00.
12 edicién: 08 de novembro de 2023 4s 10:00.

22 edicién: 12 de xullo de 2024 4s 10:00.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Ghasem Najafpour, Biochemical Engineering and Biotechnology, 2, Elsevier Science, 2015
José Mario Diaz Fernandez, Ingenieria de bioprocesos, Paraninfo, 2012

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia dos cereais

Materia Ciencia e
tecnoloxia dos
cereais
Cadigo 001G041Vv01903
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2C
Lingua de Castelan
imparticiéon

Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Centeno Dominguez, Juan Antonio
Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

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.

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

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

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

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

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 Formacion
e Aprendizaxe

R1:Nesta materia o0 alumno adquirird cofilecementos basicos sobre as distintas especies e A2 B2 C1 D5
variedades de cereais utilizadas na alimentacién humana, a estrutura e composicién dos grans dos B3 (2 D7
cereais e as propiedades funcionais dos comporfientes que son a base da elaboracién dos produtos C5 D8
derivados. Ccé6

C12

Cl4

C15
R2: Ademais cofiecerd as operacions de conservacion e transformacion dos grans dos cereais,o0s A2 B2 Cl D5
procesos de moenda e obtencién de grans mondados, e os equipos empregados para levar a cabo B3 (2 D7
estas operacidns, e os procesos de elaboracién dos produtos derivados dos cereais mais C5 D8
importantes: pan, galletas, boleria industrial, pastas alimenticias, grans inflados e deshidratados e Cé
bebidas alcohdlicas obtidas a partir dos grans dos cereais. Cc9

C12

Cl4

C15
Contidos
Tema
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Os cereais empregados na alimentacién humana Tema 1.- Os cereais: Introducidn, definicién e historia.

(especies, estrutura e composicién dos grans).

Tema 2.- Principais cereais: trigo, cebada, centeo, millo, avea, arroz e
mijo. .- Cultivo e caracteres diferenciais.

Tema 3.- Principais cereais: trigo, cebada, centeno, millo, avea, arroz e
millo. .- Variedades e calidade.

Tema 4.- O gran de cereal: Estrutura e composicion. I. Comporientes dos
grans de cereais, valor nutricional.

Tema 5.- O gran de cereal: Estrutura e composicién. Il. Compofientes dos
grans de cereais, propiedades funcionais.

Operaciéns de conservacion e transformacién dosTema 6.- Recollida dos grans de cereais: colleita, trilla e aventado.

grans dos cereais.

Tema 7.- Conservacion dos grans de cereais. Secado Condiciéns e
instalacions de conservacién.

Tema 8. - Tecnoloxia dos grans pelados: Descascarrillado, blanqueado,
tratamento posterior dos grans refinados ou pulidos.

Tema 9.- Preparacion de flocos de cereais: Hidratacidn e ablandamento,
esmagamento e deshidratacién. Enriguecemento ou fortificacién de flocos
de cereais.

Tema 10.- Obtencién de amidén: Maceracion, trituracién, lavado,
decantacion e deshidratacion.

Tema 11.- Obtencidn de farifia de cereais: moenda (separacion e
despuntado, secado, desagregacioén, compresion), cribado e clasificacién
dos produtos.

Tema 12.- Os farelos: caracteristicas e composicién. Valorizacién dos
farelos na industria alimentaria.

Tema 13.- Acondicionamento de farifia de cereais: maduracién,
calefaccién, adiciéon de farifia de leguminosas, acidificacién, uso de
aditivos oxidantes, uso de aditivos para favorecer o crecemento de
lévedos. Almacenamento das farifias.

Tecnoloxia da elaboracion dos diferentes
produtos derivados.

Tema 14.- O pan: definicion, historia, importancia social e econémica.

Tema 15.- Elaboracién do pan. I. Materias primas na fabricacién de pan:
funciéns e propiedades.

Tema 16.- Elaboracién do pan. Il. Etapas da elaboracién: Formulacién da
masa, amasado, fermentacién, coccién.

Tema 17.- Os panes especiais. Definicidn. Preparacién de panes especiais.
Tema 18.- Os produtos de bolleria. Bolleria comun. Bolleria rechea ou
guarnecida. Masas, pastas e cremas: natureza e procesamento.

Tema 19.- As pastas alimenticias: definicién; elaboracién: amasado,
fermentacion, formateo, secado, embalaxe.

Tema 20.- Bebidas alcohdlicas derivadas de cereais: |. Cervexa:
fundamentos cientificos e tecnoloxia de elaboracidn. Il. Sake: fundamentos
cientificos e tecnoloxia de elaboracidn. Ill. Whisky: fundamentos cientificos
e tecnoloxia de elaboracion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
Saidas de estudo 0 6 6
Leccién maxistral 28 44 72
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 5 5
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 11 11
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Actividades en grupos de 4 persoas nas que se vera a aplicacién directa dalglns dos cofiecementos
tedricos (0os mais relevantes) expostos nas lecciéns maxistrais.

Seminario Traballos realizados sobre temas especificos de importancia capital na materia e que, debido a
limitaciéns de tempo, non foron tratados coa profundidade suficiente no desenvolvemento do
programa tedrico.

Saidas de estudo Realizaranse visitas a industrias de transformacién dos cereais que permitan observar in situ os
equipos e procesos de transformacién dos grans dos cereais e os seus produtos intermedios.

Leccién maxistral En cada tema o profesor expdn oralmente, co apoio do material audiovisual ou grafico que
considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Tras cada sesién maxistral, o alumno terd a posibilidade de expor cantas preguntas xulgue
oportunas en relacién coa materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio Os alumnos terdn unha tutela permanente e personalizada no curso das practicas de laboratorio.

Seminario Ao finalizar cada seminario, os alumnos teradn a ocasién de expor todas as suas dubidas en
relacién co tema tratado no seminario.

Avaliacion
Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a actitude e a participacion. 20 A2 B2 Cl1 D5
B3 C2 D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 C5 D8
C6
C12
Cl4
C15
Seminario Valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos nos 20 A2 B2 Cl1 D5
temas tratados, a orde nas exposiciéns e as respostas as B3 C2 D7
preguntas expostas polos compafieiros e polo profesor. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 C12
Cl4
C15
Leccion maxistral Valorarase a asistencia e a actitude 10 A2 B2 Cl D5
B3 C2 D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 C5 D8
C6
C12
Cl4
C15
Exame de preguntas de Valorarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 40 A2 B2 Cl1 D5
desenvolvemento respostas en relacién coa informacién proporcionada polo B3 C2 D7
profesor no curso das sesiéns maxistrais. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 C12
Cl4
C15
Informe de practicas, Avaliarase a calidade, profundidade e presentaciéon da 5 A2 B2 Cl1 D5
practicum e practicas memoria de prdcticas presentada polo alumno. B3 C2 D7
externas C5 D8
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 Cé
C12
Cl4
C15

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (0 100% da
cualificacién no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun
prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia. Na avaliacién continua valorarase a asistencia e
participacién continua estudante. Sistema de cualificacidns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10
segundo a lexislacién vixente. Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 en
cada un dos apartados avaliados.

Datas exames:

Fin de carreira: 22/09/2023 10:00 Primeira oportunidade: 05/04/2024 10:00

Segunda oportunidade: 15/07/2024 10:00

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

Convocatoria xullo: a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita serd do 85%. O peso da
docencia practica serad do 15%. O alumno debera presentar o informe escrito das practicas realizadas no laboratorio.

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.

Non se permitird a utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante as probas de avaliacidn. Facelo serd considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién serd de 0.0. Compromiso ético: O
alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de
equipos electrénicos non autorizados[J), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase

que o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico
actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

DELCOUR, J.A. y HOSENEY, R.C., Principles of cereal science and technology., Third edition, AACC International Inc.,
Saint Paul, MI, USA., 2010

DENDY, D.A.V. y DOBRASZCZYK, B.]., Cereales y productos derivados. Quimica y Tecnologia., Primera, Acribia, 2004
HORNSEY, I.S., Elaboracion de cerveza. Microbiologia, bioquimica y tecnologia., Primera, Acribia, 2002
HOSENEY, R.C., Principios de ciencia y tecnologia de los cereales., Primera, Acribia, 1991

KULP, K., Handbook of cereal science and technology. Second Edition. Revised and Expanded., Second edition,
CRC Press, 2000

OWENS, G., Cereals processing technology., First edition, Woodhead Publishing Limited, 2001

YOUNG, L.S. y CAUVAIN, S.P., Fabricacion de pan., Primera, Acribia, 2002

YOUNG, L.S. y CAUVAIN, S.P., Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y prdctica., Primera, Acribia, 2008
Bibliografia Complementaria

HOUGH, J.S., Biotecnologia de la cerveza y de la malta., Primera, Acribia, 1990

SCADE, J., Cereales., Primera, Acribia, 1981

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica/001G041V01302

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404
Bromatoloxia/001G041V01501

Tecnoloxia alimentaria/001G041V01502

Avaliacién sensorial dos alimentos/001G041V01914
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Materias primas

Materia Materias primas

Cadigo 001G041VvV01904

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2C

Lingua de

imparticién

Departamento

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descricién (*)Se estudiardan las diferentes materias primas de origen vegetal y animal, su produccién en condiciones

xeral

Optimas para conferirles una elevada calidad, y sus peculiariades y caracteristicas mas relevantes de cara a
su transformacién en la industria alimentaria

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

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

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

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovaciéon

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL. En esta materia 0 alumno adquirird coilecementos sobre as distintas materias primas de A2 B2 C1 D5
orixe vexetal e animal, a sua produccién en condiciéns 6ptimas para conferirlles unha calidade B3 (2 D7
elevada, e as suas peculiaridades e caracteristicas mais relevantes de cara a sua transformacion C5 D8
na industria alimentaria. Cé

C12

Cl4

C15
Contidos
Tema
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PRODUCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIXE
VEXETAL

TEMA 1.- Agricultura e alimentacién. A agricultura como fonte de
alimentos e de materias primas para a Industria Alimentaria. Produciéns
con destino & transformacion en Espafia e Europa e no mundo.

TEMA 2.- As politicas de producién agraria. A Politica Agricola Comin da
unién Europea (PAC). Agriculturas alternativas: agricultura ecoldxica,
producién integrada.

TEMA 3.- Practicas culturais da agricultura tradicional: laboreo,
fertilizacién, sementeira, rega, control de malas herbas. Formas de levalas
a cabo e efectos sobre a calidade e caracteristicas dos produtos obtidos.

TEMA 4.- A biotecnoloxia como ferramenta na agricultura. Posibilidades de
emprego, vantaxes e limitacidns. Produtos transxénicos: a manipulacién
xenética dos vexetais, aplicacions, condicidns, oportunidades e perigos.

TEMA 5.- Os cereais. Especies de cereais de interese alimentario; cifras e
importancia do seu cultivo. Cultivo. Variedades e aptitude para a
transformacion. Factores que afectan & producion e 4 calidade dos
produtos finais.

TEMA 6.- As leguminosas. Especies de interese alimentario; cifras e
importancia do seu cultivo. Cultivo. Variedades e aptitude para a
transformacion. Factores que afectan & producion e 4 calidade dos
produtos finais.

TEMA 7.- Tubérculos. Especies de interese alimentario. A pataca: cultivo,
variedades, caracteristicas e aptitude para a transformacion, factores que
afectan & producion e & calidade do produto final.

TEMA 8.- Raices. Especies de interese alimentario: caracteristicas e
importancia econémica. A remolacha azucreira: caracteristicas, cultivo,
factores que afectan & producién e a calidade do produto final.

TEMA 9.- A vide. Cifras de producién e importancia econémica. Cultivo.
Variedades de mesa e variedades para vinificacion: descricién,
caracteristicas e aptitude para a transformacion. Efecto dos factores
agrocliméaticos sobre a calidade da uva e sobre as suUas caracteristicas.

TEMA 10.- A oliveira. Cifras de producién e importancia econémica.
Cultivo. Variedades de mesa. Variedades para aceite. Factores que afectan
a calidade e caracteristicas do produto final.

TEMA 11.- As arbores froiteiras. Cultivo e importancia econémica.
Variedades mais comuns, caracteristicas e aptitudes. O efecto das
condicidéns ambientais sobre as diferentes fases do cultivo.

TEMA 12.- As verduras e hortalizas. Especies mais importantes de interese
en alimentacién humana: peculiaridades e cultivo. Tecnoloxias de
modificacién do chan e do clima.
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PRODUCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIXE
ANIMAL

TEMA 13.- A avicultura. Reproducién das aves. Manexo de reprodutores.
Sistemas de producién. Aloxamento. Ciclos produtivos.

TEMA 14.- A avicultura. Producién de carne. Razas e hibridos. Producién
intensiva, semiintensiva e extensiva; produtos, caracteristicas e atributos
de calidade. Sacrificio industrial, faenado e despezamento de canles.

