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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bromatologia

Asignatura Bromatologia

Cédigo 001G041V01501

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz

Profesorado  Cancho Grande, Beatriz

Rial Otero, Raquel

Correo-e bcancho@uvigo.es

Web

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

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

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RAL: Adquirir destreza en la elaboracién de informes y la interpretacién de resultados B2 C17 D1
B5 C19 D4
D8
RA2: Conocer y comprender la composicién de los alimentos y las materias primas y adquirir C1
destreza en la categorizacion de los distintos alimentos. Distinguir entre componentes nutritivos y C2
no nutritivos. Comprender el valor nutritivo y funcional de los alimentos. Cc4
C19
RA3: Ser conscientes de los factores que afectan a las variaciones en la composicién nutritiva y Cl
relacionar el valor nutritivo con el proceso de elaboracién C2
C6
Contenidos
Tema
I. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA Conceptos de alimento, alimentacién y nutriente
Il. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL II.1. Carnes y derivados.

I.2. Pescados, mariscos y derivados.
II.3. Huevos y derivados.
II.4. Leche y derivados.
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Ill. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL [II.1. Grasas vegetales

II.2. Cereales, harinas y derivados
I1.3. Legumbres secas y derivados
I11.4. Tubérculos, derivados y setas
II.5. Hortalizas y verduras

II.6. Frutas y derivados

[1.7. Edulcorantes naturales

I11.8. Condimentos y especias

[1.9. Alimentos estimulantes

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

V.2. Impurezas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 0 14
Examen de preguntas de desarrollo 0 36 36
Informe de précticas 0 16 16

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

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

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

Seminario

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

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

Practicas de laboratorio

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

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

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccion La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

magistral individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. La gran
aportacion de la tutoria como modalidad de ensefianza es la facilitacion de la personalizacién e
individualizacion del proceso de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencion tutorial el profesor
puede apoyar y asesorar al estudiante en su proceso de aprendizaje, ajustandose a sus peculiaridades y
necesidades concretas. Las tutorias favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un
ambito curricular especifico de una asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al
profesor tener un conocimiento mayor del estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de
sus problemas personales, etc. También propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Paxina 3 de 44



Practicas de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. La gran
aportacion de la tutoria como modalidad de ensefianza es la facilitacién de la personalizacién e
individualizacion del proceso de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial el profesor
puede apoyar y asesorar al estudiante en su proceso de aprendizaje, ajustandose a sus peculiaridades y
necesidades concretas. Las tutorias favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un
ambito curricular especifico de una asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al
profesor tener un conocimiento mayor del estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de
sus problemas personales, etc. También propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Seminario La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. La gran
aportacién de la tutoria como modalidad de ensefianza es la facilitacién de la personalizacién e
individualizacién del proceso de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencién tutorial el profesor
puede apoyar y asesorar al estudiante en su proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y
necesidades concretas. Las tutorias favorecen el sequimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un
ambito curricular especifico de una asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al
profesor tener un conocimiento mayor del estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de
sus problemas personales, etc. También propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Cuestionarios tipo test que el alumno tendrd que resolver al finalizar cada 10 Cl
tema C2
C4
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 Cé
C19
Seminario Los seminarios seran evaluados mediante cuestiones relacionadas con el 20 C1
tema o mediante estudios de casos que se planteardn al finalizar cada C2
tema. C4
C6
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 C19
Practicas de Las practicas de laboratorio se evaluaran mediante un examen que se 15 B2 C1 D1
laboratorio realizara a la finalizacién de las mismas. Para superar la asignatura es B5 C2 D4
obligatorio la realizacién de las practicas y aprobar dicho examen C4 D8
C6
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 C17
C19
Examen de Se tratard de un examen compuesto por preguntas tipo test, preguntas 45 C1
preguntas de cortas y de desarrollo. Para superar la asignatura sera necesario aprobar el C2
desarrollo examen. C4
C6
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 C19
Informe de Las practicas de laboratorio se evaluaran también mediante la elaboracién 10 B2 C17 D1
practicas de una memoria de practicas que se presentara al finalizar las mismas. B5 C19 D4

D8
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdmenes del curso académico 2019/2020 seran:
Fin de Carrera: 30 de septiembre de 2019, a las 16:00 h

12 convocatoria: 5 de noviembre de 2019, a las 10:00 h.

22 convocatoria: 22 de junio de 2020, a las 10:00 h.

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

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

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.[]

No se permitird la utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. En caso contrario, se
considerard motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0,0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético adecuado. En caso de un comportamiento no ético
(copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados..), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes,
se considerard que el alumno non relne los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este caso su calificacién
en el curso académico actual sera de suspenso (0,0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

C. Kuklinski., [Nutricién y bromatologia[], Omega, 2003

I.J. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Ferndndez., [IControl e Higiene de los Alimentos[], McGraw Hill, 1998
0.W. Fennema., [JQuimica de los Alimentos[], Acribia, 2000

E. Mendoza, C. Calvo, Bromatologia composicion y propiedades de los Aaimentos, MCGRAW HILL, 2011
Bibliografia Complementaria

H.D. Belitz, W. Grosch., [[Quimica de los Alimentos[], Acribia, 1997

J. Bello Gutiérrez., [[Ciencia bromatoldgica: principios generales de los alimentos[], Diaz de Santos, 2000

G. Vollmer, G. Josst, D. Schenker, W. Sturm, N. Vreden., [[Elementos de Bromatologia descriptiva[], Acribia, 1999
Base de Datos Espafiola de Composicion de Alimentos, http://www.bedca.net/bdpub/,

Bases de datos FAQO/INFOODS de composicién de alimentos,
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/bases-de-datos-faoinfoods-de-composicion-de-alimentos/es/,
Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién, http://www.aecosan.msssi.gob.es/,

Agencia Europea de Seguridad Alimentaria, https://www.efsa.europa.eu/,

Organizacion de las Naciones Unidades para la Alimentacion y la Agricultura, http://www.fao.org/,

US Food and Drug Administration, https://www.fda.gov,

I. Astiasaran, J.A. Martinez, Alimentos composicion y propiedades, MCGRAW HILL, 2000

Recomendaciones

Asignaturas que continian el temario
Ampliacién de bromatologia/001G041V01601
Higiene alimentaria/001G041V01604
Politicas alimentarias/001G041V01605

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Nutricién y dietética/001G041V01603
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Tecnologia alimentaria
Asignatura Tecnologia

alimentaria
Cédigo 001G041V01502
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Competencias

Cadigo

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

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 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnoldgicos

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

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL: El alumno conocera los procesos tecnoldgicos aplicados en la industria de los alimentos, A2 B4 C2 D5
ademas de los tratamientos y manipulaciones a que, con caracter general, se someten los B5 C6 D8
alimentos, bien para prolongar su vida Util o para modificar sus caracteristicas y acondicionarlos C12
para el consumo. Cl4

C16
Contenidos
Tema
INTRODUCCION Concepto y objetivos. Historia y evolucién de la conservacién de los

alimentos. Relaciones con otras ciencias.

AGENTES CAUSALES DE LA ALTERACION DE LOS Clasificacién. Tipos de alteraciones que producen. Modo de combatirlos.

ALIMENTOS Métodos generales de conservacion.

ENVASADO Y EMPAQUETADO DE LOS ALIMENTOS Proteccién contra los agentes fisicos, quimicos y biolégicos de deterioro.
Caracteristicas que deben reunir los envases. Naturaleza de los materiales
de los mismos. Interacciones envase-alimento: implicaciones tecnolégicas
y sanitarias. Envasado en atmdsferas controladas y modificadas. Envasado
activo e inteligente.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Pasterizacién y apertizacién. Tratamiento térmico. Enfriamiento.

DEL CALOR Operaciones complementarias. Termobacteriologia. Determinacién de la
termorresistencia microbiana. Calculo de tratamientos térmicos.
Valoracién de la eficacia letal de las graficas de calentamiento-
enfriamiento.
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Naturaleza de las radiaciones ionizantes. Niveles de utilizacién. Efectos
sobre las moléculas organicas, microorganismos y enzimas. Unidades y
dosimetria. Fuentes de radiacion. Plantas de radiacion. Problemas que
plantea la utilizacién de las radiaciones ionizantes. Utilizaciones practicas

OTROS METODOS DE DESTRUCCION DE
MICROORGANISMOS Y ENZIMAS

Métodos térmicos: calentamiento por microondas, calentamieto 6hmico.
Métodos no térmicos: presurizacion, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos oscilantes. Tratamientos combinados:
manosonicacién, manotermosonicacion.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Produccién industrial de bajas temperaturas

DEL FRIO

Calculo de las necesidades de frio para la refrigeracién, congelacién y
almacenamiento frigorifico. Sistemas de refrigeracién y congelacién de los
alimentos.

Descongelacién. Fenémenos fisicos durante la refrigeracién y congelacion.
Calculo del tiempo necesario para la refrigeracién y congelacion. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras biolégicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA

Consideraciones sobre el concepto de actividad del agua. La
deshidratacién. La liofilizacién. Evaporacion.

Concentracién de alimentos liquidos por congelacién. El salazonado. El
confitado.

AHUMADO

Composicién y propiedades del humo. Sistemas de produccién del humo.

FERMENTACION Y MADURACION

Generalidades. Principales alimentos fermentados y/o madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia en la industria alimentaria. Consideraciones
generales sobre su utilizacién.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS
ALIMENTOS

Caracteristicas generales de los almacenes. Disefio de almacenes. Gestidn
y ordenamiento de stocks. Proteccién frente a agentes de deterioro
durante el almacenamiento.

Acondicionamiento de los alimentos para el transporte. Paletizacion.
Containerizacién. Camiones cisterna.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 40 68
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminario 14 22 36
Salidas de estudio 0 4 4
Trabajo tutelado 0 10 10
Examen de preguntas objetivas 0 3 3

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién por parte del profesor de los aspectos mds importantes de los contenidos del temario de

la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el

estudiante.

Practicas de laboratorio Actividades en las que se realizara la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados
en las lecciones magistrales.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a la resolucién de problemas y casos

practicos que permiten profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Se tratardn temas relacionados con los bloques tematicos. Tecnologia del envasado, Tecnologias
emergentes en la Conservacién de Alimentos y Tecnologia Culinaria. Célculos del tratamiento
térmico y valoracién de graficas de calentamiento-enfriamiento. Calculos de necesidades
frigorificas y tiempos de refrigeracién y/o congelacion.

Salidas de estudio

Se realizardn en la medida de lo posible visitas a empresas alimentarias.