TEMA 15.- A avicultura. Producién de ovos. Razas e hibridos. Producién
intensiva e extensiva: efectos sobre a produtividade e calidade do ovo.
Control da composicién do ovo a través da alimentacidn das pofiedeiras.
Manexo dos ciclos de posta.

TEMA 16.- A cunicultura. Razas de coellos mais relevantes: caracteristicas
e aptitudes. Sistemas de producion. Sacrifico industrial, faenado e
presentacién de canles.

TEMA 17.- A porcinocultura. Razas e hibridos porcinos: peculiaridades e
aptitudes para a transformacion. O ciclo reprodutivo da porca. Sistemas de
producién. Alimentacién.

TEMA 18.- A porcinocultura. Sacrificio e faenado de porcos: instalaciéns e
proceso. Despezamento de canles: partes da canle, caracteristicas e
destino comercial.

TEMA 19.- A porcinocultura. As razas autéctonas como fonte de produtos
diferenciados, de maior calidade e valor engadido. O porco Ibérico. O
porco de raza Celta. Caracteristicas reprodutivas e produtivas. Sistemas
de explotacion.

TEMA 20.- Gando vacUn, ovino e caprino. Censos e produciéns. Principais
razas de vacun, ovino e caprino: descricion e aptitudes produtivas.

TEMA 21.- A producién de leite. A composicion do leite, peculiaridades das
distintas especies. A sintese do leite, orixe dos compofientes. Necesidades
de nutrientes para a producién lactea: composicion e tipo de racions.

TEMA 22.- A producién de leite. Ciclos produtivos da vaca, ovella e cabra
leiteira: factores que condicionan a producién de leite. Sistemas de
explotacién do gando leiteiro. Aspectos relativos ao aloxamento:
estabulacion libre versus estabulacién fixa.

TEMA 23.- O ordefio. Xeneralidades do ordefio. Incidencia do ordefio na
calidade do leite e na salde de ubre. Ordefio manual. Ordefio mecanico: a
ordefiadora, partes, parametros do ordefio. Tipos de ordefio: ordefio en
praza, ordefio en salas, robots de ordefio.

TEMA 24.- A calidade do leite. Calidade fisicoquimica. Calidade
microbioldxica. A mellora da calidade do leite: niveis de actuacidn,
concienciacion e formacion dos produtores. As mamitis: efecto sobre a
calidade do leite, profilaxis, diagnéstico precoz e terapéutica.

TEMA 25.- A producién de carne de vacun. Cria de tenreiros provenientes
de gando vacun leiteiro. Cria de tenreiros provenientes de vacas de
ventre. Recria, cebo e acabado de tenreiros. Producién de carnes brancas,
rosadas e vermellas.

TEMA 26.- A producién de carne de ovino e caprino. Sistemas de
amamantamento de cordeiros e cabritos. Producién de cordeiros e
cabritos lechales. Producién de cordeiros ternasco e pascual. Producién de
chibos.

TEMA 27.- A producién de carne de vacun, ovino e caprino maior. O
concepto de desvieje. Caracteristicas organolépticas e nutritivas da carne
de gando maior. Utilidade e destino da carne de gando maior.

TEMA 28.- O sacrificio de gando vacun, ovino e caprino. As operaciéns en
matadoiro: liflas de matanza, aturdimiento, desangrado, desollado,
eviscerado. O despezamento: partes, cortes e pezas comerciais da canle.
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 28 117 145
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 5 5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral En cada tema o profesor expén oralmente, co apoio do material audiovisual ou gréafico que
considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Tras cada leccién maxistral, o alumno terd a posibilidade de plantexar cantas preguntas considere
oportunas en relacién coa materia que se acaba de impartir.

Avaliacion
Descricidn Cualificacion Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
Leccién maxistral Valorarase a asistencia e a actitude. 30 A2 B2 (1 D5
B3 C2 D7
C5 D8
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 Cé6
C12
Cl4
C15
Exame de preguntas de Avaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 70 A2 B2 C1 D5
desenvolvemento respostas en relacién coa informacién proporcionada B3 (2 D7
polo profesor no curso das sesiéns maxistrais. C5 D8
C6
0 exame constara de dous partes, cada unha das cales C12
se valorara cun 35 % Cl4
C15

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1,

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (100 % da
calificacién do exame) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo
non superior a un mes desde 0 comezo da docencia da materia.Os alumnos que, debido a obrigaciéns laborais, non poidan
asistir regularmente a clase serdn avaliados unicamente coas probas de resposta longa, de desenvolvemento. Tamén
ocorrera 0 mesmo cos alumnos que concorran & convocatoria de Fin de Carreira. Para todos estes alumnos este exame
valerd, asi pois, 0 100% da nota. En caso de non asistir ao devandito exame, ou non superalo, pasaran a ser avaliados do
mesmo xeito que o resto dos alumnos.

As datas e horas de os exdmenes son 0s siguientes: Fin de carreira, 21 de setembro de 2023 as 10:00 horas; 1 2 Edicién, 1
de abril de 2024 as 10:00 horas; 22 Edicién, 5 de xullo de 2024 as 10:00 horas. En caso de erro na transcripcion das datas de
0s examenes, as datas validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboeiro de anuncios e na paxina web do
Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Barnabé, G., Bases bioldgicas y ecolégicas de la acuicultura, 1, Acribia, 1996
Bywater, T.L., Rowlands, W.T., Cria, explotacion y enfermedades de las ovejas, 1, Acribia, 1981
Chapman, S.R., Produccion agricola: fundamentos y practica, 1, Acribia, 1980

Fayez Marai, |.M., Nuevas técnicas de produccion ovina, 1, Acribia, 1994

Goodwin, D.H., Producciéon y manejo del cerdo, 1, Acribia, 1987

Gordon, I., Reproduccion controlada del cerdo, 1, Acribia, 1999

Harris, D.L., Produccion porcina multi-sitio, 1, Acribia, 2001

Iversen, E.S., Cultivos marinos: Peces, moluscos y crustaceos, 1, Acribia, 1982

Pond, W.G., Produccion de cerdos en climas templados y tropicales, 1, Acribia, 1976
Rossdale, P., Cria y reproduccion del caballo, 1, Acribia, 1991

Rossdale, P., El caballo: de la concepcion a la madurez, 1, Acribia, 1998
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Sainsbury, D., Aves: Sanidad y manejo, 1, Acribia, 1987

Swatland, H.)., Estructura y desarrollo de los animales de abasto, 1, Acribia, 1991

Whittemore, C., Ciencia y practica de la produccién porcina, 1, Acribia, 1996

Younie, D. y Wilkinson, J.M., Ganaderia ecoldgica. Principios, consejos practicos, beneficios, 1, Acribia, 2004

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Prevencion de riesgos laborales

Materia Prevencion de
riesgos laborales
Cadigo 001G041VvV01905
Titulacién Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de Castellano
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Torrado Agrasar, Ana Maria

Profesorado  Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e agrasar@uvigo.es

Web

Descricién Esta materia pretende dotar al alumno de unos conocimientos basicos en prevencién de riesgos laborales
xeral que

pueden ser fundamentales para el futuro desarrollo de su actividad laboral en la industria
agroalimentaria. Se introducirdn los conceptos de seguridad y salud en el trabajo, riesgos generales y su
prevencién, asi como los elementos basicos de la gestién de prevencion de riesgos laborales.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cadigo

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.
C23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1 Capacidad de analisis, organizacién y planificacion

D7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RAL: Conocer y comprender los principios basicos relacionados con la prevenciéon de riesgos B3 D1
laborales D7
RA2: Aplicar los principios basicos de la prevencién de riesgos laborales a las actividades de la B3 C23 D1
industria alimentaria D7
RA3: Adquisicién de la capacidad de gestion de la prevencion de riesgos laborales en las B3 C23 D1
actividades de la industria alimentaria D7
Contenidos

Tema

1.- Conceptos basicos sobre la seguridad y salud 1.1- Concepto de Salud Laboral

en el trabajo y la prevencién de los riesgos
laborales

1.2- Concepto de Prevencién de Riesgos Laborales

1.3- Tipos de Dafio

1.4- Peligro y Riesgo

1.5- Legislacién basica y organismos relacionados con la Prevencién de
Riesgos Laborales

2.- Condiciones de seguridad en el trabajo

2.1- Riesgo por incendio

2.2- Riesgo eléctrico

2.3- Riesgos asociados a la maquinaria y herramientas
2.4- Riesgos asociados al lugar de trabajo

2.5- Riesgos asociados a la manipulacién de cargas

3.- Agentes fisicos de riesgo

3.1- Estrés térmico
3.2- Ruido

3.3- Vibraciones
3.4- Radiaciones

4.- Agentes bioldgicos de riesgo

4.1- Definiciones y clasificacién de los agentes bioldgicos de riesgo

4.2- Aspectos principales de la legislacion correspondiente. Deberes del
empresario

4.3- Metodologias de evaluacion del riesgo por agentes bioldgicos

5.- Agentes gquimicos de riesgo

5.1- Agentes quimicos peligrosos
5.2- Etiquetado y fichas de seguridad
5.3- Exposicién y metabolismo
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6.- Equipos de proteccion individual (EPIs) 6.1- Seleccién del calzado de uso profesional
6.2- Seleccién de la proteccién auditiva
6.3- Seleccidn de los cascos de uso profesional
6.4- Seleccién de los guantes de proteccion
6.5- Seleccién de la ropa de proteccion
6.6- Seleccidn de la proteccién ocular
6.7- Seleccidn de los equipos de proteccidn de las vias respiratorias
7.- Ejemplos de prevencidén de riesgos en las 7.1- Prevencion de riesgos laborales en bodegas
industrias agroalimentarias 7.2- Prevencion de trastornos musculoesqueléticos para trabajadores del
sector de la conserva de atln
8.- Elementos basicos de gestidn de la prevencién8.1- Introduccién. Legislacién y conceptos bésicos
de riesgos laborales 8.2- Evaluacién de riesgos
8.3- Planificacién y ejecucién de medidas de prevencién
8.4- Organizacién de la prevencién. Normas legales vigentes
8.5- Organismos publicos relacionados con la seguridad y salud en el

trabajo
9.- Primeiros auxilios 9.1- Primeiros auxilios
Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién magistral 28 56 84
Resolucién de problemas 0 29 29
Estudio de casos 0 29 29
Examen de preguntas objetivas 0 8 8

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

Metodologias

Descricion
Leccién magistral Mediante sesiones magistrales de caracter participativo se expondran los fundamentos tedricos y
practicos
de cada uno de los temas de la materia
Resolucién de Los alumnos deberdn resolver cuestiones practicas que impliquen célculo o evaluacién cualitativa
problemas de niveles de riesgo de diferente naturaleza empleando para esto material bibliografico, normativo
y on line existente.
Estudio de casos Los alumnos deberdn resolver cuestiones practicas asociadas a casos o situaciones reales que

pueden darse en las actividades de la industria agroalimentaria. Deberan evaluar la presencia de
riesgos de distintas naturalezas, valorarlos dacordo con la legislacién vigente y las
recomendaciones técnicas, y proponer medidas de prevecidn o proteciéon cuando sea oportuno.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccion magistral En las clases magistrales se tendra en cuenta a formacion adquirida por los alumnos durante los
estudios de cursosprevios

Resolucién de problemas Se atenderd a las dudas del alumnado que se vayan presentando al largo de la resolucién de los
problemas, guiando al alumno en la busqueda de la solucién a través de sus propias
herramientas.

Estudio de casos Se atenderd a las dudas del alumnado que se vayan presentando al largo de la resolucién de los
casos, guiando al alumno en la blsqueda de la solucién a través de sus propias herramientas.

Evaluacion
Descricién Cualificacién Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
Resolucién de problemas Se calificara el grado de resolucién de los problemas o 40 B3 D1

ejercicios planteados

considerando, tanto lo acertado de la respuesta, como el
razonamiento

critico que lleva a la respuesta dada.

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

Paxina 43 de 75



Estudio de casos Se calificard el grado de resolucién de los casos planteados 40 B3 Cc23 D1
considerando, D7
tanto lo acertado de la respuesta, como el razonamiento
critico que lleva a
la respuesta dada.

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

Examen de preguntas  Se realizard una prueba de cuestiones tedricas y/o practicas, 20 B3 C23 D1

objetivas que D7
permitird evaluar la adquisicién de los conceptos basicos
expuestos a lo
largo de las sesiones magistrales relacionados con la
prevencién de riesgos
laborales, asi como la adquisicién de habilidades dirigidas a
la aplicacién de
los dichos principios generales al caso concreto de las
industrias
alimentarias.

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

EVALUACION CONTINUA: La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. La evaluacién continua se
basa en la evaluacién ponderada, segun se indica, de todas las actividades propuestas a lo largo de la materia.

EVALUACION GLOBAL: 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 lo comienzo de la docencia de la materia. En este caso el examen tendrd una mayor duracién que el examen
correspondiente a la evaluacidén continua, e incluird preguntas tedricas y preguntas praticas de resolucién de problemasy
Casos.

Convocatoria fin de carrera: El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el
incluso tipo de examen que en la evaluacion global (que valdra el 100% de la nota).

Fechas de examen:

Convocatoria fin de carrera: 25 de septiembre de 2023 a las 10:00 h
12 convocatoria: 4 de junio de 2024 a las 10:00 h
22 convocatoria: 9 de julio de 2024 a las 10:00 h

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

Los exdmenes se realizaran en forma presencial salvo que la Universidad de Vigo decida el contrario.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Ministerio de Trabajo y Economia Social, Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST), Gobierno de
Espafia,

Conselleria de Economia, Emprego e Industria, Instituto Galego de Seguridade e Saude Laboral (ISSGA), Xunta de
Galicia,

Bibliografia Complementaria

W. David Yates, Safety Professional's Reference and Study Guide, 22, CRC Press, 2015

Raymond D. Harbison, Marie M. Bourgeois, Giffe T. Johnson, Hamilton and Hardy's Industrial Toxicology, 62, Wiley, 2015

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Xestion da calidade

Materia Xestién da
calidade
Cadigo 001G041VvV01906
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de
imparticiéon
Departamento

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descricién
xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

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.

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.

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

Cc8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

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

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL: Ser capaz de comunicar conclusiéns e cofiecementos con respecto s aspectos técnicos e Bl (C8 D1

legais relacionados co control e xestién da calidad alimentaria B2 Cl19 D2

B3 C20 D3
B5 C23 D4

C24 D5
D7
D11
RA2: Ter unha visién global da calidade na industria alimentaria B3 C8 D1

B4 Cl4 D3
B5 (19 D11
C20

Contidos

Tema
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MODULO 1. FUNDAMENTOS DA CALIDADE: 1.1. Conceptos basicos. Definicidns.
CONCEPTOS, FERRAMENTAS E TECNICAS 1.2. Evolucién do concepto de calidade
1.3. Decélogo da calidade
1.4. Erros a evitar en relacién & calidade
1.5. Os gurus da calidade
1.6. Ferramentas e técnicas de calidade
MODULO 2. SISTEMAS DE XESTION DA CALIDADE 2.1. Principios basicos da xestién da calidade
2.2. Evolucioén histérica da xestién da calidade: control, aseguramento e
xestién da calidade
2.3. A xestién por procesos
2.4. Documentacién dun SXC
MODULO 3. O SISTEMA DE XESTION DA CALIDADE3.1. Obxecto e campo de aplicacién
DA NORMA ISO 9001 3.2. Referencias normativas
3.3. Termos e definiciéns
3.4.Contexto da organizacién
3.5. Liderado
3.6.Planificacién
3.7. Apoio
3.8. Operacién
3.9. Avaliacién do desempefio

3.10. Mellora
MODULO 4. AUDITORIA E CERTIFICACION DO 4.1. Principios basicos das auditorias de sistemas de xestién
SISTEMA DE XESTION 4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases da auditoria
4.4, Certificacién do sistema de xestién
MODULO 5. ESTANDARES DE XESTION DA 5.1. Obxecto e dmbito de aplicacién
CALIDADE HIXIENICO-SANITARIA NA INDUSTRIA  5.2. Requisitos para a sta implantacién e mantenemento
ALIMENTARIA. SISTEMAS DE XESTION DA
SEGURIDADE ALIMENTARIA I1SO 22000

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminario 14 20 34
Leccién maxistral 14 37 51
Autoavaliacién 0 20 20
Exame de preguntas obxectivas 0 45 45

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

Metodoloxia docente
Descricién

Seminario Realizaranse actividades relacionadas cos contidos expostos nas clases maxistrais que permitan
profundar nos cofiecementos adquiridos. Elaborarase un informe ou memoria de cada unha destas
actividades que se deberd entregar no prazo establecido polo profesor.

Leccién maxistral A profesora expofierd os contidos da materia nos que se abordardn os aspectos necesarios para
comprender en qué consiste o establecemento, implementacién e seguimento dos sistemas de
xestion de a calidade nas organizacidns, representados pola norma internacional UNE-EN-ISO 9001.
As clases impartiranse con axuda do material audiovisual dispofiible. Previamente a cada
exposicion facilitardselle o material utilizado 6 estudante mediante a plataforma FaiTic

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario As profesoras resolveran na aula as dubidas que lle xurdan ao alumnado en cuestions
relacionadas co seminario correspondente. Estas dubidas tamén poderan ser resoltas a través
de Moovi e das tutorias no despacho

Leccién maxistral As profesoras resolveran as dubidas que lle xurdan ao alumnado ao longo da sesién exposicién
maxistral, que tamén se poderan resolver a través da plataforma Moovi e nas tutorias no
despacho

Probas Descricién

Autoavaliacién As dubidas que lle poidan xurdir a 0 alumnado na preparacion das probas de autoavaliacién
poderan resolverse a través de tutorias en o despacho ou mediante a plataforma Moovi

Exame de preguntas As profesoras resolveran as dubidas que xurdan respecto diso estas preguntas obxectivas, nas

obxectivas tutorias de despacho ou a través da plataforma Moovi
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Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Seminario Valorarase cun maximo do 30% da nota final; valorarase a reolucién 30 Bl C8 D1
dos casos practicos planeados, a entrega puntual e a participacion B2 Cl4 D2
activa nos seminarios. B3 C19 D3
Solo se valoraran estas actividades si se entregan todos os B4 C20 D4
cuestionarios e casos practicos propostos. B5 (C23 D5

C24 D7
D11

Autoavaliacién Unha vez finalizado cada tema, abrirase na plataforma Moovi, un 30 B3 C8 D3
cuestionario de autoavaliacién para que cada estudante avalie o B4 Cl4 D4
cofiecemento que ten de devandito tema. Cl19 D5
O periodo de tempo no que estardn abertos seran comunicados ao C20 D11
alumnado por Moovi e en clase. Sé se valorara esta actividade, si se C23
entregaron todos os cuestionarios de autoavaliacién C24

Exame de Realizarase unha proba obxectiva para evaluar os cofiecementos 40 B3 (8 D1

preguntas tedricos adquiridos polo alumnado. Esta proba terd un valor maximo do B4 Cl4 D2

obxectivas 40% sobre a nota final. E deberase obter un 5 sobre 10 para superar a B5 Cl19 D3
materia. C20 D4
C23 D5
C24 D7
D11

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de evaluacion preferente é a Evaluacon Continua. Aquel alumno que desexe a Evaluacién Global (o0 100% da
calificaciéon no exame oficial) debe comunicalo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun
prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia

A materia considerarase superada si se cimpren os seguintes dous requisitos:

12, Obter unha nota igual ou superior a 5 na proba de preguntas obxectivas.22. A nota media ponderada de todas as
metodoloxias avaliables sexa igual ou superior a 5. Polo que é indispensable para superar a materia, entregar todas as
actividades docentes propostas

0 alumnado que en 12 convocatoria non supere a nota minima establecida para a proba de preguntas
obxectivas, guardaraselles a calificacién do resto de actividades para a 22convocatoria do ano en curso.

0 alumnado que en 12 convocatoria non tefia entregado todas as actividades docentes propostas e supere o
exame, gardaselle a nota do exame até a 22 convocatoria dese mesmo curso, até a entrega de todas as actividades

0 alumnado que non poida asistir as clases presenciais, por motivos laborais debidamente xustificados, se lles
calificard do seguinte modo:- Probas de preguntas obxectivas: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resoltos: 30%

Para superar a materia debe de alcanzarse a metade da puntuacién maxima en cada unha das partes avaliables.

Datas de examenes:Fin de Carreira:29 de Setembro 2023 16 h12 Convocatoria: 07-Xufio-2024 10 h22 Convocatoria:
15-Xullo-2024 16 h

En caso de erro na transcripcién das datas dos examens, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no tablén de
anuncios e na web do Centro.Convocatoria fin de carreira: o alumnado que opte por examinarse en fin de carreira
sera avaliado unicamente co exame (que valdra o 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou
non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

AENOR, UNE-EN I1SO 9001:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos, 2015

AENOR, UNE-EN ISO 9004:2018 Gestion para el éxito sostenido de una organizacién. Enfoque de gestion de la
calidad, 2018

AENOR, UNE-EN I1SO 9000:2015 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario, 2015
Jabaloyes ], Introduccion a la gestion de la calidad., Universidad Politécnica de Valencia, 2010

Gdémez-Martinez JA, Guia para la aplicacion de la UNE-EN-ISO 9001:2015, AENOR, 2015

Phillips AW, Cémo gestionar una auditoria interna conforme a 1ISO 9001:2015, AENOR, 2017

Bibliografia Complementaria

ESCRICHE I., DOMENECH ANTICH E., Los sistemas de gestion, componentes estratégicos en la mejora continua de
la industria agroalimentaria., Universidad Politécnica de Valencia, 2005

LOPEZ-FRESNO P., Gestion de las reclamaciones. De la insatisfacion a la infidelidad, 2011

Lépez-Fresno P, Gestion de las reclamaciones. De la insatisfacion a la infidelidad, AENOR, 2011

Mejias A, Gutierrez H, Duque D, D" Armas M y Cannarozzo M, Gestion de la Calidad, Universidad de Carabobo, 2018
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Lépez P, Herramientas para la mejora de la calidad, FC EDITORIAL, 2016

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Prevencion de riscos laborais/001G041vV01905

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Politicas alimentarias/001G041V01605
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia enoldoxicas

Materia Ciencia e
tecnoloxia
enoldxicas
Cadigo 001G041Vv01911
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 1c
Lingua de
imparticiéon
Departamento Enxefaria quimica

Coordinador/a Centeno Dominguez, Juan Antonio

Profesorado  Centeno Dominguez, Juan Antonio

Correo-e jcenteno@uvigo.es

Web

Descricién A aprendizaxe da materia "Ciencia e Tecnoloxia Enoléxicas" aportard habilidades especificas ao alumno para:

xeral

Cofiecer os compofientes do acio de uva, o seu interese tecnoldxico e a sda evolucién ao longo da
maduracién; Describir as caracteristicas, as propiedades e/ou as actividades dos microorganismos e das
encimas implicadas no proceso de vinificacién; Fabricar e conservar vifio; Controlar e optimizar as
vinificaciéns; Cofiecer o equipamento empregado na adega; e Analizar e avaliar os posibles riscos
(fundamentalmente quimicos), e xestionar a seguridade na industria enoléxica. A asignatura, de caracter
optativo, relaciénase de forma horizontal con outras cinco materias que se imparten no primeiro
cuadrimestre do cuarto curso da titulacidn, todas elas denominadas co titulo "Ciencia e Tecnoloxia..." (do
Leite, da Carne, dos Produtos Pesqueiros, dos Produtos Vexetais e dos Cereais).

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.

C2 Coflecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnol6xicos

C5 Cofecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

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

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

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: Describir os compofientes das estruturas presentes no acio de uva, indicando no seu caso as C2
sUas propiedades de interese tecnoléxico, e explicar a sta evolucién ao longo da maduracién
RA2: Describir a natureza e as propiedades das encimas, presentes de forma natural na vendima C2
ou engadidas durante a vinificacién, responsables de alteraciéns ou de transformaciéns Cé
desexables na elaboracién dos vifios
RA3: Coriecer as principais caracteristicas e as actividades metabdlicas dos microorganismos, C2
tanto desexables como perxudiciais, implicados no proceso de vinificacién C6
RA4: Describir a composicién e as propiedades fisicas e fisico-quimicas do vifio, e comprender a C2
sUa relacidn coas caracteristicas organolépticas ou sensoriais
RA5: Cofiecer os equipos e instalaciéns da adega e o seu funcionamento, e adquirir un criterio C5
bésico para a sUa valoracién e a sUa eleccién nas diferentes situaciéns C6
RAG6: Describir e comprender os procesos de vinificacién, o seu fundamento, as operaciéns que os C5
integran, as sUas particularidades e as distintas modalidades conducentes & obtencién de Ccé6
diferentes vifos
RA7: Cofiecer as diferentes técnicas de clarificacién, estabilizacién e conservacién, ademais dos C2
distintos procedementos de avellentamento dos vifios C5

C6
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RA8: Capacidade para mostrar un vifiedo e para seguir o proceso de maduracién das uvas C13

Cl4
RA9: Capacidade para traballar como técnico de fabricacién ou producién nunha adega ou C12
industria enoléxica C13

Cl4
RA10: Capacidade para regularizar e mellorar as produciéns, e para solucionar problemas puntuais C12
nas vinificaciéns C13

Cl4
RA11: Capacidade para diagnosticar e, no seu caso, tratar as alteraciéns e as enfermidades do C13
vifio Cl4
RA12: Capacidade para analizar e avaliar os riscos alimentarios nunha adega ou industria C6 D1
enoléxica, e para confeccionar un manual de andlise de perigos e puntos criticos de control Cl4 D4
(APPCC)
RA13: Capacidade para relacionar os conceptos enoléxicos, e enfocar os retos e problemas no A2 B2 D1
ambito vitivinicola dun xeito analitico e pragmatico D5
RA14: Capacidade para documentarse e para discernir a informacién de interese de cara & A2 D1
solucién de problemas concretos na adega ou industria enoléxica D4
RA15: Adaptarse a situaciéns e problemas novos B2 D1

D5

Contidos
Tema

INTRODUCION. O SECTOR VITIVINICOLA

INTRODUCION. CONCEPTOS BASICOS E ENTORNO SOCIOECONOMICO.
Conceptos basicos. Historia do vifio. Importancia econédmica do sector en
Espafia. A industria enoléxica en Galicia: situacién actual e perspectivas.