Trabajo tutelado

El estudiante, de manera individual o en grupo, elabora un documento sobre un aspecto o tema

concreto de la asignatura, por lo que supondrd la blsqueda y recogida de informacién, lectura,
manejo de bibliografia y redaccién.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
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Leccién magistral Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucién de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Practicas de Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada
laboratorio en las practicas yl control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las
tutorias en grupo o personalizadas

Seminario Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada,
a través de las clases, de la resolucién de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También
podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Trabajo tutelado Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo el control del trabajo
elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Evaluacion

Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral 5 A2 B4 C2 D5
Se valorara la asistencia, actitud y participacién (5% de la calificacién). B5 C6 D8
C12
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. C14
Cl16

Practicas de 10 A2 B4 C6

laboratorio Se evaluara la asistencia, la participacién y memoria presentada B5 C12
(calidad, profundidad y presentacién). C14
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.

Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondrd hasta un 10% de la 10 C6 D5
nota final, que incluird la asistencia, actitud, participacion y resultados C12 D8
obtenidos en los seminarios. Ci14
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.

Trabajo tutelado 10 A2 B4 D5
Los alumnos haran una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se B5 D8
valorard la profundidad de los conocimientos expuestos y las respuestas
a las preguntas
planteadas por el profesor).

Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.

Examen de Se realizara una prueba de respuestas cortas para evaluar los 65 A2 B4 C2 D5

preguntas conocimientos tedricos (45% calificacién). Es necesario obtener un B5 C6 D8

objetivas minimo de 5 puntos sobre 10. C12
Se realizara una prueba de resolucién de problemas y/o ejercicios (20% Cl14
calificacion). Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre 10. Cl6

Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién anterior es vdlida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases presenciales. Sera
necesario llegar a un minimo en todas las partes para poder superar la asignatura. Para los alumnos que no cumplan dicha
condicién y que no asistan justificadamente a las sesiones presenciales, la evaluacién constara de un examen escrito que
representard el 70% de la nota final y el 30% restante corresponderd a la presentacion del trabajo de investigacion
propuesto.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Para poder aprobar la asignatura serd imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en las pruebas de
conocimientos tedricos y de resolucién de problemas, respectivamente.

Fechas exdmenes:
Fin de Carrera: 01-10-2019 (16 horas),
12 Edicién: 22-01-2020 (10 horas)
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22 Edicion: 23-06-2020 (10 horas)

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.[]

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

No se permitird la utilizacién de ningln dispositivo

electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo serd considerado motivo
de no superacion de la materia en el presente curso académico, y la

calificacion 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 considerara que el alumno no retne los
requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en

el curso académico actual sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

CASP, A. &amp; ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2007

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis, 1998
Bibliografia Complementaria

CALDERON GARCIA, T., La irradiaciéon de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill,
2000

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &amp; REFIDOR, F., Refrigeracién, congelacién y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operaciones basicas |
Asignatura Operaciones
bésicas |
Cédigo 001G041Vv01503
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua
Imparticién
Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Parajé Lifares, Juan Carlos

Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Penin Sanchez, Lucia

Correo-e jcparajo.correo@gmail.com

Web

Descripcién  La materia "Operaciones Basicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la

genera

| transmision de calor, asi como en las principales Operaciones Basicas que se basan en ellos, y que resultan
de interés en la industria alimentaria. Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte también en el cuarto
curso del Grado en Ingenieria Agraria. Antes de acceder a ella, los alumnos ya han cursado asignaturas de
matematicas, fisica y quimica; y han recibido formacién mas especifica en ciencias relacionadas con los
alimentos. Ademas, se les ha impartido con anterioridad la materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica".
Estos conocimientos les capacitan para cursar con éxito la materia de "Operaciones Basicas I" que, junto con
su continuacién, "Operaciones Basicas II", permiten a los alumnos adquirir las competencias teéricas y
practicas necesarias poder realizar célculos de disefio de las distintas industrias
alimentarias.

Competencias

Cddigo

Ad

Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€omo no especializado.

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

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

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

C3 Conocer los fundamentos basicos de matemaéticas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos especificos
relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos asociados a su produccién, transformacion y
conservacion

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

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

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

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
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RAL: Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones basicas mas adecuadas paraA4 Bl Cl D1

la preparacion, conservacion y transformacién de los alimentos B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA2: Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la A4 Bl C1 D1
transmision de calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria. B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA3: Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que A4 Bl Cl1 D1
se llevan a cabo las operaciones bésicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus B2 C3 D3
caracteristicas, ventajas e inconvenientes. B3 G5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA4: Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria A4 Bl Cl D1
alimentaria. B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
Contenidos
Tema

1. Introduccién.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

Industria quimica y Operaciones Basicas.

Clasificacion de las Operaciones Basicas de tipo fisico.
Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

Estructuras de procesos tipicos en funcién de Operaciones Basicas

representativas.

2. Introduccién al flujo de fluidos. Reologia.

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

3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.

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

. Efecto de los accesorios

. Conducciones de seccién no circular

4. Flujo de fluidos no newtonianos.

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

5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos

. Introduccién

. Dispositivos de impulsién
. Medida de presiones

. Medida de velocidades

. Medida de caudales

6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno

. Introduccién

. Caracterizacién de lechos de relleno

. Caracterizacién del flujo en los canales

. Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny

. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6.

Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de

Ergun y Orning

7. Filtracion.

7.1.
7.2.

Introduccién
Equipos de filtracién

7.3. Teoria de la filtracién discontinua
7.4. Tortas compresibles e incompresibles
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8. Introduccidn a la transmision de calor 8.1. Introduccién
8.2. Mecanismos de transmision de calor
8.3. Conduccidén en estado estacionario: conceptos generales
8.4. Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5. Conduccién radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6. Conduccién unidimensional en estado estacionario a través de sdlidos
de distinta conductividad térmica situados en serie
8.7. Conveccidn en estado estacionario
8.8. Estimacion de coeficientes de transferencia de calor

8.9. Radiacidn

8.10. Transmision de calor en sistemas con mecanismos combinados
9. Transmisién de calor en estado no 9.1. Conduccién en estado no estacionario
estacionario 9.2. Sistemas con conduccién y transferencia acopladas

9.3. Sistemas con resistencia a la conduccion ([Jresistencia internaf])
despreciable
9.4. Transmision de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
a la conduccién y a la transferencia
9.5. Transmisién de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a la conduccién y a la transferencia
10.- Intercambiadores de calor 10.1 Introduccién
10.2 Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
10.3 Cambiadores de carcasa y tubos
11.- Evaporacién 11.1 Introduccién
11.2 Célculo de evaporadores
11.3 Factores que influyen en la evaporacién
11.4 Equipamiento industrial
11.5 Evaporacién en multiples efectos
11.6 Evaporacién de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
11.7 La evaporacién en la industria alimentaria

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 47 75
Seminario 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

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

Metodologias

Descripcion

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

relacionados con la materia. El alumno dispondrd previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia. Se contempla la posibilidad de que los alumnos resuelvan de modo
auténomo una parte de los mismos.

Practicas de laboratorio Los alumnos realizardn practicas relacionadas con los contenidos de la asignatura, donde se
aplicaran las destrezas y competencias adquiridos en la misma. Se prestara especial atencién al
analsis, interpretaciéon y modelizacién de datos en sistemas relacionados con el flujo de fluidos y la
transmision de calor.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Se procurard involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y
permitiéndoles plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los
propios alumnos podrian exponer en clase tras la adecuada preparacion.

Seminario Se estimulard la participacion en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones
para discusién adicional o resolver ante sus propios compafieros

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

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados
de Formacion
y Aprendizaje
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Leccién Se evaluaran las capacidades de los alumnos relacionadas con los contenidos tedricos 47 C5
magistral  de la asignatura y con los aspectos que derivan de ellos a través de las partes tedricas Cé

y aplicadas de los examenes parcial y final. La participacion en la calificacion final estd C15

medida por la importancia del tiempo dedicada a los aspectos tedricos y aplicados en

la docencia de aula. Aprobar la asignatura requiere alcanzar un minimo del 40% de la

calificacion maxima a otorgar en este apartado, y ademas obtener un

aprobado al promediar con las calificaciones de los ejercicios/problemas.

Se contempla la posibilidad de dedicar hasta un maximo de un 5% de la calificacion a

premiar un comportamiento y/o unas aportaciones relevantes que faciliten la labor

docente y/o discente. En todo caso, el conjunto de calificaciones adicionales por

aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y practicas de

laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan superado los examenes, y no

podra superar el 10% de la calificacion final.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Seminario Los ejercicios y los problemas de la asignatura que se han resuelto en los 47 C5
seminarios o de forma auténoma serviran de base para evaluar el cumplimiento de los Cé
objetivos en las partes practicas de los examenes parcial y final. La participacién en la C15

calificacién final estd medida por la importancia del tiempo dedicada a los aspectos
practicos en la docencia de aula. Aprobar la asignatura requiere alcanzar un minimo
del 40% de la calificacién maxima a otorgar en este apartado, y ademds obtener un
aprobado al promediar con las calificaciones de los contenidos expuestos en las clases
tedricas. Se contempla la posibilidad de otorgar calificacién adicional hasta un maximo
de un 5% para premiar trabajo auténomo excelente y/o unas aportaciones relevantes
que faciliten la labor docente y/o discente. En todo caso, el conjunto de calificaciones
adicionales por aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y
practicas de laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan superado los
examenes, y no odrd superar el 10% de la calificacién final.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4.

Practicas de Se contempla la posibilidad de otorgar calificacion adicional para premiar una actitud 6 C5
laboratorio y/o unas aportaciones relevantes en el trabajo de laboratorio. En todo caso, el conjunto Ccé6
de calificaciones adicionales por aportaciones individuales en sesiones magistrales, C15

seminarios y practicas de laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan
superado los examenes, y no podra superar el 10% de la calificacién final.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidad presencial / no presencial

Se considerard por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad presencial. En el caso de alumnos

que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberan ponerse en contacto con el responsable de la materia
durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail. Dichos alumnos deberan aducir motivos razonables y probados
para tal eleccidn y se les indicara, en funcién de cada caso, como deben cursar y examinarse de"Seminarios" y "Practicas
de laboratorio". El resto de la evaluacién serd igual que para los alumnos presenciales.

2) Requisitos para aprobar la materia

Los alumnos que opten por examinarse en fin de carrera seran evaluados Unicamente via examen (que supondra 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. A continuacién se indican las caracteristicas generales de la evaluacién, que no seran aplicables a los alumnos en
convocatorias fin de carrera cuando contradigan lo indicado en este mismo parrafo.

2.1) Sesién magistral: Se evaluaran las capacidades de los alumnos relacionadas con los contenidos tedricos de la
asignatura y con los aspectos que derivan de ellos a través de las partes tedricas y aplicadas de los exdmenes parcial y final.
La participacién en la calificacidn final estd medida por la importancia del tiempo dedicada a los aspectos teéricos y
aplicados en la docencia de aula .En todo caso, para aprobar la asignatura deben cumplirse los requisitos de calificacién
minima explicados en el apartado anterior. Se contempla la posibilidad de dedicar hasta un maximo de un 5% de la
calificacién a premiar un comportamiento y/o unas aportaciones relevantes que faciliten la labor docente y/o discente. En
todo caso, el conjunto de calificaciones adicionales por aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y
practicas de laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan superado los exdmenes, y no podra superar el 10% de
la calificacién final.