A UVA E A VENDIMA

O ACIO DE UVA. Partes do acio. Proporciéns cuantitativas. Composicién do
cangallo. Estrutura e compofientes do bago ou gran de uva. Composicién
do gran de uva maduro. Propiedades dos compostos fendlicos presentes
no acio.

MADURACION DA UVA. Etapas no crecemento da uva. Modificaciéns
durante o proceso de maduracién. Cambios no tamafio do bago. Evolucién
dos azucres. Evolucién dos minerais. Evolucién dos &cidos organicos.
Evolucién das sustancias nitroxenadas. Evolucién dos polifenois e dos
aromas. Evolucién das vitaminas. Seguimento da maduracién: indices.

A VENDIMA. Fixacién da data de vendima. Transporte da vendima:
fenémenos indesexables de fermentacién, oxidaciéon e maceracion.
Calidade das anadas. As correccidéns na vendima, no mosto e no vifio.

TRANSFORMACIONS PREFERMENTATIVAS DA VENDIMA. Tipos de
modificaciéns prefermentativas. Encimas polifenoloxidasas: clasificacién e
accioéns. Influencia das condiciéns de vinificacién sobre a actividade das
oxidorreductasas. Encimas pectoliticas da uva: tipos e acciéns. Aplicaciéns
enoléxicas de encimas pectoliticas exéxenas e de encimas potenciadoras
de aroma.

ASPECTOS MICROBIOLOXICOS E BIOQUIMICOS DA ASPECTOS MICROBIOLOXICOS DA VINIFICACION. Microbiota natural da

VINIFICACION

vendima. Os lévedos. As bacterias lacticas. As bacterias acéticas.

ASPECTOS BIOQUIMICOS DA VINIFICACION. Metabolismo dos |évedos:
fermentacidn alcohdlica e fermentacién gliceropirivica. Metabolismo das
bacterias lacticas: fermentacién malolactica. Metabolismo das bacterias
acéticas: acescencia ou picado acético.

EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A
VINIFICACION

EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A VINIFICACION. I. A adega e os
seus equipos: criterios de desefio e ubicacién. Equipos de recepcién e
manexo preliminar da vendima. Tratamentos mecdanicos da vendima:
operacidns previas a fermentacion. Debagado. Estrullado. Escorrido.

EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS PARA A VINIFICACION. Il. Prensado:
clasificacién, descricion e funcionamento das prensas. Encubado:
materiais, caracteristicas e tipos de depdsitos ou cubas. Sistemas de
retirada e almacenamento dos bagazos.
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ASPECTOS TECNOLOXICOS DA VINIFICACION

OPERACIONS COMUNS NAS DISTINTAS VINIFICACIONS. Emprego do
anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacion, procedementos
e doses de utilizacion. O levedado: preparacion dun pé de cuba e uso de
lévedos secos activos. Control e seqguimento da fermentacion alcohdlica. A
detencién da fermentacién: causas e intervenciéns.

A VINIFICACION EN BRANCO. Caracteristicas xerais da vinificacién en
branco. Vinificacién en branco seco: extraccién do mosto. Tratamentos do
mosto: deslamado, tratamento con bentonita e proteccién frente as
oxidaciéns. Fermentacion alcohdlica: control da fermentacion. Trasfega e
operacidns finais. Elaboracién con maceracién prefermentativa.

A VINIFICACION EN ROSADO. Caracteristicas dos vifios rosados.
Elaboracién en branco ou por prensado directo. Elaboracion por
maceracion curta ou parcial. Outros métodos de elaboracidn: vinificacién
en semitinto, vinificacién por madreo.

A VINIFICACION EN TINTO. Caracteristicas xerais da vinificacién en tinto. O
encubado: dispositivos. Conduciéon da fermentacién-maceracion. Factores
que intervefien sobre a extraccién de compostos durante o encubado.
Duracién do encubado. Descube. Prensado. Fermentacién malolactica.
Operaciéns finais.

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante a
maceracion carbdnica. Fermentacion intracelular da uva: metabolismo do
acido malico. Disoluciéon dos compofientes das partes sélidas. Operacidns:
recepcién e encubado da vendima. Desenvolvemento e control da
maceracion carbdnica. Descube, prensado e fermentacién alcohdlica.
Caracteristicas dos vifios de maceracién carbénica.

VINIFICACIONS ESPECIAIS: VINOS DE LICOR, VINOS DOCES E VINOS
ESCUMOSOS. Vinos de licor ou licorosos. Viflos doces de uvas
sobremaduradas. Elaboracién de vifios tostados. Vifios xenerosos.
Elaboracion de vifios de Xerez. Vifios escumosos. Clasificacion. Elaboracion
polo método champafioso.

TRATAMENTOS DE CLARIFICACION E
ESTABILIZACION

TRATAMENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO E FILTRACION. Clarificacién
espontanea e trasfegas. Clarificacion por encolado: clarificantes proteicos,
de sintese industrial e minerais. Clarificacién por filtracién: filtros de
aluvionado, filtros de placas, filtros de membrana. Filtraciéon amicrébica.

TRATAMENTOS DE ESTABILIZACION DOS VINOS. Tratamentos por frio:
estabilizaciéns tartdricas por estabulacion en frio, por contacto e en
continuo. Técnicas quimicas de estabilizacién: emprego de acido
metatartdrico, manoproteinas, carboximetilcelulosa e goma ardbiga.

CONSERVACION, AVELLENTAMENTO E
EMBOTELLADO DOS VINOS

TRATAMENTOS DE CONSERVACION DOS VINOS. Emprego de substancias
conservantes e antioxidantes: acido sérbico, acido ascérbico, lisozima.
Aplicaciéns de gases na industria enoléxica.

AVELLENTAMENTO DOS VINOS. Requisitos da vendima e dos vifios para a
crianza. Tecnoloxia da crianza oxidativa e do avellentamento en botella.
Avellentamento acelerado: métodos.

EMBOTELLADO DOS VINOS. Lavado, acondicionado e enchido das botellas.
Operaciéns complementarias: taponado e encapsulado. O tapdn: estrutura
e propiedades da cortiza e dos materiais sintéticos.
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PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISE DE ZUME DE UVA OU MOSTO. Determinacion de acidez, graos

Brix e pH. Calculo dun indice de maduracién. Célculo do grao alcohdlico
potencial.

MICROBIOLOXIA DO VINO. SEGUIMENTO DUNHA FERMENTACION
ALCOHOLICA E DUNHA FERMENTACION MALOLACTICA. Observacidn
microscépica de microorganismos. Preparacion de cultivos.
Determinacidns de densidade e temperatura en mosto-vifio.
Determinacién de azucres redutores en vifio. Determinacién de acido
malico en vifio.

ESTABILIDADE, LIMPIDEZ E COR DOS VINOS. Probas de resistencia frente a
quebras. Ensaios de encolado. Determinacion da cor de vifios tintos.

INICIO DUNHA MINIVINIFICACION EN BRANCO. Sulfitado da vendima e do
mosto. Adicién de encimas pectoliticas. Estrullado e prensado. Deslamado
estatico. Levedado. Tratamento do mosto con bentonita. Fermentacién
alcohdlica.

INICIO DUNHA MINIVINIFICACION EN TINTO. Debagado, estrullado e
encubado. Sulfitado da vendima. Levedado. Fermentacion alcohdlica e
maceracion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Saidas de estudo 0 8 8
Traballo tutelado 0 20 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

Actividade tedrica. Exposicidn por parte do profesor dos contidos sobre a materia, e das bases
tedricas e/ou directrices dos traballos e exercicios a desenvolver polos estudantes

Practicas de laboratorio

Actividade practica guiada. Actividades de adquisicidn de habilidades béasicas e procedementais
relacionadas coa materia (determinacidéns analiticas, elaboracién de produtos a pequena escala,
probas de control de calidade, etc.). Terdn lugar no laboratorio de practicas de Tecnoloxia de
Alimentos

Seminario

Actividad practica guiada. Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, que permiten
complementar o profundizar en los contenidos de la materia. Se emplearan como complemento de
las clases tedricas

Saidas de estudo

Actividade practica guiada. Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidéns concretas. De
ser posible, visitarase unha pequena adega e unha cooperativa vitivinicola

Traballo tutelado

Actividade préactica auténoma. Elaboracién e presentacion por parte do alumnado, ante o docente e
0s compaiieiros de clase, dun documento de revisién bibliografica sobre unha tematica de
actualidade relacionada coa materia. Tratase dunha actividade auténoma dos estudantes centrada
na busca, recollida e tratamento de informacién, incluindo a lectura e manexo de bibliografia
especializada (bases de datos, revistas cientificas). Levarase a cabo en grupo (grupos de tres/catro
alumnos), e os traballos exporanse en horas destinadas a seminarios (1 hora por grupo)

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Actividade préactica auténoma. Actividade na que se formulan exercicios (cuestionarios tipo test)
relacionados coa asignatura. O alumno debera realizar os exercicios individualmente. Os
cuestionarios, correspondentes a cada tema ou médulo nos que se estrutura a materia,
presentaranse a través da plataforma TEMA de teledocencia

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Traballo tutelado

Entregarase documentacion especifica e asesorarase na procura de informacién e na revisién
bibliografica. Supervisarase a preparacion e a exposicioén dos traballos, realizando as
indicaciéns e correcciéns oportunas. As sesidns de titorizacién poderan realizarse por medios
telematicos baixo a modalidade de concertacién previa
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Resolucién de problemas  Aclararanse as dubidas xurdidas na resolucién dos cuestionarios. As sesidns de titorizacién

de forma auténoma poderan realizarse por medios telematicos baixo a modalidade de concertacién previa
Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Lecciéon maxistral  Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente serdn 40 C2
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C5
curta (exame final) C6
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, C13
RA7, RA8, RA9, RA10, RA1l1, RA12 Cl4
Practicas de Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 C6
laboratorio avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C12
curta (exame final) C13
Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA8, RA9, RA10, RA11l, RA12
Seminario Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran 10 C2 D1
avaliados nun exame de preguntas de desenvolvemento de resposta C5
curta (exame final) Cé6
C12
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA12 Cl4
Traballo tutelado  Avaliarase a elaboracién e presentacién do traballo tutelado (en grupo) 20 A2 B2 D1
D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA13, RA14, RA15 D5
Resolucién de Avaliarase a resolucién dos exercicios (cuestionarios tipo test) propostos 20 A2 D4
problemas de formaa través da plataforma de teledocencia D5
auténoma

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA13, RA14

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que opte pola Avaliacion Global (0 100%
da calificacion obtido no exame oficial) deberd comunicarllo ao profesor responsable da asignatura, ben por correo
electrénico ou a través do portal Moovi de teledocencia, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Na modalidade de Avaliacion Continua, considerarase o exame final superado (para poder sumar co resto das
puntuaciéns) sempre que se obtefia unha cualificacién minima de 4 sobre 10. Contémplase igualmente a posibilidade de
que, na segunda edicién ou segunda oportunidade de avaliacién, aqueles alumnos que o soliciten previamente poderan ser
avaliados cun Unico exame de toda a materia, que representard o 100% da nota.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame
(que supord o 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, ou de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
modo que o resto de alumnos.

Datas de exames: fin de carreira, 22/09/2023 &s 16:00 h; primeira edicién, 08/11/2023 &s 16:00 h; segunda edicidn,
08/07/2024 4s 16:00 h. No caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas seran as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e no enderezo "web" do Centro.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; B.O.E. do 18 de setembro).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

HIDALGO, J., Tratado de enologia, vols. 1y 2, 9788484767527, 32, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2018

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |., Tecnologia enolégica, 9788497561266, 12, Sintesis, S.A., 2003

BLOUIN, J.; PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino, 9788484761600, 42, Mundi-Prensa
Libros, S.A., 2003

Bibliografia Complementaria

DE VITA, P.; DE VITA, G., La distillazione enologica: Manuale per la produzione di alcol etilico, grappa, brandy e la
valorizzazione dei sottoprodotti vitivinicoli, 9788836008766, 12, Hoepli, 2022

MADRID, A., Equipamiento vinicola. Equipos e instalaciones en las modernas bodegas, 9788412239430, 12, AMV
Ediciones, 2020

MADRID, A., Elaboracién de vinos espumosos y cavas, 9788412152302, 12, AMV Ediciones, 2020
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BORDIGA, M., Post-fermentation and -distillation technology: stabiliization, aging, and spoilage, 9781498778695,
12, CRC Press. Taylor & Francis Group, 2018

MORENO VIGARA, J.J.; PEINADO AMORES, R.A., Quimica enoldgica, 9788484763901, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2010
JACKSON, R.S., Andlisis sensorial de vinos. Manual para profesionales, 9788420011271, 12, Acribia, S.A., 2009
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBOURDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A.; GLORIES, Y.; MAUGEAN, A., Tratado de enologia,
vols. 1y 2, 9789505045716, 22, Hemisferio Sur - Mundi-Prensa Libros, S.A., 2008

LIBERATI, D., Los tapones sintéticos en enologia, 9788484762935, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 2008

GRAINGER, K.; TATTERSALL, H., Produccién de vino: desde la vid hasta la botella, 9788420010847, 12, Acribia, S.A.,
2007

CARRASCOSA, V.; MUNOZ, R.; GONZALEZ, R., Microbiologia del vino, 9788487440069, 12, AMV Ediciones, 2005
GIRARD, G., Bases cientificas y tecnolégicas de la enologia, 9788420010267, 12, Acribia, S.A., 2004

ZAMORA, F., Elaboracion y crianza del vino tinto: aspectos cientificos y practicos, 9788489922884, 12, AMV
Ediciones, 2004

FLANZY, C., Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos, 9788484760740, 22, AMV Ediciones - Mundi-Prensa
Libros, S.A., 2003

RANKINE, B., Manual practico de enologia, 9788420008936, 12, Acribia, S.A., 1999

DE ROSA, T., Tecnologia de los vinos blancos, 9788471147004, 12, Mundi-Prensa Libros, S.A., 1998

OUGH, C.S., Tratado basico de enologia, 9788420008066, 12, Acribia, S.A., 1996

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689,

Alimentaria: Revista e Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Madrid. ISSN: 0300-5755,

La Semana vitivinicola: revista técnica de interés permanente. Valencia: Salvador Estela Alfonso,
Viticultura Enologia Profesional. Barcelona: Agro Latino. ISSN: 1131-5679,

American journal of enology and viticulture. Davis, Calif. [etc.]: American Society of Enologists,

Journal International des Sciences de la Vigne et du Vin. Bordeaux: Vigne et Vin Publications Internationales.
ISSN: 1151-0825,

Practical Winery &amp; Vineyard. San Rafael, California: D. Neel. ISSN: 1057-2694,

Revue des oenologues et des techniques vitivinicoles et oenologiques. Macon: Union Francaise des
Oenologues,

Revue francaise d'oenologie. Paris: Union Nationale des Oenologues,

Vitis: Journal of Grapevine Research. Siebeldingen: Bundesforschungsanstalt fiir Rebenziinschtung
Gellwellerhof. ISSN: 0042-7500,

http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/search*spi,

http://www.scopus.com,

http://bddoc.csic.es,

http://www.westlaw.es/wles/app/login/subscription,

http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,

http://www.alimentatec.com,

https://www.enoforum.eu/es,

https://www.vinetur.com/noticias,

https://catavinos.wordpress.com,

https://www.agriaffaires.es,

http://www.icv.fr,

http://www.fev.es/es,

https://www.oemv.es,

gienol@listserv.rediris.es,

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Anélise e control da calidade en enoloxia/001G041V01912

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404

Paxina 54 de 75



DATOS IDENTIFICATIVOS

Anadlise e control da calidade en enoloxia

Materia Andlise e control
da calidade en
enoloxia
Cadigo 001G041V01912
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2C
Lingua de Castelan
imparticién ~ Francés
Galego
Inglés
Departamento

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Lopez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descricién Que o alumno(a cofieza a importancia de diversos compofientes de uvas, mostos, vifios e destilados,

xeral definitorios das slas calidades; asi como a metodoloxia de analise para a sUa identificacién e determinacion.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

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 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.

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 o0s 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

C8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

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.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
RA-1: Comprender o fundamento das distintas metodoloxias de andlise de compostos de interés A3 Bl Cl D1
enoldxico, e nas distintas matrices (uva, mosto, vifio, destilado). B2 C(C2 D4
B5 C13 D5
C19 D8
RA-2: Cofiecer, ser capaz de seleccionar e saber aplicar as técnicas analiticas mais adecuadas paraA3 Bl Cl D1
a analise das sustancias de interés nas distintas matrices (uva, mosto, vifio, destilado), para B2 C2 D4
determinar as sUas caracteristicas e poder avaliar e controlar a calidade enoléxica. B5 C6 D5
C8 D6
C13 D8
Ci14
C17
C19
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Contidos

Tema

TEMA 1. INTRODUCION.

Anédlise quimica e control de calidade de mostos, vifios e destilados.
Métodos de andlises: usuais, oficiais, de referencia, etc. sequndo diversos
organismos: OIV, AOAC ...

TEMA 2. ACIDEZ.

Compostos acidos da uva, vifio e augardentes: importancia para a
elaboracién e conservacién dun produto de calidade.

Métodos de andlise para a determinacién da acidez total e volatil.
Determinacién dos acidos malico, lactico e tartarico.

Determinacién de acidos maioritarios € minoritarios en mostos, vifios e
augardentes mediante técnicas cromatogréficas.

TEMA 3. AZUCRES E SOLIDOS SOLUBLES.

Contido en azucres e calidade da uva: repercusién na elaboracién de vifios
e augardentes.

Métodos para a determinacién do grao probable, densidade e extracto.
Métodos volumétricos para a determinacién dos azucres reductores.
Determinacidn de azucres por técnicas cromatograficas.

TEMA 4. ALCOIS.

Alcois: orixe e papel.

Bases fisico-quimicas dos métodos usuais/oficiais para a determinacién do
grao alcohdlico.

Aplicacion das técnicas cromatograficas 4 determinacién de metanol,
etanol e alcois superiores en vifios e augardentes.

Importancia legal e toxicoldxica.

TEMA 5. CONSERVANTES.

Metodoloxia para a determinacién do SO2 libre e combinado.
Outros conservantes de interese enoldxico e a sta determinacion.
Aspectos sanitarios e legais.

TEMA 6. COMPOSTOS FENOLICOS.

Importancia da composicion fenélica na estabilidade e nas caracteristicas
sensoriais dos vifios.

Determinacién do contido total e dos diversos grupos de compostos
fendlicos: métodos clasicos e métodos cromatograficos.

Avaliacién da cor dos vifios.

TEMA 7. COMPOSTOS AROMATICOS.

Tipo de sustancias que participan no aroma dun vifio.

Compostos responsables de cheiros desagradables.

Métodos gas-cromatograficos para a determinacién das diversas familias
de compostos responsables dos aromas varietais, fermentativos e
bouquet.

TEMA 8. SUSTANCIAS NITROXENADAS.

Composicién nitroxenada da uva e a sUa transcendencia na vinificacién,
conservacion e estabilizacién dos vifios.

Metodoloxia para a determinacién de nitréxeno, amonio e proteina.
Determinacién de aminodcidos e aminas bidxenas por métodos
cromatograficos.

TEMA 9. SUSTANCIAS MINERAIS.

Principais sustancias minerais: Clasificacién, orixe e funcién.
Metodoloxia analitica para a determinacién de anidns e catiéns de
importancia enoldxica.

Determinacién de cinzas e alcalinidade.

PRACTICAS DE LABORATORIO.

Acidez: 5.

Azucres: 1.

Alcois: 2.

Conservantes: 2.
Compostos fendlicos: 2
Compostos aromaticos: 1

Determinacién da acidez total.

Determinacién da acidez volatil polos métodos de Mathieu e de Cazenave-
Ferré.

Determinacién de acedo malico por CCF e por Espectrofotometria.
Determinacién de azucres reductores polo método de Liiff.

Determinacién do grao alcohdlico: método de destilacién e método de
Barus.

Determinacién de S02 libre e combinado: Métodos de Ripper e de Rankine.

indice de polifenois totais.
Pardmetros da cor por espectrofotometria.

Compostos volateis por CG ou cata.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 0 14
Traballo tutelado 0 45 45
Estudo de casos 0 3 3
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Saidas de estudo 0 5 5

Exame de preguntas de desenvolvemento 0 3 3

Practica de laboratorio 0 10 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

temario da materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a
desenvolver polo estudante.

Exposicién, por parte da profesora, ou do alumno/a, dos aspectos mais importantes dos contidos do

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 1-2 persoas, nas que se constatara a aplicacién directa dos

coflecementos tedricos desenvolvidos nas lecciéns maxistrais e nos traballos tutelados.

Traballo tutelado

0 alumno/a, de maneira individual ou en grupo, elaborard un documento sobre un aspecto ou tema

concreto da materia, polo que supora a procura e recollida da informacién, lectura e manexo de

bibliografia, redaccién, exposicién...

Estudo de casos

A profesora supervisara, mediante titorias ou a través da plataforma Moovi, o traballo auténomo

desenvolvido polo alumno/a sobre casos/analises de situaciéns con soporte bibliografico, coa
finalidade de cofiecelo, interpretalo, resolvelo, xerar hipétese, diagnosticalo e penetrarse en

procedementos alternativos de solucién, para ver a aplicacién dos conceptos tedricos na realidade.

Saidas de estudo A docencia da materia complementarase coa asistencia a algunha conferencia sobre temas

enoléxicos e/ou coa visita a algunha adega ou & Estacidn de Viticultura e Enoloxia de Galicia
(EVEGA) e/ou a Vinis Terrae...

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Ao comezo de cada sesién de laboratorio, a profesora fard unha exposicién dos contidos a
desenvolver polos estudantes. Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratori

0,

o 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 de todo o
material empregado en clases (tanto tedricas, como guidns das practicas de laboratorio, como
traballos realizados polos seus comparieiros) na plataforma Moovi.

Traballo tutelado

do mesmo, sobre a temética, conferencia, visita, resumo de lectura, investigacién ou memoria
desenvolvida. O alumno/a dispora de todo o material empregado en clases (tanto tedricas, como
guidns das practicas de laboratorio, como traballos realizados polos seus compafieiros) na
plataforma Moovi.

Nos traballos tutelados, valorarase o documento final, a presentacion da exposiciéon e a exposicion

Estudo de casos

Valorarase o documento final sobre o estudo dun caso ou a analise dunha situacién, e no seu caso
tamén a exposicién do mesmo.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Leccién Realizarase un exame onde se avaliardn os cofiecementos adquiridos na 15 A3 B1 C1 D1
maxistral materia (10%). B2 C2 D4
A asistencia a clases supondra hasta un 5%. B5 C6 D5
No caso de que non se pudiera realizar a saida de estudos ou asistir a unha C8 D6
conferencia, 0 5% de esa calificacién sumariase ao 10% do examen, C13 D8
pasando a ser 0 15%. Cl4
C17
Valoracién: RA-1 e RA-2. C19
Practicas de As préacticas de laboratorio supordn ata un 25% da nota final, que inclie a 25 A3 Bl C8 D1
laboratorio obrigatoriedade de asistir a todas as sesidns, a realizacién de todas as B2 C13 D5
practicas e a elaboracién e entrega da memoria de practicas (supora ata un B5 C19 D6
20%). D8

Tamén se terd en conta a actitude e participacién do alumno en clases
(supora ata o 5% restante).