2.2) Seminarios: Los ejercicios y los problemas de la asignatura que se hayan resuelto en los seminarios o de forma
auténoma servirdn de base para evaluar el cumplimiento de los objetivos en las partes practicas de los exdmenes. La
participacién en la calificacion final estd medida por la importancia del tiempo dedicado a los aspectos practicos en la
docencia de aula. En todo caso, para aprobar la asignatura deben cumplirse los requisitos de calificacién minima explicados
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en el apartado anterior. Se contempla la posibilidad de otorgar calificacién adicional hasta un méaximo de un 5% para
premiar trabajo auténomo excelente y/o unas aportaciones relevantes que faciliten la labor docente y/o discente. En todo
caso, el conjunto de calificaciones adicionales por aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y practicas
de laboratorio sélo serd otorgable a los alumnos que hayan superado los exdmenes,y no podra superar el 10% de la
calificacién final.

2.3) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio, mostrar una actitud positiva y participativa,

la obtencion de resultados coherentes, y la defensa de los mismos son requisitos necesarios para poder aprobar la materia
en la modalidad presencial. Los alumnos que no cumplan este requisito tendrén que realizar un examen de practicas

que deberd aprobar (con un minimo de 5 puntos sobre 10) para superar la materia. Se contempla la posibilidad de

otorgar calificacién adicional para premiar una actitud y/o unas aportaciones relevantes en el trabajo de laboratorio. En todo
caso, el conjunto de calificaciones adicionales por aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y practicas
de laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan superado los exdmenes, y no podra superar el 10% de

la calificacién final.

2.4) Calificacién de la materia: Para el alumno que no supere el examen, la calificaciéon de la materia

dependerd exclusivamente del resultado de los exdmenes de los contenidos tedricos, practicos y problemas. Para los
alumnos que aprueben la asignatura pueden otorgarse calificaciones adicionales segun lo indicado anteriormente en esta
guia.

3) Convocatoria Fin de Carrera

La evaluacién de la convocatoria de Fin de Carrera se realizara exclusivamente en base al resultado de los examenes de
las distintas partes de la asignatura.

4) Segunda convocatoria y sucesivas

En la segunda convocatoria y sucesivas, el alumno podra elegir entre convalidar sus calificaciones en el apartado
de "Practicas de laboratorio", u obtener nuevas calificaciones como si se tratase de un alumno de primera convocatoria,
dentro de las limitaciones administrativas impuestas por limitacién de grupos.

5) Fechas de examen

Las fechas oficiales de examen son (a fecha 26.06.2019): 04.10.2019 para el examen fin de carrera; 24.01.2020 para
la primera edicién y 29.06.2020 para la segunda edicién. El alumno deberd comprobar si estas fechas han sido cambiadas
por el érgano colegiado competente.

6) Comunicacion con los alumnos

La comunicacién con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc.) se realizara a través de la plataforma TEM@,
siempre que ésta se encuentre disponible.

7) Otras consideraciones

Cualquier comportamiento no ético (copia o intento de copia, utilizacién de recursos no permitidos, etc.) tendra un efecto
en la calificacién de la asignatura proporcional a su gravedad.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria., Volumen |, Ed. Sintesis,, 1999

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica., Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separaciéon, CECSA, 2006
Calleja Pardo, G., Introduccién a la Ingenieria Quimica, Ed. Sintesis, 1999

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor, Ed. Reverté,, 1993

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, Ed. Mundi-Prensa, 2005
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Fisica: Ampliacion de fisica/001G041vV01202

Fisica: Fisica/001G041V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201

Paxina 14 de 44



Matematicas: Matematicas/001G041V01104
Introduccién a la ingenieria quimica/001G041vV01405
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Microbiologia industrial alimentaria
Asignatura Microbiologia
industrial
alimentaria
Cédigo 001G041V01504
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Castellano
Imparticibn  Gallego
Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Coordinador/a Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
Profesorado  Rodriguez Lopez, Luis Alfonso

Correo-e lalopez@uvigo.es

Web

Descripcion  Con esta asignatura se pretende:

general Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacién, las actividades bioquimicas,

manipulacién genética

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

- Entender los procesos de produccién

Competencias

Cddigo

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

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.

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

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

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

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

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

D3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
Los/las estudiantes adquiriran conocimientos para comprender como cultivar microorganismos, su A3 Bl Cl D3
tasa de multiplicacién, actividades bioguimicas y manipulacién genética necesarios para poder C5 D4
utilizar los microorganismos en la industria. Conoceran los microorganismos que se utilizan en la Cé6 D5
elaboracién y transformacién de los alimentos y como se desenrollar. Y entenderan los procesos de c7 D8
produccién. Cl2 D11
Cl4
C15
C17
Contenidos
Tema
Tema 1.- Introduccién Historia de la Microbioloxia Industrial Alimentaria y fases de su evolucién.
Productos y procesos de interés en la Microbioloxia Industrial de los
alimentos.
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Tema 2.-Microorganismos de interés industrial

Caracteristicas. Hongos y bacterias de interés industrial. Técnicas de
busqueda,

seleccion e identificacion de cepas superproductoras. Avance de cepas
microbianas. Seleccion natural y mutacion. Agentes mutaxénicos.
Mutantes de interés industrial. Obtencién de cepas superproductoras por
tecnologia del ADN recombinante. Conservacion de cultivos y
mantenimiento de sus propiedades

Tema 3.- Nutricién de los microorganismos

Materias primas de fermentacién. Fontes de Carbono, Nitrégeno, Azufre y
Fésforo.

Macro y micronutrintes. Factores orgdnicos de crecimiento.

Medios de cultivo para fermentaciones. Materias auxiliares de
fermentacion

Tema 4.- Metabolismo microbiano

Tipos de metabolismo productor de energia. Rendimiento energético:
diferencia entre fermentacién y respiracién. Vias metabdlicas para

la degradacion fermentativa de la glucosa. Fermentacién alcohdlica.
Fermentacién lactica. Fermentacion acética. Otras fermentaciones:
Fermentacién glicérica, butanodioica, butanol-aceténica, propidnica.
Crecimiento microbiano. Factores fisico-quimicos que afectan al
crecimiento bacteriano

Tema 5.-*Metabolitos primarios y secundarios

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

Tema 6.-. Fermentaciones industriales

Concepto de fermentacién industrial. Caracteristicas generales del equipo
de fermentacién.

Escalas de trabajo. Pardmetros de control: espuma, pH y temperatura.
Preparacién de indculos de fermentacién. Criterios de trasferencia

de inéculo. Toma y andlisis de muestras. Esterilizaciéon en fermentaciones.
Sistemas de fermentacién. Recuperacién de productos

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

Produccidn de acidos orgdnicos por oxidacions intermedias en el ciclo de
Krebs

(acido citrico, glucénico, itacénico, oxalico, fumarico. Papel que
desempefian como aditivos en los alimentos

Tema 8.- Biosintese de *polisacdridos de interés
industrial

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

Tema 9.- Produccidn industrial de aminoacidos

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

Tema 10.-Produccién de enzimas

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

Tema 11.- Produccién de proteina unicelular

Microorganismos como suplemento nutricional. Sustratos utilizados.

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

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

Tema 13.- Produccién de bebidas alcohdlicas

Produccidn de cerveza, vino, sidra, sake . Materias primas y desenrollo
microbioléxico del proceso. Produccién de vinagre

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

acido-lactica.

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

Tema 15.- Produccién de pan

Produccidn industrial de lévedos en panaderia. Fabricacién de pan

Tema 16.- Control de calidad en industrias
alimentarias

Control de calidad mediante la implementacién de un sistema de Anélisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en una industria
alimentaria.

Casos practicos

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Trabajo tutelado 14 28 42
Aprendizaje-servicio 0 20 20
Practicas de laboratorio 14 0 14
Examen de preguntas objetivas 0 6 6
Resolucidn de problemas y/o ejercicios 0 9 9
Estudio de casos 0 3 3

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

alumnado
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Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Lecciones magistrales participativas de 50 min con apoyo de presentaciones en power point 'y
transparencias. La asistencia a clase ayudara a la comprension de los conceptos mas dificiles de la
asignatura. Estard a su disposicién en la plataforma tema documentos , enlaces, etc, que les
serviran para el seguimiento y estudio de la asignatura.

Trabajo tutelado Trabajos de ampliacion sobre algin tema propuesto, Se haran fuera del horario lectivo y se

presentardn oralmente en los seminarios.

Aprendizaje-servicio

Se le ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el programa MicroMundo@UVigo
dedicado a la busqueda de microorganismos productores de nuevos antibidticos y a la difusion de
la problematica de la resistencia a antibidticos y de la necesidad del uso racional de los mismos.

Practicas de laboratorio

Actividades propuestas que se realizardn en grupos de dos en el laboratorio, tras la introduccién del
profesor y bajo su supervision. Las practicas seran obligatorias e indispensables para superar la
asignatura.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacién a la
asignatura.

Leccién magistral

Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacién a la
asignatura.

Trabajo tutelado

Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacién a la
asignatura.

Aprendizaje-servicio

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Trabajo tutelado

Cada alumno sera calificado respeto de la eleccién, elaboracién, 25 Cl
depésito en la plataforma TEMA y presentacion oral del trabajo C5
monografico, asi como la participacidn en el debate que se C6
genere. Cc7
C12
Cl4
C15
C17

Practicas de laboratorio

Evaluacién continua de la destreza y habilidades en el 10 C12
desarrollo de las practicas C14
C15
C17

Examen de preguntas
objetivas

Seran preguntas tipo test sobre los contenidos de las sesiones 25 Cl

magistrales C5
C6
C7
C12
Cl4
C15
C17

Resolucién de problemas
y/o ejercicios

Resolucién de un problema. 20 Cl D3
C5 D4
C6
C7
C12
Cl4
C15
C17

Estudio de casos

Estudios de productos 20 A3 Bl C1 D3
C5 D4
C6 D5
C7 D8
Cl2 Dl1
Cl4
C15
C17
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