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

Valoracién: RA-1 e RA-2.
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Traballo A participacion, actitude, asi como o traballo en si (forma de abordar os 50 A3 B1 C1 D1

tutelado conceptos a traballar, redaccién, presentacion...) do documento escrito B2 C2 D4
supofiera ata un 25% da nota final. B5 C6 D8
A sta exposicion (PPoint) e a sla exposicién na aula supofiera ata un 5% e C8
un 20%, respectivamente, da nota final. Cl14
Valoracién: RA-1 e RA-2. C17
C19
Estudo de casos Valorarase, ata un 5% da cualificacién final, a calidade do material 5 A3 B1 C1 D1
solicitado (entrega dos casos practicos, B2 C2 D4
problemas ou analises de situaciéns B5 C6 D5
e exercicios), asi como a actitude do alumno na elaboracién dos mesmos. c8 D8
Valoracién: RA-1 e RA-2. C13
Cl4
C17
C19
Saidas de A participacion, actitude, asi coma o traballo en si (forma de abordar os 5 A3 Bl C1 D1
estudo conceptos a traballar, redacién, presentacion...do documento escrito e a B2 C2 D4
sUa exposicion, de selo caso) supora ata un 5% da nota final. B5 C6 D5
Valoracién: RA-1. C8 D6
C13 D8
Cl4
C17
C19

Outros comentarios sobre a Avaliacion

CONVOCATORIAS 12 y 22 Oportunidade

Plantéxanse duas modalidades de avaliacién (Continua e Global), sendo a Avaliacién Continua lapreferente. Aquel estudiante
que desexe a Avaliacion Global (0 100% 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 Modalidade de Avaluacion Continua.

Implica a asistencia e realizacién (obrigatoria) de téddalas metodoloxias descritas: exame (15%), practicas de laboratorio
(25%), traballo tutelado (50%), estudo de casos (5%) e salia de estudio/conferencia (5%).

As practicas de laboratorio, traballo tutelado, saida de estudio/conferencia e estudo de casos seran calificados pola
profesora encargada en base & asistencia (obrigatoria), e & actitude e aptitude dos alumnos/as durante o desarrollo das
mesmas. Cada grupo deberd entregar unha memoria ou informe de cada unha das actividades onde consten a informacién
tedrica (traballo tutelado e estudo de casos), resumen (da saida de estudo ou da conferencia), e os datos obtidos no
laboratorio e calculos realizados, asi como a discusion e xustificacién dos resultados finais.

A calificacién obtida nestas probas ou metodoloxias conservarase para a 22 convocatoria. Para sucesivas convocatorias da
materia sé terase en conta a calificacién das practicas de laboratorio.

¢ Modalidad de Evaluacion Global.

0 estudiante que opte por esta modalidade tendra que realizar obrigatoriamente as practicas de laboratorio e realizard un
exame sobre as mesmas na data oficial e a sGa valoracién maxima serd do 25%. O 75% restante valorarase en funcién dun
exame (na data oficial) sobre a parte teédrica e practica, cunha duracién maxima de tres horas, onde a parte de teoria
representa o 80% da nota e a parte practica representa 0 20% restante, debendo obter un minimo de 5 puntos sobre 10,
tanto en teoria como en practica.

CONVOCATORIA FIN DE CARRERA

0 alumno/a que opte por examinarse en Fin de Carrera sera avaliado Unicamente c6 exame (que valdrd o 100% da nota). No
caso de non asistir a dito exame ou non aprobalo, pasard a ser avaliado do mismo xeito que o resto de alumnos/as.

DATAS OFICIAIS DE EXAME

Fin de Carrera: 27-Setembro-2023 (16 h)
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12 Edicion: 3-Xufio-2024 (10 h)
22 Edicion: 11-Xullo-2024 (16 h)

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéeche, B. y Lonvaud, A., tratado de Enologia. Tomos 1 y 2, Hemisferio Sur, 2003
Curvelo-Garcia, A.S., Quimica enoldgica : métodos analiticos, PublindUstria, 2015

Office International de la Vigne et du Vin (OIV), Recueil des méthodes internationales d'analyse des vins et des
molts, OIV, 2007

Zoecklein, B.W., Fugelsang, K.C., Gump, B.H. y Nury, F.S., Andlisis y Produccién de Vino, Acribia, 2000

Ough, C.S., y Amerine, M.A., Methods for analysis of must and wines, 22, John Wiley, 1988

Maarse, H., Volatile compounds in foods and beverages, Marcel Dekker, 1991

Flanzy, C., Enologia : fundamentos cientificos y tecnoldgicos, Mundi-Prensa, 2000

Buglas, A.J., Handbook of alcoholic beverages : technical, analytical and nutritional aspects, Wiley, 2011
Moreno, J. y Peinado, R., Enological chemistry, Elsevier, 2012

Guzméan Alfeo, M., Manual de espectrofotometria en enologia, AMV Ediciones, 2010

Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Analise instrumental/001G041V01403

Técnicas de preparacidén de mostras/001G041V01305
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G041V01911
Avaliacién sensorial dos alimentos/001G041V01914
Viticultura/001G041Vv01913

Paxina 59 de 75



DATOS IDENTIFICATIVOS

Viticultura
Materia Viticultura
Cadigo 001G041Vv01913
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lingua de Castelan
imparticion  Galego
Departamento

Coordinador/a Fernandez Gonzalez, Maria

Rodriguez Seijo, Andrés

Profesorado  Fernandez Calvifio, David

Fernédndez Gonzalez, Maria
Rodriguez Seijo, Andrés

Correo-e mfgonzalez@uvigo.es

andresrodriguezseijo@uvigo.gal

Web

Descricién Esta materia pretende dar a cofiecer ao alumno os aspectos mais relevantes da bioloxia da vide e a sUa

xeral

interaccién co medio, asi como a sUa sistematica. Por outra banda introducir ao alumno nas acciéns relativas
a0 seu cultivo a fin de obter unha viticultura de calidade.

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.

Ca

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

establecemento das mesmas

Cl6 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RA1: Que os alumnos cofiezan o ciclo da vide e as sUas implicaciéns para a producién e a calidade B1  C4 D5
das colleitas viticolas C18 D11
RA2: Que os alumnos cofiezan a influencia dos factores do ambiente e as practicas culturais na B1 C4 D5
producién e a calidade das vendimas C16 D11
C18
C20
RA3: Que os alumnos entendan as implicaciéns das decisiéns que se han de tomar antes de Bl C4 D5
plantar unha vifia e especialmente, a importancia das decisidns relativas a eleccién das C20 D11
variedades, o tipo de sistema de conducidn e as técnicas culturais, na producién e a calidade das
uvas e vifos.
RA4: Que os alumnos entendan a importancia das decisiéns previas & vendima: data, modo en queB1  C20 D5
se realizara a propia vendima e condiciéns para o transporte das uvas 4s adegas e as suas D11
repercusions na calidade das uvas e o vifio.
RA5: Que os alumnos aprendan a controlar e a formar traballadores dentro das empresas Bl C4 D5
vitivinicolas ou auxiliares das mesmas e a colaborar tecnicamente coas empresas, entidades e Cl6 D11
organismos que prestan servizos 4 vitivinicultura. C18
C20
Contidos
Tema
1. INTRODUCCION Natureza e alcance da industria vitivinicola a nivel local e mundial
2. BIOLOXIA DA VIDE O Xénero Vitis

Anatomia e morfoloxia da vide
Os ciclos da vide (vexetativo, reproductivo, vital)
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3. PROPAGACION DA VIDE Variedades de viniferas

O portainxertos

A poda

Manexo da vexetacion

Sistemas de conduccién

Carga de acios e superficie foliar

4. ESTABLECEMENTO DO VINEDO Planificacion e desefio do vifiedo

A eleccién do sitio e as variedades
Marco de plantacién, orientacidn, distancias, sistemas de conducion, etc)
Plantacion: preparacion do terreo, implantacion.

5. 0 CULTIVO DO VINEDO 5.1. DEFENSA FITOSANITARIA

Malas herbas. Pragas e enfermidades. Defensa fitopatoldxica. Loita
bioléxica e control integrado de pragas.

5.2. ECOLOXIA E EXISENCIAS DA

VIDE

A vide: esixencias climaticas. Fisiopatias. Necesidades hidricas. A rega dos
vifiedos

5.3. SOLOS VITICOLAS

Os solos dos vifiedos. Factores do solo que inflien no rendemento dos
vifiedos. Deficiencias e toxicidades. Xestion dos solos viticolas: manexo,
fertilizacién e calidade.

5.4. FACTORES QUE AFECTAN A CALIDADE DAS UVAS.

Fisioloxia da vide. Pardmetros de calidade. Grao/azucres. Cor. Tamafio do
bago. pH. Acidez Titulable. Contaminantes

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 40 68
Seminario 14 44 58
Saidas de estudo 0 6 6
Traballo tutelado 4 12 16
Exame de preguntas obxectivas 0 2 2

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidn maxistral

O profesor expora os contidos dos temas incluidos no programa da materia coa axuda de
presentacidns de forma presencial. Os alumnos poderan ver os contidos na paxina reservada 4
materia no portal de teledocencia na que tamén poderdn ser enviados cuestionarios (probas de
respostas obxectivas) para avaliar o seu dominio dos cofiecementos correspondentes a cada tema.

Seminario

Impartiranse de forma presencial ou semipresencial a traves da Aula Virtual. Neles os alumnos
terdn que buscar, depurar e manexar distintos tipos de datos do ambiente (fenoldxicos, climaticos,
edaficos, ambientais, etc) e analizar a sUa influencia na producién e/ou a calidade das vendimas.

Traballaran con datos reais para aplicar os ensinos e metoloxias especificas da Viticultura, na
analise dos efectos deses factores na produccion e a calidade das vendimas en comarcas
vitivinicolas galegas no pasado recente.

Os grupos presentaran o resultado dos seus traballos en forma dun informe que servira de base
para a avaliacién do traballo realizado nos seminarios.

Saidas de estudo

Visita in situ a vifedos ou adegas para afianzar os contidos tedricos.

Traballo tutelado

0 profesor plantexard ao estudante, de maneira individual, un problema sobre unha tematica da
materia do que partird a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de fontes
bibliograficas, redaccién e exposicién.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos teran a posibilidade de consultar calquera dubida ou solicitar informacién adicional sobre
os contidos impartidos nas lecciéns maxistrais nas aulas virtuais do campus remoto asignadas aos
profesores previa cita e nos horarios oficialmente aprobados para as titorias. Tamén se contestarda as
ddbidas que cheguen por via telematica utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien &
sUa disposicién nas plataformas de teledocencia.
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Safdas de estudo Os alumnos terdn a posibilidade de consultar calquera dubida ou solicitar informacién adicional sobre
os contidos impartidos nas viaxes de estudo no transcurso desas viaxes.

Seminario Os alumnos poderan consultar as dubidas ou pedir informacién adicional sobre os contidos
impartidos nos seminarios, tanto no momento en que se estean impartindo, como a través das aulas
virtuais do campus remoto asignadas aos profesores previa cita e nos horarios oficialmente
aprobados para as titorias. Tamén se contestard as ddbidas que cheguen por via telematica
utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien a sua disposicidon nas plataformas de
teledocencia.

Traballo tutelado Nos traballos tutelados, levarase un seguimento das actividades desenvoltas polos estudantes
tratando de orientalos na mellor medida, asi como resolvendo as dubidas que lles poidan xurdir
durante a realizacion desta actividade. A atencidn farase principalmente nos horarios de titorias

Probas Descricion

Exame de preguntas Os alumnos poderdn consultar as dubidas ou pedir aclaraciéns sobre os contidos e resultados do

obxectivas exame a través das aulas virtuais do campus remoto asignadas aos profesores previa cita e nos
horarios oficialmente aprobados para as titorias. Tamén se contestara as dubidas que cheguen por
via telematica utilizando os recursos (paxina web, email, etc) que tefien & sda disposicién nas
plataformas de teledocencia.

Avaliacidn
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Seminario A avaliacién basearase na participacién e calidade dos datos achegados. 30 Bl C4 D5
RESULTADOS DA APRENDIZAXE AVALIADOS: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5 Cle D11
C18
C20
Traballo Desefio dun traballo no que o alumnado elabora un documento dun aspecto 30 Bl C4 D5
tutelado ou tema concreto da materia. RESULTADOS DA APRENDIZAXE AVALIADOS: Cl6 D11
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 C18
C20
Exame de Os alumnos terdn que demostrar o seu dominio dos contidos dos temas 40 Bl C4 D5
preguntas respondendo as cuestiéns nun exame final de preguntas de resposta curta. Cl6e D11
obxectivas Resultados da aprendizaxe avaliados: RA1-RA2-RA3-RA4-RAS5. C18
C20

Outros comentarios sobre a Avaliacion

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUADRIMESTRE E SEGUNDA OPORTUNIDADE-XULLO:

A persoa matriculada escollerd se quere ser avaliada de xeito continuo ou cunha avaliacion final (explicanse a
continuacidn as diferentes condicidéns para cada unha delas) e debe comunicar 4 persoa coordinadora da materia
(mfgonzalez@uvigo.es, andresrodriguezseijo@uvigo.gal) a cal se acolle. Nos dous casos, ainda que con distinto peso con
respecto a nota final, é obrigatoria a realizaciéon dunha proba final de tipo test ou de desenvolver preguntas. O detalle das
formas de avaliacidn a escoller é o seguinte:

a) Avaliacion continua: puntlase a calidade dos traballos ou probas realizados pola/o estudante durante o

bimestre mediante a avaliacién de diferentes aportaciéns. Tamén se ten en conta a realizacién dun traballo tutelado e a
sUa exposicién. Desta maneira, a nota final (NF) da asignatura estara conformada por: exame final (EF=40%) +
seminarios (S=30%) + traballo tutelado (TT=30%). E decir, NF(100%)=EF(40%)+ S(30%)+TT(30%).

Neste tipo de avaliacion, é condicién que se alcance un 40% da nota do exame final (EF) para que o resto das probas
poidan ser contabilizadas na avaliacién final (NF). Estas puntuaciéns teran validez ao longo do curso académico e seran
sumadas & do exame final, tanto na convocatoria fin de bimestre como na segunda oportunidade (xullo) sempre que a
persoa matriculada asi o exprese. A calificacion dos alumnos acollidos ao sistema de avaliacién continua manterase para a
segunda convocatoria por unha soa vez sempre que acaden un minimo dun 40% sobre 100 na avaliacién inicial.

Eses alumnos poderdn mellorar a nota da avaluacién continua repetindo as probas correspondentes &s metodoloxias
nas que tiveron peores resultados na primeira convocatoria e que lles propondra o profesorado da materia.

b) Avaliacién global: non se realiza o traballo tutelado e non se tefien en conta as puntuaciéns obtidas nas achegas

dos seminarios. Neste caso a avaliacién sera o 100% da calificacién do exame oficial. Para escoller esta opcién, debe de
ser comunicado previamente ao coordinador da materia, por email (mfgonzalez@uvigo.es, andresrodriguezseijo@uvigo.gal)
ou a través de Moovi, nun plazo non superior ao primero mes de docencia.
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No caso de non comunicar ningunha das opciéns, entenderase que os alumnos escollen a opcién de avaliacién continua.

No caso das persoas que por motivos previamente xustificados non podan atender a un 80% das actividades
desenvolvidas durante as sesidns de teoria, seminarios e saidas de estudo, deberd de comunicalo ao profesorado
responsable da materia e poderan acollerse & forma de avaliacién final.

CONVOCATORIA FIN DE CARREIRA: A persoa matriculada que opte por examinarse en fin de carreira sera
avaliada Unicamente co exame (que valerd o 100% da nota). NF=EF.

No caso de non asistir ou de non aprobar dito exame, pasara a ser avaliada ¢ igual que o resto dos/as estudantes.

Datas de exames:

Fin de carreira: 28/09/2023 &s 16:00 h.

Xufo: 6 de xufio de 2024 as 10:00

Xullo: 12 de xullo de 2024 as 16:00.

No caso de erro na trascricion das datas de exames ou modificacién posterior & elaboracién desta guia docente, as datas

vdlidas seran as aprobadasoficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina web del Centro

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Reynier, A., Manuel de viticulture. Guide technique du viticulteur., Lavoisier TEC & DOC., 2016

Carbonneau, A, et al.,, Traité de la vigne. Physiologie, terroir, culture., Dunod Ed., 2015

Fahey, D., Grapevine Management Guide. 2017-2018., NSW Governement. www.dpi.gov.au, 2018

Bibliografia Complementaria

Magalhaes, N., Tratado de Viticultura [] A Videira, a Vinha e o Terroir, Esfera Poética Ed., 2015

Carballido, X. (coord.), Apuntes de Viticultura e Enoloxia, Xunta de Galicia. Subdireccién Xeral de Extensién, 1996
Crespy, A., Manuel practique de Fertilisation. Qualité des molts et des vins., Oeonoplurimedia, 2007

Delas, )., Fertilisation de la vigne, Feret Ed. Burdeos., 2000

Gladstones, J., Viticulture and Environment, Winetitles., 1992

IFV., Gestion des sols viticoles, Editions France Agricole, 2013

Keller, M, The Science of Grapevines. Anatomy and Physiology, Academic Press. Elsevier, 2015

Martinez de Toda, F., Claves de la Viticultura de Calidad, Mundiprensa, 2008

Nicholas, P., Soil, Irrigation and Nutrition, South Australian Research And Development Institut, 2004

Rochard, J., Traité de viticulture et d[Joenologie durables., Oenoplurimedia, 2005

White, R., Understanding Vineyard Soils, Oxford University Press, 2009

Krstic, M., Molds, G., Panagiotopoulos, B. West, S., Growing Growing Quality Grapes to Winery Specifications: Quality
Measurement and Management Options for Grapegrowers., Winetitles., 2003

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Anélise e control da calidade en enoloxia/001G041V01912
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G041vV01911
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Avaliacion sensorial dos alimentos

Materia Avaliacion
sensorial dos
alimentos
Cadigo 001G041Vv01914
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2C
Lingua de
imparticiéon

Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat
Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descricién Nesta materia o estudante adquirird os coflecementos basicos da analise sensorial e cofiecerd a metodoloxia
xeral necesaria para aplicalo en estudos de mercado, no control de calidade dos alimentos e na investigacién e

desenvolvemento de novos produtos

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 gestion 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.

C13 Capacidade para analizar alimentos

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacién e distribucién de productos en la industria alimentaria

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA2: Aplicar desefios de probas sensoriais a problemas reais A3 Bl C13 D5
RA3: Ser capaz de usar ferramentas estatisticas para avaliar datos sensoriais A3 Bl Cl19 D5
C24
RA1: Aprender a formar e adestrar un panel de cata Bl C13 D5
B3 C21 D7
C23 D11
C24
Contidos
Tema
Bloque I. Conceptos xerais e fundamentos Tema 1.-Concepto de Avaliacién sensorial dos alimentos. Evolucién
tedricos da andlise sensorial histérica. Termos e definiciéns. Importancia da Avaliacién sensorial dos

alimentos. Calidade sensorial dos alimentos.

Tema 2.-Fundamentos tedricos da Avaliacién sensorial dos alimentos. A

percepcién: Aspectos fisioldxicos e psicoléxicos. Limiares de percepcidn.
Blogue II: Os sentidos e as propiedades sensoriais Tema 3.-O sentido da vista. Caracteristicas fisioldxicas. A cor: concepto e

medida. Avaliacién sensorial da cor.

Tema 4.-0 sentido do olfacto: Caracteristicas fisioléxicas do nariz.

Diferenza entre cheiro e aroma. Avaliacién sensorial do cheiro e aroma.

Tema 5.- O sentido do gusto: Anatomia do sentido do gusto. Diferenza

entre gusto e sabor. Avaliacién sensorial do sabor. Perfil de sabor nos

alimentos.

Tema 6.-O sentido do tacto e o oido. A textura Avaliacién sensorial da

textura.
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Bloque Ill: Metodoloxia da analise sensorial de  Tema 7.-Probas afectivas: Probas de preferencia ou heddnicas. Probas de

alimentos

medicién do grao de satisfaccion. Probas de aceptacion.

Tema 8.- Probas discriminativas: Proba de comparacién pareada simple.
Proba triangular. Proba duo-trio. Proba de comparaciéns apareadas. Proba
de comparacions multiples. Proba de ordenamento.

Tema 9.-Probas descritivas.- Proba de diferenciacién por escalas. Proba de
ordenacién. Determinacién do perfil sensorial.

Tema 10.- Xuices: tipos de xuices. Selecciéon de xuices. Adestramento.
Tema 11.- Condicidns das probas: area de proba e preparacion.
Preparacion das mostras. Codificacion e orde de presentacion das
mostras. Material para a degustacion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacién 2 10 12
Seminario 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 0 14
Traballo tutelado 0 30 30
Leccién maxistral 12 32 44
Exame de preguntas obxectivas 0 20 20

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Presentacion

Exposicidn por parte do alumnado dun tema seleccionado baixo asesoramento das profesoras
sobre un contido da materia. A exposicion realizarase en presenza do restode alumnado e das
profesoras.

Seminario

Utilizaranse para profundar ou complementar os contidos da materia, son un complemento das
clases teodricas

Practicas de laboratorio

Realizaranse actividades de aplicacion dos cofiecementos tedricos que serviran para a adquisiciéon
das habilidades basicas e procedimentales da materia.

Traballo tutelado

0 alumnado de forma individual elaborard un traballo sobre un aspecto relacionado cos contidos da
materia. Durante esta elaboracién estara tutelado polas profesorsa que o asesoraran na procura de
informacién e no enfoque do tema, ademais resolveralle as dubidas ou problemas que lle poidan
xurdir na devandita elaboracién

Leccidon maxistral

Exposicién por parte das profesoras dos contidos da materia utilizando o TIC dispofibles.
Previamente & exposicién, a profesora facilitard o material utilizado mediante a plataforma Moovi.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Lecciéon maxistral

As profesoras resolveran as dubidas que lle xurdan ao alumnado ao longo da sesién exposicidn
maxistral, que tamén se poderdn resolver a través da plataforma Moovi e nas titorias no despacho

Presentacion

As profesoras orientaran ao alumnado acerca de como realizar as exposiciéns dos seus traballos
mediante a plataforma Moovi e/ou as titorias no despacho

Seminario

As profesoras resolveran na aula as dubidas que lle xurdan ao alumnado en cuestiéns
relacionadas co seminario correspondente. Estas dibidas tamén poderan ser resoltas a través de
Moovi e das titorias no despacho.

Practicas de laboratorio

Durante a realizacién das practicas no laboratorio as profesoras estaran presentes resolvendo as
dubidas que poidan xurdir ao alumnado durante o desenvolvemento das mesmas

Traballo tutelado

As profesoras asesorardn ao alumnado na realizacién e desenvolvemento dos seus traballos
presencialmente mediante as titorias no despacho ou a través da plataforma Moovi.

Avaliacion
Descricion Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Presentacién A exposicion do traballo serd avaliada ata un maximo do 5% tendo en 5 A3 Bl C13 D5
conta a capacidade de exposicion e sintese asi como manéxo das TIC B3 C19 D7
Seminario Valorarase cun maximo do 40% a colaboracién na preparacién dos 40 C13 D11
seminarios e a participacién nos mesmos. Sé valorarase cando se asista a C19
totalidade dos seminarios e se entreguen todos os documentos e fichas de c21
cata utilizados. C24
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Practicas de Valorarase cun maximo do 5% a participacion e colaboracién na realizacién 5 Bl C13 D11

laboratorio das practicas. C19
C21
C23
Traballo tutelado Valorarase cun maximo do 10% o contido do traballo, a dificultade do tema 10 B1 C13

elixido e as fontes de informacidn utilizadas asi como a puntualidade na
entrega. Estes traballos exporanse na clase e é obrigatoria a asistencia as
exposicions para quedar exento de examinarse deses contidos. Aqueles
gue non poidan asistir &s exposiciéns deberdn examinarse dos devanditos

contidos.
Exame de A proba de preguntas obxectivas utilizarase para evaluar os cofiecementos 40 A3 B1 C13 D5
preguntas tedricos adquiridos por os alumnos. Constaran de preguntas tipo test e B3 C19 D7
obxectivas preguntas curtas. Para ser valorado en o resto de probas o alumnado

deberd obter un 5 sobre 10 nesta proba.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Hai duias modalidades de avaliacion:
1. Avaliacion continua
1. Avaliacién global

A modalidade de evaluaciéon preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacion global (o
100% da calificacién no exame oficial) debe comunicalo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde 0 comezo da docencia da materia

Na avaliacion continua:
1. A puntuacién final serd a suma das puntuaciéns obtidas en cada unha das metodoloxias programadas.

2. E condicién indispensable para superar a materia obter un 5 sobre 10 na valoracién de cada metodoloxia e ter entregadas
todas as actividades docentes propostas.

3. En caso de non obter unha puntuacién igual ou superior a 5 no exame de preguntas curtas, a nota en actas sera a do
exame, non contabilizando o resto de actividades docentes até superar dita nota.

4. Isto mesmo se aplicara ao resto de actividades docentes en caso de non alcanzar nalgunha delas unha nota igual ou
superior a 5. En actas reflaxarase Unicamente a nota desa actividade, ata que se supere 0 5.

5. 0 alumnado que en 12 convocatoria non alcance a nota minima establecida para a proba de preguntas curtas (polo menos
un 5) se lle guardard a calificacién do resto de actividades para a 22 convocatoria do mesmo curso.