El conjunto de actividades docentes previstas permite evaluar los/las estudiantes de forma continua en un incluso curso
académico siempre que se cumpla con ellas en las fechas anunciadas, valorando especialmente la asistencia (sera necesario
acreditar adecuadamente ausencias). Por enzima de un nimero de faltas equivalente el 20% de las clases, practicas,
seminarios, etc. lo/la estudiante debera renunciar al sistema de evaluacién continua y realizar un examen final de toda la
asignatura. Los/las estudiantes que justifiquen *documentalmente estar trabajando tendran opcién de participar en todas las
actividades propuestas en la plataforma TEMA, asi como en la elaboracién del trabajo monografico. En caso de que no
puedan asistir la ninguna sesién de practicas de laboratorio, se les propondran actividades alternativas. En cualquiera caso
también pueden renunciar a la evaluacién continua y hacer un Unico examen final. Se recuerda que, como estudiante de la
Universidad de Vigo, comprométese a actuar de modo honesto y ético en todas las actividades en las que participe y estén
organizadas por la Universidad. En particular, en la realizacién de las tareas académicas (examenes, trabajos, []) se
comprometié a no utilizar ningiin medio ni dispositivo no autorizado, a no aprovecharse del trabajo de otros (copia, plagio,[)
y la no recibir ayuda no autorizada sea cudl sea el medio utilizado. El incumplimiento disteis compromisos serd penalizado.
Las fechas de realizacidn de los exdmenes serdn las aprobadas en la Xunta de Facultad que para el curso 2019-2020 sonido:
Fin de carrera:2 de octubro del 2019; 12 edicién: 20 de enero del 2020 22 edicién: 25 de junio del 2020. En el caso de error
en la transcripcién de las fechas de los exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de
anuncios y en la web del Centro Si uno/ha alumno/a no supera la asignatura en la su primera matricula, en el siguiente curso
académico serd considerado cémo alumno/a nuevo, excepto en la obligatoriedad de asistencia a las practicas de laboratorio.
Convocatoria fin de carrera: lo/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carrera serda evaluado Unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En el caso de no asistir la dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al
igual que el resto de estudiantes.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Madigan.M, Martinko.),Dunlap.P, Clark.D, Brock Biologia de los microrganismos, 12, PEARSON, 2009
Renneberg, Reinhard, Biotenologia para principiantes, Editorial Reverté, 2008

Thieman, W.J; Palladino, M.A., Introduccién a la biotecnologia, Pearson Educacion, 2010

MARTIN GONZALEZ Y COL., Microbiologia esencial, Panamericana, 2019

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Toxicologia alimentaria

Asignatura Toxicologia

alimentaria
Cédigo 001G041V01505
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacion

Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Lafuente Giménez, Maria Anunciacion

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

lafuente@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Competencias

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

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

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
R1.-Conocimiento de las fuentes de exposicidn, fisiopatologia, mecanismos de accién, B1 C7
sintomatologia, diagnéstico, tratamiento y prevencién de las intoxicaciones por sustancias C17
naturales y artificiales presentes en los alimentos. C18
C19
R2.-Conocimiento de la sintesis de sustancias tdxicas durante los procesos tecnoldgicos de los Bl C6 D5
alimentos. c7
C8
C17
C18
C19
R3.-Prevencién de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de Bl1 C8 D5
seguridad de los toxicos, para garantizar a la poblacidn alimentos seguros. B2 D11
B4
R4.-Conocimiento del riesgo real de compuestos téxicos emergentes en seguridad alimentaria. A3 Cl7 D5
C18
C19
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R5.-Conocer y saber implementar las técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en seguridad A3 Cl7 D5

alimentaria.

C18

R6.-Conocer y manejar las fuentes de informacién basicas relacionadas con la toxicologia y A3 C8 D5

seguridad alimentaria.

C18

R7.-Capacidad de adaptacién rapida a nuevas situaciones en el ambito de la seguridad A3 Cc8 D5
alimentaria, asi como de tomar decisiones y resolver los problemas C17

C18

Contenidos

Tema

Principios bdsicos de Toxicologia General.

Sustancias tdxicas presentes en alimentos:
compuestos naturales y sintéticos,
contaminantes, agentes toxicos derivados de
tratamientos tecnoldgicos de los alimentos y
compuestos tdxicos emergentes: Fuentes de
exposicion, toxicocinética, fisiopatologia y
mecanismos de accidn, sintomatologia,
diagnéstico, tratamiento y prevencién de estas

intoxicaciones.

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

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

Factores toxicoldgicos que afectan a la seguridad .

alimentaria.

Técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en.

seguridad alimentaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral

28 60 88

Seminario

14 18 32

Practicas de laboratorio

14 0 14

Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 16 16

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Adquisicién de conocimientos teéricos relacionados con los contenidos de la materia mediante
sesidn magistral con marcado cardacter participativo por parte de los alumnos.

Seminario

Ampliacidn y/o profundizacién en los contenidos de la materia.
Estudio de casos de intoxicaciones.
Debate y discusién de cuestiones actuales relacionadas con la materia

Practicas de laboratorio

Realizacién de practicas realacionadas con diversos agentes téxicos que pueden estar en alimentos
y/0 materias primas.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

Seminario

Mediante casos practicos, debates, etc, se reforzaran los conocimientos adquiridos en las clases
magistrales y/o se ampliara la informacién sobre temas de la materia.
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Practicas de laboratorio Se ayudara al alumno a realizar diversas practicas de laboratorio sobre distintos contaminantes

alimentarios.
Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Asistencia y participacion. 5 A3 Bl (7 D5
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,5,6 y 7 C17 D11
C18
C19
Seminario Asistencia, participacién, resolucién de ejercicios y 20 A3 B2 C6 D5
exposiciones B4 C7 D11
C8
Resultados del aprendizaje evaluados: 7y 9
Practicas de laboratorio  Realizacién de las practicas y calidad de la meoria 10 Cé6 D5
presentada. C7 D11
C8
Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3,6 y 7 C17
C18
C19
Resolucién de problemas Preguntas cortas sobre los contenidos de la materia. 65 Bl C6 D5
y/o ejercicios C7
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,5,6 y 7 Cc8
C17
C18
C19

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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.

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

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

03.10.2019 a las 16:00 h
08.11.2019 a las 10:00 h
26.6.2019 a las 10:00 h

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Curtis Klaassen, Casarett &amp;amp; Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons, 82, 2013

Karen E. Stine, Thomas M. Brown, Principles of Toxicology, 32, 2015

A. Wallace Hayes, Claire L. Kruger, Hayes' Principles and Methods of Toxicology, 62, 2014

amie C DeWitt, Toxicological Effects of Perfluoroalkyl and Polyfluoroalkyl Substances (Molecular and Integrative
Toxicology)., 2015

Leo M.L. Nollet, Hamir Singh Rathore, Biopesticides Handbook, 2015

Luis M. Botana and Amparo Alfonso, Phycotoxins: Chemistry and Biochemistry, 22, 2015

R. Russell M. Paterson, Nelson Lima., Molecular Biology of Food and Water Borne Mycotoxigenic and Mycotic Fungi
(Food Microbiology)., 2015

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de bromatologia

Asignatura  Ampliacién de

bromatologia

Cédigo 001G041V01601

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

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

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen

Martinez Carballo, Elena

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descripcion  Con la materia Ampliaciéon de Bromatologia se abarcaran:
general 1. Los aspectos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la metodologia de analisis

mds adecuada para llevar a cabo el control y la evaluacién de la calidad de los distintos grupos de alimentos.
2. Los aspectos mas importantes del control y evaluacién de la calidad de los alimentos de origen animal y
vegetal, asf como de las bebidas.

Competencias

Cddigo

A3

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

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

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

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

D1  Capacidad de anélisis, organizacion y planificacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

R1: Diferenciar la calidad de un alimento atendiendo a sus propiedades fisico-quimicas A3 B3 C4 D1
C13
C19

R2: Conocer los principios estadisticos basicos de andlisis de los alimentos A3 B5 (2 D1
C4 D5
C18
C19

R3: Conocer los métodos de andlisis de los alimentos para efectuar el control y evaluacion desu A3 B3 C2 D1

calidad Cc8 D5
C13 D8
C17 D11
C19

Contenidos

Tema
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. PRINCIPIOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.1. Caracterizacién y validacion de métodos de analisis
EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS I.2. Estadistica aplicada al control de calidad

I.3. Evaluacion sensorial

Il. METODOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.2. Determinacién de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono
EVALUCACION DE LA CALIDAD DE LOS y grasas
ALIMENTOS

ll. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE III.1. Carnes y derivados
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL [1.2. Pescados, mariscos y derivados

[11.3. Huevos y derivados
I.4. Leches y derivados

IV. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE IV.1. Grasas y aceites naturales
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL IV.2. Cereles, harinas y derivados

IV.3. Hortalizas y derivados
IV.4. Frutas y derivados

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

V. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE  V.1. Aguas

BEBIDAS

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 14 28
Trabajo tutelado 0 38 38

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

La sesidén magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza

por la exposicién oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50 minutos con el
apoyo de presentaciones en Power Point y videos, fundamentalmente.

Después de cada tema se realizard un pequefo test para saber el grado de conocimiento del
alumno.

Seminario

Los seminarios son un complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Esta
herramienta permite:

1. Complementar aspectos teéricos y practicos en los que no se pudo ahondar adecuadamente
durante las sesién magistral.

2. Resolver ejercicios, problemas y cuestiones relacionados con los distintos temas de la materia
llevados a cabo polo alumno de forma auténoma.

3. Discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacién al resto de la clase.
Los seminarios se desarrollaran al largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el final
de los

temas o bloques tematicos.

Practicas de laboratorio

El programa de clases practicas estd orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas bdasicas del andlisis bromatoldgico. Las practicas se han seleccionado de modo que su
desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teoria y
seminarios.

Estas clases son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizarédn en
grupos

de dos o tres personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, que el
alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase teérica, estimular la capacidad de
autoaprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Las sesiones de practicas comenzaran siempre con una discusién detallada de todo el proceso por
parte del profesor. Durante estas sesiones, cada alumno recogera en su cuaderno de laboratorio
todos aquellos aspectos de importancia sobre lo trabajo realizado: tanto tedricos como de
procedimiento, asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Trabajo tutelado

Elaboracién en grupo de un trabajo guiado y tutelado por parte del profesorado. El objetivo que se
persigue con dicho trabajo no es sélo que el alumno sea capaz de buscar informacién sino que
también la analice y gestione correctamente para presentarla a sus comparieros.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
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Seminario La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistral y seminarios. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del
aprendizaje a medida que avanza el curso. La atencidn personalizada se completard mediante las
tutorfas. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta al estudiante en su proceso
formativo, ademas de asistir al alumno en las dudas que pudieran surgir en las sesiones magistral o
en la resolucién de boletines/cuestionarios.

Practicas de La atencién personalizada se completard durante la realizacién de las practicas de laboratorio

laboratorio mediante las tutorias. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta al estudiante en su
proceso formativo, ademas de asistir al alumno en las dudas que pudieran aparecer en las sesiones
de practicas.

Trabajo tutelado La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas tutorias el profesorado
atiende, facilita y orienta al estudiante en su proceso formativo, ademds de asistir al alumno en las
dudas que pudieran surgir durante la elaboracién del trabajo tutelado.

Evaluacién

Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién La comprensidn e interiorizacién de los contenidos de la materia se 40 A3 B3 C2 D1

magistral evaluaran a lo largo de todo el bimestre mediante un examen compuesto C4 D5
por preguntas cortas y problemas. C8 D8
El examen supondra un 40% de la nota final de la materia y debera C13
obtenerse una puntuacién minima de 4,5 puntos sobre 10 para poder C17
superarla. C18

C19
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3.

Seminario Los distintos seminarios seran evaluados mediante diversas pruebas 20 A3 B3 C2 D1
escritas a lo largo del bimestre en las que se plantearan problemas/casos C4 D5
practicos. C8 D8
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2, RA3

Practicas de Para superar la materia sera obligatoria la realizacién de todas las 20 A3 B3 C2 D1

laboratorio practicas, la elaboracién B5 C4 D5
y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y tener C13 D8
como minimo 4,5 puntos sobre 10 en el examen de practicas que se Cl17 D11
realizard a la finalizacién de las mismas. C18
En la evaluacién de este item también se tendra en cuenta la actitud y
participacién del alumno en el laboratorio.

Se evaluara el resultado de aprendizaje RA3.

Trabajo tuteladoLa evaluacién de este item englobara la participacién activa de cada 20 A3 B3 C2 D1
miembro del equipo en el desarrollo y elaboracién del trabajo, el contenido, B5 C4 D8
su presentacion y exposicién oral. Cc8 D11

Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2 y RA3.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

- El alumno superard la materia cuando la media ponderada de todos los items sea igual o superior a 5,0. De no alcanzar el
minimo establecido para el examen tedrico y el practico (4,5 puntos), no se considerard la materia aprobada, aunque
numéricamente se alcance el 50 % con la suma de las notas obtenidas en todos los items.

- En caso de que los alumnos trabajen y por tanto justifiquen adecuadamente a no presencialidad en la sesién magistral, las
pruebas de seminario se podrd hacer en horarios convenidos para facilitar la realizacién de los mismos.

- Las sesiones de practicas de laboratorio son obligatorias para todo el alumnado y se calificardn mediante la evaluacién de
las memorias y el examen de practicas, suponiendo cada uno el 50% de la nota global de este item. En el caso de no
superar el examen de practicas y/o el examen del temario en la convocatoria 12 ordinaria, se conservaran las calificaciones
obtenidas en los trabajos tutelados, seminarios y en las memorias de laboratorio para la convocatoria 22 ordinaria.

- Aquellos alumnos que no superen la materia en el presente curso académico, pero que si superen las Practicas de
Laboratorio, se mantendra la nota de este item en sucesivas convocatorias.

Paxina 25 de 44



- El material permitido para la realizacién de las pruebas escritas, consistird en el enunciado de la prueba, Utiles de escritura
y calculadora. No se permitird el uso de ningln dispositivo electrénico. El incumplimiento estas normas se castigara con la
calificacién de suspenso (0) en la convocatoria donde se produzca dicho incumplimiento.

- Los exdmenes tendran lugar el 1 de junio del 2020 las 10:00 h (12 edicién) y el 30 de junio del 2020 las 10:00 h (22
edicién). La convocatoria Fin de Carrera sera el 7 de octubre del 2019 las 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las
fechas de exdmenes, las vdlidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del
Centro.

- Convocatoria Fin de Carrera: el alumno que opte por examinarse en Fin de Carrera sera evaluado sélo con el examen (que
valdra el 100% de la nota). En el caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al igual que el
resto de los alumnos.

- No se permitira la utilizaciéon 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, utilizacién de dispositivos de telefonfa mévil durante las horas de
clase...), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerarad que el alumno no reutne los
requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual sera de suspenso
(0.0).

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

I.). Larrafaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Ferndndez, Control e Higiene de los Alimentos, McGraw Hill, 1998
S. Nielsen, Analisis de los Alimentos, Acribia, 2009

Bibliografia Complementaria

A. Anzaldua, Evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica, Acribia, 1993

H.D. Belitz, W. Grosch, Quimica de los Alimentos, Acribia, 1997

H.G. Maier, Métodos Modernos de Andlisis de Alimentos, Acribia, 1981

A. McElhaton, R. Marshall, . Richard, Food Safety, Springer, 2007

R. Matissek, F.M. Schnepel, G. Steiner, Analisis de los Alimentos, Acribia, 1998

S. Otles, Methods of Analysis of Food Components and Additives, CRC Press, 2012

Y. Pic6, Chemical Analysis of Food. Techniques and Applications, Elsevier, 2012

Base de datos Scopus,

Base de datos Aranzadi,

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm, Agencia espanola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricion,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Higiene alimentaria/001G041V01604

Nutricién y dietética/001G041V01603

Politicas alimentarias/001G041V01605

Toxicologia alimentaria/001G041V01505

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Andlisis instrumental/001G041V01403
Bioquimica/001G041V01302

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Técnicas de preparaciéon de muestras/001G041V01305
Bromatologia/001G041V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operaciones basicas Il
Asignatura Operaciones

bésicas Il
Cédigo 001G041V01602
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Gallego

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica
Coordinador/a Alonso Gonzélez, José Luis
Profesorado  Alonso Gonzalez, José Luis

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia representa a continuacién de la materia Operaciones Basicas |, completando la formacién del
general alumno en el &mbito de las operaciones unitarias en las que se estructuran los procesos de fabricacién de

alimentos. Con las dos materias, el alumno conseguird un nivel importante de conocimientos, competencias y
habilidades dentro del campo de las operaciones que se llevan a cabo en la industria alimentaria.

Competencias

Cddigo

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
Como no especializado.

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 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnoldgicos

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

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

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA1: Conocer los fundamentos de la transferencia de materia Cl D4
C5 D5
C14 D8
C15
RA2: Conocer las operaciones basicas que conforman un proceso de fabricacion de alimentos A4 Cl D1
(concretamente: destilacion, secado, liofilizacién, extraccion, filtracién con membranas, adsorcién C5 D4
y cambio idnico). C6
C12
Cl4
C15
RA5: Simular procesos y operaciones industriales C5
C6
C12
Cl4
C15
RA7: Aplicar los conocimientos sobre las operaciones basicas no sélo la materias primas senon Ccé6
también a subproductos y residuos de la industria, en un contexto de valorizacién econémica y Cl4
cuidado del medioambiente C15
RA8: Adquirir la base necesaria para ampliar conocimientos en el tema de las operaciones Ad C5 D4
unitarias. D8
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RA9: Adquirir habilidades para trabajar en un laboratorio de quimica C5
Cl4
C15

RA10: Conocer procesos de fabricacién de alimentos. C5
C6
C12
Cl4
C15

Contenidos

Tema

Tema 1. Fundamentos de la transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

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

materia.

Tema 2. Destilacion

2.1. Definiciones y aplicaciones
2.2. Diagrama de fases. Presién de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciones y diagramas.

2.4. Destilacién simple de mezclas binarias
2.4.1. Destilacién de equilibrio o flash.

2.4.2. Destilacion diferencial. Ecuacién de Rayleigh.

2.4.3. Rectificacion continua de mezclas binarias. Método de McCabe-

Thiele.
2.5. Destilacién por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1. Definiciones y aplicaciones

3.2. Mecanismo y factores.

3.3. Sistemas de extraccion sélido-liquido.
3.3.1. Procesos en una etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccion

Tema 4. Secado

4.1. Definicién y aplicaciones

4.2. Humedade y carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacion adiabatica.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.

4.5. Humedade de sélidos.

4.6. Curva de secado. Etapas y mecanismos.
4.7. Calculo de secadeiros.

4.8. Equipos industriales.

Tema 5. Liofilizacién

5.1. Definicién, ventajas e inconvenientes
5.2. Aplicaciones de la liofilizacién en la IA
5.3. Fundamentos y etapas.

5.4. Modelo y calculos de lifilizacién

5.5. Equipamento

Tema 6. Adsorcién y cambio idnico

6.1. Adsorcién: definicién y aplicaciones

6.2. Adsorbentes y fundamentos de la adsorcién.
continuo.

6.2.1. Mecanismos y adsorbentes

6.2.2. Equilibrio de adsorcién

6.3. Adsorciéon mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciones por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido

6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

6.5. Adsorcién en columnas de lecho hizo.

6.6. Regeneracién de adsorbentes

6.7. Cambio idnico: definicién y aplicaciones.
6.8. Intercambiadores y equilibrio

6.9. Columnas de intercambio iénico

Tema 7. Separacién por membranas

7.1. Introduccién a la separacién por membranas.

7.2. Fundamentos de la ésmosis inversa.
7.3. Modelos y ecuaciones.

7.4. Equipos y membranas de Ol.

7.5. Fundamentos de la ultrafiltracién.
7.6. Modelos y ecuaciones en UF.

7.7. Equipos y membranas de UF.
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Tema 8. Agitacion, mezcla y emulsificacion 8.1. Agitacién

8.1.1. Objetivos

8.1.2. Modos de operacién

8.1.3. Consumo energético en agitacion
8.2. Mezcla

8.2.1. Conceptos

8.2.2. Equipos y aplicaciones

8.3. Emulsificacion

8.3.1. Definicidn y aspectos basicos
8.3.2. Equipos y aplicaciones

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 38 66
Seminario 28 28 56
Practicas de laboratorio 14 0 14
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2 2
Autoevaluacién 0 6 6
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Informe de précticas 0 5 5

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Las clases consistirdan basicamente en la exposicién de los contenidos por parte del profesor. Para
eso, se usaran herramientas informaticas y actividades manipulativas y se estimulara la
participaciéon del alumno. Los alumnos dispondran de los temas por adelantado y, por indicacién del
profesor, deberan leer/estudiar antes la parte que se va a explicar.

Seminario

Las horas de seminario se dedicaran la tres tipos de actividades:

1) Realizacién de ejercicios por parte del profesor y de los alumnos

2) Resolucién de ejercicios por parte de los alumnos en grupos de 2-3 y entrega del resultado.

3) Resolucién, en grupo y fuera del aula,d y problemas planteados por el profesor con entrega de la
solucién en el plazo establecido.

Practicas de laboratorio La materia incluye la realizacién obligatoria de las practicas de laboratorio incluyendo la entrega de

una memoria elaborada con medios informaticos que incluird objetivos, metodoloxia, resultados
(con tratamiento de datos) y conclusiones.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion magistral

Los alumnos disponen, de forma individual o en grupo pequefio, de titorias que podran utilizar
para resolver calqueira tipo de duda sobre los contenidos tedricos de la materias expuestos en las
clases.

Practicas de laboratorio Los alumnos disponen de atencién personalizada en grupo para resolver las dudas que les puedan

surgir tanto en la realizacién de las practicas en el laboratorio como redaccién de la memoria de
las mismas.

Seminario Los alumnos disponen de la ayuda del profesor tanto en el aula como en horario de titoria, para
resolver cualquier duda que se les pueda plantear, tanto en la resolucién de problemas en el aula
como de problemas a resolver fuera de la misma.

Pruebas Descripcion

Autoevaluacién

Para los cuestionarios de autoavaliacion, el profesor ayudara a resolver las cuestiones que los
alumnos no puedan resolver por ellos mismos.