6. Para superar a materia deberdn alcanzar un 50% da nota maxima en cada unha das partes avaliables.
Datas de Examenes:

Fin de Carreira: 26 setembro 2023 16 h

12 Edicién: 03-Abril-2024 10 h

22 Edicién: 10-Xullo-2024 16 h

En caso de erro na transcripcidon das datas de examenes, as datas validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no
tablén de anuncios e na web do Centro.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado Uicamente co exame
(que valdra o0 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, serd avaliado do mesmo xeito que
o resto de alumnos.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Briz Escribano J y Garcia Faure R., Andlisis sensorial de productos alimentarios, 2, Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, 2004

Carpenter RP, Lyon DH y Hasdell TA., Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos, 1,
Acribia., 2010

Ibéfez FC y Barcina Y., Andlisis sensorial de alimentos. Métodos y aplicaciones, 1, Ed. Springer. Barcelona, 2001
Stone H y Sidel JL., Sensory evaluation practices, Academic Press. Amsterdam, 2004
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Meilgard M, Civille GV y Carr T., Sensory evaluation techniques, 5, Ed. CRC Press, 2016

Kemp SE, Hollowood T y Hort ], Sensory Evaluation: A Practical Handbook, 1, Wiley-Blackwell, 2009
AENOR, Normas UNE Analisis sensorial,

Asencios V, Analisis Sensorial de Alimentos, 2021

Espinosa ], Evaluacidn Sensorial de los Alimentos, Editorial Universitaria, 2020

Cordero GA, Analisis Sensorial de Alimentos, 2017

Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fisioloxia/001G041V01205

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404
Bromatoloxia/001G041V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas externas

Materia Practicas
externas
Cadigo 001G041Vv01981
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 2¢C
Lingua de Castelan
imparticion  Galego
Departamento

Coordinador/a Rial Otero, Raquel

Profesorado  Rial Otero, Raquel

Correo-e raquelrial@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cadigo

Al

Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da base da
educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto avanzados, inclie
tamén alglns aspectos que implican coflecementos procedentes da vangarda do seu campo de estudo.

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 resolucion 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 inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

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

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

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.

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.

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

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

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

C3 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producion, transformacién e
conservacién

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

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

Cc7 Coflecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

c8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

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

C10 Cofiecer e comprender os sistemas de xestién ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

C1l1 Cofecer e comprender os aspectos culturais relacionados co procesamento e consumo de alimentos

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl14 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos
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C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria
C22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

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

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacion

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: Coriecer, de primeira man, a contorna socio-laboral relacionada con algun dos dmbitos da Al Bl C1 D2
ciencia e a tecnoloxia dos alimentos e comprender a aplicabilidade dos conceptos adquiridosao A2 B2 C2 D4
longo do grao. A3 B3 C3 D5
A4 B4 C4 D7
A5 B5 C5 D9

B6 C6 D10
Cc7
C8
C9
C10
Cl1
Cc21
C22
C23
RA2: Cofiecer e manexar a metodoloxia, a instrumentacion cientifico-técnica propias da ciencia e a A2 Cl2 D1
tecnoloxia dos alimentos. A3 C13 D5
A5 Cl4 D7
Cl15 D8
RA3: Obter informacién, interpretar resultados e pér en marcha as ferramentas precisas para A3 B3 C8 D1
avaliar, controlar e xestionar a calidade na industria alimentaria A5 B4 Cl6 D5
Cl17 D8
C18 D11
C19
C20
RA4: O alumno debe ser capaz de plasmar os principais resultados da sla etapa formativa na Al Bl D1
empresa nunha memoria de actividades que debe entregar ao finalizar as stas practicas A3 B3 D3
A4 B6 D4
D8
Contidos
Tema
A materia non é unha materia ao uso. As Os obxectivos das practicas en empresas son, entre outros, permitir ao
practicas académicas externas facilitaran aos estudante:
estudantes o primeiro contacto coa que
presumiblemente sera a sua futura contorna - Cofiecer a realidade laboral das empresas.
laboral. Estas practicas ofrecen ao alumno a
posibilidade de completar a sta formacién - Aplicar na practica real dunha empresa os cofiecementos adquiridos
académica e adquirir unha experiencia durante os seus estudos.

profesional a través da realizacién de practicas

en empresas ou institucions de caracter publico - Adquirir as capacidades técnicas (saber facer), interpersoais (saber

ou persoal. estar) e de pensamento (saber ser), que lle capaciten para enfrontarse ao
mundo laboral con maiores garantias de éxito.
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicum, Practicas externas e clinicas 120 0 120
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 30 30

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicum, Practicas 0 alumno, durante as 120 horas de practicas na empresa/entidade receptora, observara os
externas e clinicas procesos produtivos/actividade laboral que se leva a cabo na empresa pasando, con posterioridade,

a participar activamente nos mesmos como un membro mais da empresa.

As préacticas seran preferentemente presenciais pero podera optarse pola realizacién de practicas
semipresenciais ou telematicas sempre e cando as condiciéns da empresa e o posto de traballo o
permitan.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Practicum, Practicas Durante a realizacién das practicas o alumno estara supervisado en todo momento polo titor
externas e clinicas asignado na empresa. Este titor encargarase de titorizar ao alumno, ensinarlle a actividade

que realiza a empresa e supervisar as tarefas que realice. Ademais o titor académico sera un
pilar fundamental entre o alumno e a empresa no caso de que se producise algin conflico
entre ambalas dUas partes.

Probas Descricion
Informe de practicas, A atencién personalizada ao alumno complementarase co supervisién por parte do titor
practicum e practicas académico que serd o encargado de axudar ao alumno a planificar a memoria de practicas,
externas e a revisala unha vez realizada.
Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicum, Ao finalizar as practicas, o titor da empresa elaborara un informe no que 50 Al Bl C1 D1
Practicas avaliara tanto a actitude do alumno durante as practicas (responsabilidade, A2 B2 C2 D2
externas e creatividade, puntualidade, motivacién, etc.), asi como os progresos A3 B3 C3 D4
clinicas mostrados (capacidade técnica, capacidade de aprendizaxe, formacién A5 B4 C4 D5
adquirida na practica, facilidade de adaptacidn, etc.) e a capacidade de B5 C5 D7
interaccién con superiores, comparieiros e subordinados. Cé D8
C7 D9
Resultados previstos na materia: RA1, RA2, RA3 C8 D10
C9 D11
C10
C12
C13
Cl4
C15
C16
C17
C18
C19
C20
Cc21
C22
C23
Informe de 0 alumno debe elaborar unha memoria de practicas na que describird a 50 Al Bl C8 D1
practicas, empresa/entidade na que realizou as suas practicas, as tarefas e traballos A3 B3 Cl6 D3
practicum e desenvolvidos na mesma, os cofiecementos adquiridos durante esta etapa e A4 B4 C17 D4
practicas a sUa relacién coa adquisién de competencias propias da titulacién. Esta A5 B6 C18 D5
externas memoria serd avaliada polo titor académico do alumno. C19 D8
C20 D11
Resultados previstos na materia: RA3, RA4 C21
C22
C23

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Xestion de residuos/001G041V01402

Técnicas de preparacidon de mostras/001G041V01305
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Bromatoloxia/001G041V01501

Hixiene alimentaria/001G041V01604

Microbioloxia industrial alimentaria/001G041vV01504
Politicas alimentarias/001G041V01605

Analise e control da calidade en enoloxia/001G041V01912
Ciencia e tecnoloxia da carne/001G041V01701
Ciencia e tecnoloxia do leite/001G041V01704

Ciencia e tecnoloxia dos cereais/001G041V01903

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G041V01702

Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G041V01703
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G041V01911

Xestién da calidade/001G041V01906

Seguridade alimentaria/001G041v01901
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Traballo de Fin de Grao

Materia Traballo de Fin de
Grao
Cadigo 001G041Vv01991
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 4 2¢C
Lingua de Casteldn

imparticion  Galego

Departamento Quimica Fisica
Coordinador/a Martinez Carballo, Elena
Profesorado  Cid Samamed, Antonio

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descricién (*)- Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples ambitos del mundo laboral
xeral propios de un/a graduado/a en ciencia y tecnologia de los alimentos, siempre bajo la supervisién de un tutor

asignado a esta materia.

- El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo.

- En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos
informaticos y las TIC's.

- El trabajo se presentara de forma escrita y se defenderd oralmente, ante una comisién nombrada a tal
efecto.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da base da
educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto avanzados, inclie
tamén alglns aspectos que implican coflecementos procedentes da vangarda do seu campo de estudo.

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 resolucion 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.

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

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

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.

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.

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

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

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

C3 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producion, transformacién e
conservacién

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

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

Cc7 Coilecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

c8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

C9 Cofecer e comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, xestién e marketing agroalimentario
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C10 Cofecer e comprender os sistemas de xestién ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

C1l1l Cofecer e comprender os aspectos culturais relacionados co procesamento e consumo de alimentos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacidn e distribucién de productos en la industria alimentaria

C22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

C25 Coflecementos basicos sobre 0 uso e programacién dos computadores, sistemas operativos, bases de datos e
programas informaticos

D1  Capacidade de analisis, organizacion e planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

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

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacion

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1: Desenvolver un traballo relacionado con o Grado en Ciencia e Tecnoloxia de os Alimentos queAl Bl Cl D1
complete e reforce as competencias adquiridas con o resto de materias de o grado A2 B2 (2 D2
A3 B3 C3 D3
A4 B4 C4 D4
A5 B5 C5 D5
B6 C6 D6
Cc7 D7
C8 D8
C9 D9
Ci10 D10
Cll D11
C12
C13
Cl4
C15
C16
C17
C18
C19
C20
c21
C22
C23
C24
C25

Contidos
Tema
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- Realizacion dun traballo orixinal relacionado con O traballo fin de grao esté orientado a completar e reforzar as

algun dos multiples dmbitos do mundo laboral ~ competencias asociadas ao titulo.

propios dun/a graduado/a en Ciencia e Tecnoloxia- Na elaboracién e na presentaciéon da memoria do traballo, empregaranse

dos Alimentos, sempre baixo a supervisién dun  adecuadamente recursos informaticos e o TICs.

titor asignado a esta materia. - O traballo presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante
unha comision nomeada para ese efecto.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacion 0.3 12.7 13
Traballo tutelado 37 100 137

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

Metodoloxia docente

Descricién

Presentacién 0 traballo presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comisién nomeada
para ese efecto

Traballo tutelado Realizacién dun traballo orixinal relacionado con algin dos multiples &mbitos do mundo laboral

propios dun/a graduado/a en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos, sempre baixo a supervisién dun
titor asignado a esta materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Seguimento personalizado por parte dos titores/as do plan de actividades proposto para o TFG asi como
da revisién do mesmao.

Presentacién Tutorizacién da elaboracién da presentacién a realizar para a defensa do TFG.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Traballo Presentacidn, exposicion e defensa do Traballo de Fin de Grao diante do Tribunal 100 Al B1 C1 D1
tutelado nomeado pola Facultade de Ciencias que, de acordo 4 normativa vixente, A2 B2 C2 D2
establecerd ou a nota baseandose para iso na rubrica aprobada en Xunta de A3 B3 C3 D3
Facultade (mais informacién en A4 B4 C4 D4
http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/). A5 B5 C5 D5
B6 C6 D6
A exposicion farase de maneira presencial de acordo &s indicaciéns das autoridades C7 D7
académicas. C8 D8
C9 D9
Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a C10 D10
10 segundo a lexislacién vixente Cl1 D11
C12
A avaliacién global estd composta por: C13
1. Un 25% polo informe do/os titores, avaliando os indicadores IT1 (asistencia as Cl4
reuniéns planificadas), IT2 (realizacidén das tarefas parciais na data e forma prevista C15
polo titor, IT3 (realizacién do TFG no prazo previsto e IT4: evolucién da Cl6
autonomia durante a realizacién do traballo, nunha escala de 0 a 10 puntos., C17
2. Un 35% pola presentacion oral do traballo, avaliando a indicadores PO1 (calidade C18
da Presentacién Oral), PO2 (claridade Expositiva) e PO3 (respostas aos C19
Avaliadores), nunha escala de 0 a 10 puntos. C20
3. Un 40% pola presentacion do traballo escrito, avaliando os indicadores TE1 Cc21
(redaccién Formal), TE2 (contido), TE3 (presentacion de Datos), TE4 (discusion), C22
TE5 (conclusiéns) e TE6 (bibliografia), nunha escala de 0 a 10 puntos. C23
C24
Resultados da aprendizaxe avaliados: RA1 C25

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As directrices xerais relativas & definicion, elaboracién, presentacién, defensa e avaliacién dos TFG da Facultade de Ciencias
da Universidade de Vigo regularanse polo Regulamento para a realizacién do Traballo de Fin de Grao da Universidade de
Vigo. Cambios neste regulamento aprobados con posterioridade & elaboracién desta guia docente, poderdn supor unha
modificacién dos condicionantes que a esos efectos se describen na guia.
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En todo, caso, se recomenda 06 alumnado consultar a normativa da Facultade de Ciencias relacionada co TFG na sla paxina
web (http://fcou.uvigo.es/gl/docencia/traballo-fin-de-grao/).

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions
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