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de Examen con problemas relacionados con el estudiado en las clases 60 A4 B2 C1 D1
problemas y/o tedricas y en los seminarios (50%). C5 D4
ejercicios Problemas resueltos de forma auténoma dentro del aula (5%) C6 D5
Problemas resueltos de forma auténoma fuera del aula (5%) Cl2 D8
Resultados de aprendizaje y competenciass: el incluso que en Cl4
apartados anteriores similares C15
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Examen de preguntas Examen con preguntas tipo test. 30 B5 Cl1

objetivas Resultados de aprendizaje: C5
-conocer las operaciones basicas C6
-comparar entre técnicas C12
- conocer los fundamentos de las OOBB Cl14
- simular mediante razonamiento el funcionamiento de las C15
operaciones basicas

Informe de practicas Al rematar el periodo de practicas de laboratorio, los grupos 10 A4 B2 Cl D1
deberdn elaborar y entregar un informe que contenga objetivos, C5 D4
métodoloxia, resultados (incluido el tratamiento de datos) y C6 D5
conclusiones. Cl2 D8

Cl4

Resultados de aprendizaje: C15

- conocer in situ las operaciones bdsicas
- simular operaciones

- trabajo en equipo

- trabajo en laboratorio

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para superar la materia, se deben cumplir las siguientes condiciones:

- obtener por lo menos un 4 (sobre un maximo de 10) en cada parte del examen (examen de preguntas objetivas (test) y
examen problemas) y obtener un minimo de 5 tras contabilizar las otras partes evaluadas (resolucién de problemas de
forma auténoma, informe de practicas, etc.). Aquellos alumnos que no tengan la nota minima de 4 en alguno de los
examenes tendran, en actas, la siguiente calificacién: la) la resultante de aplicar el método de evaluacién descrito en la
guia, si ésta es inferior a 5y, b) 4.9 (suspenso) si el resultado fuera superior a 5.

- Realizar las practicas de laboratorio y entregar el informe.

- Realizar por lo menos un 75% de las entregas (contabilizando los problemas realizados de forma auténoma en clase y
fuera de clase, es decir, 6 entregas).

Durante el curso se hard un examen parcial (no oficial). Se considera superado el parcial cuando se obtengan por lo menos
5 puntos en cada parte (teoria y problemas). Aquellos alumnos que superen el parcial, solamente tendran que examinarse
de la parte restante en las dos ediciones de examen oficial (mayo y julio) del afio académico en curso.

Para las siguientes convocatorias (afios académicos sucesivos), el examen serd de toda la materia y en el célculo de la
nota final se tendrd en cuenta el valor de las entregas y de las practicas de afios anteriores.

Convocatorio 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 el caso de en el asistir al dicho examen, o0 no aprobarlo, pasara a ser evaluado
del mismo modo que el resto de alumnos.[]

Los alumnos que opten por la modalidad no presencial deberdn de comunicarlo al inicio del curso, justificando
adecuadamente el porqué de la eleccién. Solamente una situacién personal o familiar justificada o la simultaneidad de
trabajo seran tenidos en cuenta. En estos casos, seran evaluados mediante la realizacién de un examen con tres
partes (teoria, 30%; problemas, 60; y practicas de laboratorio, 10%).

Convocatorio Fin de Carrera: 10 de octubre de 2019; 16:00h
12 Edicién: 03 de junio de 2020; 16:00 h
22 Edicién: 03 de julio de 2020; 10:00

En caso de error en los horarios y/o fechas de los exdmenes, lo valido serd lo aprobado oficialmente y publicado en el
tablero de anuncios y en la web del Centro.

La fecha del examen parcial (no oficial) serd la elegida por los alumnos en votacién.

Practicas de laboratorio. Las practicas se realizaran en uno de los siguientes turnos: primer turno, 4-7 de mayo de 2020;
y segundo turno, 8-13 de mayo de 2020. El horario serd de 16 a 19:30h.

Fuentes de informacion
Bibliografia Bdsica
Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003
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Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Bibliografia Complementaria

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria, 12, Sintesis, 1999

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos, 12, Acribia, 2009

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
Matematicas: Matematicas/001G041V01104

Introduccién a la ingenieria quimica/001G041V01405

Operaciones basicas 1/001G041V01503

Tecnologia alimentaria/001G041V01502
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Nutricion y dietética
Asignatura Nutricién y
dietética
Cédigo 001G041V01603
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua
Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a de la Montafa Miguélez, Julia Maria Dolores

Profesorado  de la Montafia Miguélez, Julia Maria Dolores

Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e jmontana@uvigo.es

Web

Descripciéon  La asignatura de Nutricién y Dietética tiene los siguientes objetivos:

genera

I
-Conocer las principales caracteristicas de los nutrientes y su importancia para mantener un estado éptimo
de salud.
-Determinar las necesidades energéticas y estudiar los metodos mas adecuados para su determinacion.
-Conocer la alimentacién mas adecuada en cada una de las etapas fisioldgicas de la vida.

-Aprender a disefiar dietas equilibradas para cada una de estas etapas fisiolégicas.

-Disefar dietas terapedticas para diferentes situaciones patoldgicas.

Competencias

Cddigo

A3

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

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 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.

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

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

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestidn de la informacion

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

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion

y Aprendizaje

RAL: C

onoce los nutrientes que forman parte de los alimentos y comprende su implicaciéon en los A3

procesos metabolicos

RA2: Integra y relaciona el conocimiento del metabolismo de los nutrientes con su implicacionen A3 Bl (C23

situaciones de salud y enfermedad C24

RA4: Establece recomendaciones nutricionales en funcién de las necesidades de los individuos y B3 (23 D1

poblaciones, en distintas etapas de la vida y en diferentes situaciones fisiolégicas C24 D3
D4
D5
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RA5: Capacidad de establecer estrategias de analisis para detectar desviaciones de los patrones Bl (23 D1
nutricionales recomendados B2 C24 D3
D5
D7
RA6: Conoce y valora desde la perspectiva actual la prevencién de enfermedades crénicas Bl
relacionadas con la alimentacién B2
RA8: Disefia dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente BL (23 D1
B5 C24 D5
D7
D9
RA9: Realiza evaluaciones nutricionales mediante métodos antropométricos B2 D1
RA10: Disefia dietas para diferentes patologias B1 C23 D1
B4 C24 D5
D8
Contenidos
Tema

1.-Introduccién

. Definiciones y conceptos
.RDA e IDR
. Objetivos nutricionales y guias alimentarias

2.-Metabolismo energético

. La energia de los alimentos

. Calorimetrias
. Necesidades energéticas
. Equilibrio energético

3.-Hidratos de Carbono

. Estructura y clasificacién

. Digestién y absorcién

. Metabolismo de la glucosa, fructosa y galactosa
. Necesidades en la dieta

. Problamas asociados a su consumo

4.-Proteinas

. Concepto de proteina y aminodacidos

. Digestién, absorcién y metabolismo de proteinas y aminoacidos
. Necesidades diarias de proteinas

. Deficiencias y excesos proteicos

. Intolerancias y alergias

5.-Lipidos

. Estructura y clasificacién

. cidos grasos esenciales

. Digestién, absorcién y metabolismo
. Recomendaciones de ingesta

6.-Vitaminas

.-Vitaminas Hidrosolubles
.-Vitaminas Liposolubles

7.-Minerales

. Minerales que guardan relacién con el hueso: calcio
. Minerales esenciales: hierro

8.-Evaluacién del Estado Nutricional

.-Evaluacién de la ingesta
.-Métodos Antropométricos

9.-Alimentacién en el embarazo y la lactancia

. Alimentacién en la mujer embarazada
9.2,

Alimentacién durante la lactancia

10.-Alimentacion en las distintas etapas de la
vida.

10.1- Lactante
10.2-Adolescente
10.3-Anciano

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 14 28 42
Presentacién 1 10 11
Seminario 27 27 54
Trabajo tutelado 0 20 20
Autoevaluacién 0 3 3

Examen de preguntas objetivas 0 20 20

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral
audiovisuales.

Exposicién en sesiones de una hora de los contenidos de la materia utilizando medios
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Presentacién Exposicién individual por parte del alumno del trabajo realizado sobre un tema, tutelado por el
profesor. Las exposiciones se realizaran ante los demds alumnos y el profesor.

Seminario El alumno desarrollara una serie de actividades planteadas por el profesor como complemento de
las clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.
Trabajo tutelado El alumno de forma individual o grupal elaborara un trabajo sobre una tematica de la materia. Los

alumnos estaran tutelados por el profesor que los asesorara en la bisqueda de informacién,
bibliografia asi como en la resolucién de las dudas y problemas que se puedan plantear en la
elaboracién del trabajo.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccion magistral Se realizara de forma presencial en las horas destinadas a las clases magistrales

Trabajo tutelado Se realizara la atencién personalizada en las horas de tutorias semanales y de forma no
presencial a través de la plataforma Faitic o por correo electrénico

Seminario La atencion durante los seminarios sera presencial

Pruebas Descripcion

Autoevaluacién Los alumnos podran resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a

tutorias y de forma no presencial a traves de la plataforma Faitic o bien por correo
electrénico

Examen de preguntas Los alumnos podran resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a
objetivas tutoria y de forma no presencial mediante la plataforma faitic o por correo electrénico
Evaluacién

Descripcién Calificacién Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

Presentacién 5 Bl (C23
Se valorara la capacidad de exposicidn y sintesis asi como el manejo de las B2
TIC. B3

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7,
RA8, RA9, RA10

Seminario 20 Bl (23
Se valorara tanto la entrega de los boletines (5%) de las actividades B2
realizadas como el cumplimiento de las fechas de entrega (15%). La B3

resolucion de aquellas actividades que asi lo requieran las actividades se
valorard con un 10%

Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8, RA9,

RA10

Trabajo tutelado  Se valorard el contenido del trabajo, la dificultad del tema elegido y las 15 Bl (C23
fuentes de informacidn utilizadas (nimero, fiabilidad, actualidad...). Sera B2 C24
obligatorio para los alumnos la asistencia a todas las sesiones de exposicion B3
de trabajos quedando asi el alumno exento de examinarse de esos
contenidos.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8, RA9,
RA10
Autoevaluacion Sera necesario para su valoracién que el alumno haya entregado al menos el 10 C23
80% de las pruebas de autoevaluacion. La entrega en tiempo y forma se
valorard con un 2,5% y el acierto en la resoluciéon con um maximo de 7,5%

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA7, RA10

Examen de Se realizaran dos exdmenes en los que el alumno tendrd que contestar a una 50 Cc23
preguntas objetivas serie de preguntas cortas relacionadas con los contenidos de la materia. Para C24
superar la materia el alumno debera obtener un 5 sobre 10 en ambos
examenes.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA5, RA7, RA10

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién es continua. La puntuacidn final dependerd de la puntuacién de cada metodologia, siendo necesario alcanzar
un 5 sobre 10 para superar la materia. La realizaciéon de las distintas pruebas de evaluacion sera condicién imprescindible
para que el alumno sea evaluado en la materia.Cuando el alumno, por causas justificadas, no pueda asistir a las actividades
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programadas se le exigird la presentacién y entrega de todas las actividades en un plazo determinado a través de la
plataforma TEMA.A los alumnos que se presenten en segunda convocatoria se le abrird un plazo para la entrega de todas las
actividades y debera superar las pruebas de evaluacién correspondientes.[[Convocatoria fin de carrera: el alumno que
opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de
no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.[JLas fechas
oficiales de examenes, se podran consultar en la pagina Web del Centro, y son las siguientes:

Fin de carrera: 8 Octubre de 2019 16:00
Convocatoria marzo: 23 de Marzo de 2020 10:00
Convocatoria julio: 1 julio 2020 10:00h

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

] Mataix, Alimentacion Humana y Nutricidn, 22. vol 1 y 2, 22 Edicién. Ergon, 2015

A. Gil, Tratado de Nutricién, Tomos 1, 2, 3y 4, Panamericana, 2010

G. M. Wardlaw, Perspectivas sobre Nutricién, Ed. Paidotribo, 2008

Salas-Salvadé, Nutricion y Dietética Clinica, 2 Edicion Elsevier Masson, 2008

Moreiras, O et al., Tabla de composicidon de alimentos, 16 Edicion Piramide, 2013

FESNAD: Federacién Espariola de Nutriciéon Alimentacién y Dietéica, Ingestas ditéticas de referencia (IDR) para la
poblacion espafola, ED. Universidad de Navarra SA EUNSA, 2010

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Fisiologia/001G041V01205
Bromatologia/001G041V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Higiene alimentaria

Asignatura Higiene

alimentaria
Cédigo 001G041V01604
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua #EnglishFriendly

Imparticién  Castellano

Gallego

Depart

amento Biologia funcional y ciencias de la salud

Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Correo-e carballo@uvigo.es

Web

Descripcion  Los objetos de estudio de esta materia son los microorganismos, pardsitos, virus y otros agentes vehiculados

genera

| polos alimentos y los problemas que causan (alteracién de los alimentos y enfermedades transmitidas por
ellos).
Se aprende a detectar y a prevenir la presencia de estos agentes en los alimentos.
Se estudia la ecologia microbiana de los alimentos.

Competencias

Cddigo

A2

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

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.

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

Cl17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
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En esta asignatura el/la estudiante adquirird conocimientos sobre los microorganismos, parasitos, A2 B2 C7 D1

virus y otros agentes vehiculados por los alimentos y los problemas que causan (alteracién de los B3 C8 D3
alimentos y enfermedades transmitidas por ellos). Aprenderd a detectar y prevenir la presencia de B4 C10 D8
estos agentes en los alimentos. B5 Cl13 D10
Cl4 D11
Cle
C17
C18
C19
C20
Contenidos
Tema

SECCION I. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS

Tema 1. Relacién microorganismos-alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS

Tema 2. Origen de los microorganismos vehiculados por los alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS

Tema 3. Factores que afectan el crecimiento y supervivencia de los
microorganismos en los alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS

Tema 4. Conservacion de alimentos

SECCION Il. METODOS PARA EXAMEN
MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

Tema 5. Técnicas de examen

SECCION II. METODOS PARA EXAMEN
MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

Tema 6. Microorganismos marcadores: indices e indicadores

SECCION l1Il. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 9. Escherichia coli

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 10. Yersinia enterocolitica

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 11. Campylobacter

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

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

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas

SECCION 1. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 14. Brucella

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 15. Staphylococcus aureus

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 16. Bacillus cereus

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 17. Clostridium botulinum

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 18. Clostridium perfringens

SECCION III. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 19. Listeria monocytogenes

SECCION l1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 20. Otras bacterias transmitidas por alimentos

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 21. Hongos productores de toxinas

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 22. Algas y cianobacterias productoras de toxinas

SECCION IV. AXENTES NO BACTERIANOS

PRODUCTORES DE ENFERMDADES TRANSMITIDAS

POR ALIMENTOS

Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Priones

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 24. Pardsitos transmitidos por alimentos

SECCION V. CONTROL DE CALIDAD
MICROBIOLOGICA

Tema 25. Control de calidad microbiolégica de los alimentos

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS
ALIMENTOS

Tema 26. Carne y productos carnicos
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SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 27. Pescados, moluscos, crustaceos y derivados
ALIMENTOS
SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 28. Leche y productos lacteos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 29. Huevos y ovoproductos
ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 30. Productos vegetales
ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 31. Conservas, alimentos fermentados y platos preparados
ALIMENTOS
PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Deteccién y recuento de Enterobacteriaceae lactosa-positivas
(coliformes) y Escherichia coli en queso.
2. Deteccidn y recuento de enterococos en queso.
3. Recuento de microorganismos mesoéfilos en queixo.
4. Investigacién de Salmonella en huevo.
5. Investigacién de Vibrio parahaemolyticus en moluscos.
6. Investigacién de Staphylococcus aureus en crema pastelera.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 27 29 56
Seminario 14 19 33
Practicas de laboratorio 14 6 20
Practicas auténomas a través de TIC 0 32 32
Aprendizaje-servicio 0 8 8
Actividades introductorias 1 0 1

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

Metodologias

Descripcion
Leccién magistral Mediante lecciones magistrales participativas se aborda el estudio de las secciones |, II, IVy V
recogidas en los Contenidos de esta Guia. Las sesiones son de 50 minutos, contando con apoyo
visual. Se pide a los estudiantes que revisen, anticipadamente, la documentacién depositada en la
plataforma TEMA a fin de promover la participacién de los estudiantes y conseguir un mejor
aprovechamiento de las sesiones magistrales.
La profesora elabora cuestionarios de autoevaluacién que estaran la disposicién de los estudiantes
en la plataforma TEMA. Responder los cuestionarios no es obligatorio, pero se bonifica su uso.
Seminario Los seminarios se dedican a estudiar las secciones Ill y VI recogidas en los Contenidos de esta Guia.
Se pide a los estudiantes que elaboren y expongan un trabajo monogréfico individual acerca de
alguno de los temas correspondientes las secciones mencionadas, y que propongan dos preguntas
sobre el tema elaborado. A partir de estas preguntas, la profesora elabora cuestionarios de
autoevaluacién que estardn la disposicién de los estudiantes en la plataforma TEMA. Como en el
caso anterior, responder los cuestionarios no es obligatorio, pero se bonifica su uso.
Los estudiantes deben, asimismo, depositar en la plataforma TEMA un documento sobre su trabajo
en el Ejercicio creado a tal efecto.
Practicas de laboratorio En las practicas de laboratorio se levan a cabo andlisis microbiolégicos de alimentos reales,
contaminados a propdsito a fin de obtener resultados que puedan ser discutidos.
La asistencia a las sesiones de practicas es obligatoria e indispensable para superar la asignatura.
Practicas auténomas a Las/os estudiantes pueden llevar a cabo las siguientes actividades voluntarias y/o bonificables:
través de TIC - Ver y/o descargar documentacién desde la plataforma TEMA
- Visitar sitios web complementarios
- Responder los cuestionarios depositados en la plataforma TEMA
- Depositar noticias, videos... relacionadas con la microbiologia e higiene de los alimentos en los
Ejercicios creados en la plataforma TEMA
- Crear, en la plataforma TEMA, Foros de discusién y/o participar en los creados por otros usuarios,
en los que se discuten aspectos particulares relacionados con la asignatura
Aprendizaje-servicio Se ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el Programa MicroMundo@UVigo
destinado a la busqueda de microorganismos productores de nuevos antibidticos y a la difusién del
a problematica de la resistencia a antibiéticos y de la necesidad de un uso racional de los mismos
Actividades Se dedica la primera sesién a establecer las normas que rigen en la materia y a revisar las
introductorias actividades que se proponen, que son las recogidas en la presente Guia.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
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Actividades introductorias Los estudiantes cuentan con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Leccién magistral Los estudiantes cuentan con atencidn personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Seminario Los estudiantes cuentan con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Practicas de laboratorio  Los estudiantes cuentan con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran

Aprendizaje-servicio Los estudiantes cuentan con atencién personalizada siempre gque la necesiten y requieran

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién Mediante un examen de preguntas cortas y largas se evallan las competencias 40 A2B3 C7 D1

magistral relacionadas con los contenidos del programa tratados en las distintas C8 D3
actividades programadas, incluida las lecciones magistrales. Es necesario C14
obtener una calificacién minima de 3 (sobre 10) en el examen para que se C17
tengan en cuenta las demas actividades realizadas. El examen consta de 10 C18
preguntas cortas, que punttan sobre 1, y dos largas, que puntdan sobre 10. La C19
nota del examen resulta de hacer la media entre la suma de las preguntas cortas C20
y la media obtenida en las preguntas largas.

Seminario Se evalla la presentacién y defensa del trabajo monografico presentado por los 20 C7
estudiantes, asi como el cumplimento de las actividades indicadas en la Cc8
metodologia docente. C10
Alternativamente se podra evaluar en este apartado la participacién en el C13
Programa de aprendizaje-servicio MicroMundo@UVigo. C14

C16
C17
C18
C19
C20

Practicas de  Se evalUan mediante el seguimiento continuo y personalizado de las actividades 20 B2 C13

laboratorio que los estudiantes llevan a cabo en el laboratorio. Es necesario superar las B3 Cl14
practicas para que se tengan en cuenta el resto de las actividades. B4 C16

B5 C17
C18
C19
C20

Practicas Cada envio de una noticia comentada o de un video comentado se bonifica con 20 B2 C7

auténomas a 0,25 puntos (hasta un maximo de 3 noticias o videos). B3 C8

través de TIC Cada comentario pertinente enviado a los foros se bonifica con 0,1 puntos (hasta B4 C10
un maximo de 10 participaciones). B5 C13

La realizacién de los cuestionarios depositados en la plataforma TEMA se bonifica C14

con 0,5 puntos. Cle

C17

C18

C19

C20

Otros comentarios sobre la Evaluacion

El estudiantado que no participe en la mayoria de las actividades propuestas deberan superar un examen final de preguntas
cortas y largas, necesitando obtener una calificacién minima de 5 (sobre 10) para aprobar la materia.

Convocatoria fin de carrera: Los estudiantes que opten por examinarse en fin de carrera seran evaluados Unicamente
con un examen (que valdra el 100% da nota). En el caso de no asistir a tal examen, o no aprobarlo, pasaran a ser evaluados
de la mismo manera que el resto de estudiantes.

Los/as estudiantes que justifiguen documentalmente estar trabajando tendran opcién de participar en todas las actividades
propuestas en la plataforma TEMA, asi como en la elaboracién del trabajo monografico. En caso de que no puedan asistir a
ninguna sesién de practicas de laboratorio, se les propondran actividades alternativas. En cualquier caso pueden renunciar a
la evaluacién continua y hacer un Unico examen final.

Si no se supera la asignatura en su primera matricula, en el siguiente curso académico sera considerado como estudiante
nuevo, excepto en la obligatoriedad de asistencia a las practicas de laboratorio.

Las fechas de exdmenes serdn las aprobadas en Junta de Facultad para el curso 2019-2020:

Fin de Carrera: 9 de octubre de 2019
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12 edicién: 26 de marzo de 2020
22 edicion: 2 de julio de 2020

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Adams M.R., Moss M.O., Microbiologia de los alimentos, Acribia, 1997

Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.]., Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras, Acribia, 2001
Forsythe, S.J., Hayes, P.R., Higiene de los alimentos, Microbiologia y HACCP, 22, Acribia, 2002

Forsythe, S.J., Alimentos seguros. Microbiologia, Acribia, 2003

Hobbs, B.C., Gilbert, R.)., Higiene y toxicologia de los alimentos, 42, Acribia, 1996

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiologia de los alimentos. Vol
2.Métodos de muestreo para analisis microbioldgicos: principios y aplicaciones especificas, 22, Acribia, 2000
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos. Vol. 1.
Su significado y métodos de enumeracio, 22, Acribia, 2000

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiologia de los alimentos:
caracteristicas de los patégenos microbianos, Acribia, 1998

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 6:
Ecologia microbiana de los productos alimentarios, Acribia, 2001

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 7:
Angdlisis microbiolégico en la gestion de la seguridad alimentaria, Acribia, 2004

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 8: uso
de datos para evaluar el control del proceso y la aceptacion del producto, Acribia, 2016

Jay, J.M., Loessner, M.J., Golden, D.A., Microbiologia moderna de los alimentos, 52, Acribia, 2009

Koopmans, M.P.G., Cliver, D.O., Bosch, A., Virus de transmision alimentaria: avances y retos, Acribia, 2010
Montville, T.J., Matthews, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccion, Acribia, 2009

Mossel, D.A.A., Moreno, B., Struijk, C.B., Microbiologia de los alimentos: fundamentos ecoldgicos para garantizar y
comprobar la inocuidad y la calidad de los alimentos, 22, Acribia, 2002

Pascual Anderson, M.R., Calderén y Pascual, V., Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas, 22, Diaz de Santos, 2000

Pascual Anderson, M.R., Enfermedades de origen alimentario: su prevencién, Diaz de Santos, 2005

Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42, McGraw-Hill Interamericana, 2010
Hernandez Urzla, M.A., Microbiologia de los alimentos: fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Politicas alimentarias
Asignatura Politicas

alimentarias
Cédigo 001G041V01605
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Castellano

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

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucion de productos en la industria alimentaria

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

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA1: Aprender a trabajar en equipo Bl C21 D4
B2 D5
D8
RA2: Entender y saber aplicar una norma juridica a la resolucién de problemas. Fomentar la actitudB1  C8 D4
critica y ser capaz de plasmar las principales conclusiones en un informe B4 Cl2 D5
Cl4 D8
C21
C24
RA3: Conocer los principios y las fuentes generales del derecho alimentario asi como la Cc8

articulacién del ordenamiento juridico espafiol.
Entender cémo se distribuyen las competencias y la organizaciéon administrativa en el campo
alimentario. Comprender los procesos de normalizacién, certificacién y acreditacion.

RA4: Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con el sector primario garantizan la B4 C17 D11
calidad y seguridad alimentaria. Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con la C18
higiene de la industria alimentaria garantizan la seguridad de los alimentos. C19
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RA5: Familiarizarse con el etiquetado de los alimentos, sabiendo interpretar tanto la informacién B4  C21
bésica como la relacionada con los aspectos nutricionales (declaraciones nutricionales y C24
declaraciones de propiedades saludables). Conecer los derechos de los consumidores y saber

utilizar las vias de reclamaciones a las que puede acogerse, en caso de situaciones de indefensién

(hojas de reclamaciones y sistema arbitral).

Contenidos

Tema

1.- Normas juridicas

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

2.- Normalizacién y legislacién alimentaria.
Evolucidn de las normas juridicas

Definicién de legislacién y normalizacién alimentaria. El Codex
Alimentarius. El Cédigo Alimentario Espafol. Aprobacién de la Constitucién
Espafola. Adhesion a la UE. Creacién de nuevos organismos.

3.- Normas de caracter voluntario

Normalizacién y certificacién alimentaria. Distintivos de calidad
(DOP/IGP/ETG/Produccidn ecoldgica y Produccion Integrada)

4.- Nuevas normas juridicas en el sector primario

Ficha del marco legal. Piensos animales. Bienestar animal. Sanidad animal
y vegetal. Peligros quimicos. Trazabilidad en el sector primario

5.- Aditivos alimentarios

Ficha del marco legal. Listas positivas de aditivos. Procedimiento para la
inclusion de aditivos en listas positivas.

6.- Autorizacién y registro de industrias
alimentarias y alimentos

Ficha del marco legal. El registro general sanitario de alimentos (RGSEAA).
Empresas alimentarias sujetas a inscripcioén en registros especificos.

7.- Gestién de la seguridad alimentaria

Ficha del marco legal. Introduccién a los peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos. Principios del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC). Manipuladores de alimentos. Trazabilidad en la
industria alimentaria.

8.- Las normas de calidad verticales

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

9.- Nuevos alimentos

Ficha del marco legal. Autorizacidn y registro de nuevos alimentos. Los
alimentos modificados genéticamente. Los alimentos funcionales.

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos

Ficha del marco legal. Etiquetado general obligatorio y facultativo.
Etiquetado nutricional. Declaraciones nutricionales y sobre propiedades
saludables.

11.- Materiales para contacto alimentario

Ficha del marco legal. Interacciones envase-alimento. Listas positivas de
materiales para contacto alimentario. Limites de migracién especifica.
Limites de migracién global.

12.- Derechos del consumidor o usuario

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 26 54
Seminario 12 12 24
Trabajo tutelado 2 40 42
Examen de preguntas de desarrollo 0 30 30

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Power-point y pizarra, en las

que se desarrollaran los aspectos mas complejos e importantes de los 12 temas planteados en los
contenidos de esta materia.

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

Seminario

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

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

debate en el aula.

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

auténoma.

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

Elaboracion en grupo (de dos o tres personas) de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias

por parte del profesorado. La realizacion de este trabajo, relacionado con aspectos de la industria
alimentaria, conlleva la blisqueda de informacién que debera ser analizada y gestionada

correctamente para finalmente presentarla de forma oral al resto de compafieros.

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Aunque se motivara a los alumnos para que puedan resolver las dudas de las clases teéricas

directamente en el aula, ya que las respuestas servirdn también para el resto de compafieros, se
alentard igualmente a todos los alumnos a que hagan uso de las tutorias individuales en el despacho del

profesor.

Seminario

En las clases de seminarios la relacién directa entre el alumno y el profesor es mas estrecha ya hay un
intercambio fluido de comunicacién en ambas direcciones. Ademas, la atencién personalizada al alumno

se garantizara también a través de tutorias individualizadas en el despacho del profesor.

Trabajo tutelado

Dado que el trabajo tutelado tiene un peso importante en la nota final de la materia se programaran 2

tutorias obligatorias, en grupo, con el fin de asesorar y supervisar el trabajo y poder corregir enfoques
erréneos y poder alcanzar mayores tasas de éxito. Ademas estas tutorias serviran para conocer el grado
de implicacién de cada uno de los individuos dentro del grupo. Por otra parte, se alentard a los alumnos

a que hagan uso de todas las tutorias adicionales que necesiten.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara a lo largo de todo el 10 B4 C8 D11
magistral bimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno debera resolver y C17
superar al inicio de cada tema. Estos cuestionarios representaran un 10 % de la C18
nota final de la materia. C19
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4
Seminario La asistencia a los seminarios serd obligatoria. La asistencia y participacién en 15 Bl C8 D4
seminarios supondra hasta un 15% de la nota final, que incluird la actitud, B4 Cl2 D5
participacién y resultados obtenidos en los seminarios. Cl4 D8
C17 D11
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4 C18
C19
c21
C24
Trabajo 25 Bl C8 D4
tutelado La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 25 % de la nota final que B2 Cl2 D5
incluird la participacién activa de cada miembro del equipo, el contenido del B4 Cl4 D8
trabajo y su presentacién asi como su exposicién y defensa oral de acuerdo con c21
las rubricas establecidas, asi como la asistencia a las tutorias obligatorias C24
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA5
Examen de  Realizacién de un examen final tedérico-practico que representard un 50 % de la 50 Bl C8 D4
preguntas de nota final de la materia. Para poder promediar la nota del examen con el resto de B4 Cl2 D5
desarrollo calificaciones el alumno debe alcanzar obligatoriamente una puntuacién de 5 Cl4 D8
sobre 10 en cada una de las partes del examen final (teorfa y practica). Cl7 D11
C18
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5 C19
C21
C24

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdamenes del curso académico 2019/2020 seran:

Fin de Carrera: 11 de octubre de 2019, a las 16:00 h

12 convocatoria: 3 de junio de 2020, a las 10:00 h.

22 convocatoria: 6 de julio de 2020, a las 10:00 h.

En caso de error en la transcripcién en las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del centro.
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Aquellos alumnos que trabajen y lo justifiquen mediante la presentacién de su contrato laboral, y debido a que no pueden
realizar los seminarios, seran evaluados teniendo en cuenta Unicamente las puntuaciones alcanzadas en el exameny el
trabajo tutelado cuyas calificaciones se corresponderdn con un 75 % y 25 %, respectivamente.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Gnicamente 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.

No se permitird la utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. En caso contrario, se
considerard motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién serd de 0,0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético adecuado. En caso de un comportamiento no ético
(copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados..), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes,
se considerard que el alumno non relne los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este caso su calificacién
en el curso académico actual sera de suspenso (0,0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recuerda Girela, Miguel Angel, Tratado de Derecho Alimentario, Editorial Aranzadi, S.A., 2011
Kaarin Goodburn, EU Food Law, CRC Press, 2008

Gomero Casado, S., Manual Basico de Derecho Administrativo, Tecnos, Espafia, 2003
Deleuza Isasi, P., El cadigo alimentario espanol y disposiciones complementarias, Ed Tecnos., 1997
Aranzadi, Base de datos de Legislacion anual Aranzadi,

Diario Oficial de la Unién Europea, Diario Oficial de la Unién Europea,

Boletin Oficial del Estado, Boletin Oficial del Estado,

Diario Oficial de Galicia, Diario Oficial de Galicia,

Sucrinorma, Base de datos de normas UNE anual Sucrinorma,

AECOSAN, Agencia de Consumo, seguridad alimentaria y nutricion,

EFSA, Agencia europea de seguridad alimentaria,

CODEX Alimentarius, CODEX Alimentarius,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Ampliacién de bromatologia/001G041v01601
Higiene alimentaria/001G041V01604

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatologia/001G041v01501

Nutricion y dietética/001G041V01603

Toxicologia alimentaria/001G041V01505
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