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Asignaturas

Curso 1

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041vo01101 Biologia: Biologia 1c 6

001G041Vv01102 Fisica: Fisica 1c 6

001G041Vv01103 Quimica: Quimica 1c 6

001G041V01104 Matematicas: Matematicas 1c 6

001G041V01105 Geologia: Geologia 1c 6

001G041V01201 Matema{t[cas: Ampliacion de 2 6
matematicas

001G041V01202 Fisica: Ampliacién de fisica ple 6
Quimica: Ampliacién de

001G041Vv01203 quimica 2c 6

001G041V01204 Informatica: Informatica 2¢

001G041V01205 Fisiologia ple 6

Curso 2

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041V01301 Empresa: Economia y 1c 6
empresa

001G041Vv01302 Bioquimica 1c

001G041V01303 Quimica fisica 1c 6

001G041Vv01304 Quimica organica 1c 6

001G041V01305 Técnicas de preparacion de 1c 6
muestras

001G041Vv01401 Microbiologia 2c

001G041Vv01402 Gestidn de residuos 2c 6

001G041Vv01403 Analisis instrumental ple

001G041Vv01404 Qg|m|ca y bioquimica 2¢ 6
alimentaria

001G041V01405 Int,roc.jucuon a la ingenieria 2 6
quimica

Curso 3

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041V01501 Bromatologia 1c 6




001G041v01502 Tecnologia alimentaria 1c

001G041Vv01503 Operaciones basicas | 1c 6

001G041V01504 M!croblolqg|a industrial 1c 6
alimentaria

001G041Vv01505 Toxicologia alimentaria 1c 6

001G041Vv01601 Ampliacion de bromatologia  2c 6

001G041Vv01602 Operaciones basicas |l ple 6

001G041V01603 Nutricién y dietética ple 6

001G041v01604 Higiene alimentaria 2¢ 6

001G041V01605 Politicas alimentarias 2c 6

Curso 4

Cddigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales
Ciencia y tecnologia de la

001G041Vv01701 carne 1c 6

001G041V01702 Ciencia y tecnologia de los 1c 6
productos pesqueros

001G041V01703 Ciencia y tecnologia de los 1c 6
productos vegetales

001G041V01704 Ciencia y tecnologia de la 1c 6
leche

001G041v01901 Seguridad alimentaria 1c

001G041V01902 Industrias fermentativas 1c

001G041V01903 Ciencia y tecnologia de los 2 6
cereales

001G041Vv01904 Materias primas 2C 6
Prevencion de riesgos

001G041V01905 laborales 2c 6

001G041V01906 Gestion de la calidad 2¢ 6

001G041V01911 Ciencia y tecnologia 1c 6
enoldgicas

001G041V01912 Analisis y control de la 2 6
calidad en enologia

001G041v01913 Viticultura ple 6

001G041V01914 E\{aluauon sensorial de los 2 6
alimentos

001G041v01981 Practicas externas ple 6

001G041Vv01991 Trabajo de Fin de Grado 2C




DATOS IDENTIFICATIVOS

Biologia: Biologia

Asignatura Biologia: Biologia

Cédigo 001G041v01101

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento

Coordinador/a Escuredo Pérez, Olga

Profesorado  Escuredo Pérez, Olga

Correo-e oescuredo@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€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 investigacion en el sector alimentario.

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

Facilitar la capacidad de sintesis y analisis y fomentar el trabajo en equipo mediante la toma de B Cl1 D1

decisiones razonadas y consensuadas. B3 D5

Se indica como 1 en la evaluacién D9

Conocimiento de los fundamentos bioldgicos con especial referencia a unidad celular, a los A3 C1

procesos que en ella se desarrollan y la diversidad biolédgica como pilar importante de los procesos
tecnoldgicos alimentarios. Se considera resultado nimero 2

Los estudiantes deberan ser capaces de recabar informacién sobre temas relevantes relacionados A3 Cl D1
con la materia, analizar, gestionar y transmitir de forma oral y escritura. Ad D3
Se considera resultado de aprendizaje 3 D4
Contenidos
Tema
Introduccjén la ciencia de la Biologia. La Biologia como ciencia.

Moléculas esenciales para la vida.
Biologia celular y histologia. Las células como elementos vitales.

Tipos celulares.
Ciclo celular y reproduccién celular.
Tejidos animales y vegetales.

Diversidad de los organismos. Diversidad bioldgica y clasificacién. Caracteristicas principales de los
organismos del reino Monera.
Caracteristicas principales de Protistas. Caracteristicas principales de
hongos.
Plantas vasculares.
Plantas no vasculares.
Grupos de animales y caracteristicas diferenciales.

Materia y energia nos ser vivos. Principios de Metabolismo.
Fotosintesis




Genética y evolucion. Estructura del gen y transferencia de la informacién genética.
Herencia y evolucién.
Introduccidn a la ingenieria genética.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Seminario 12 24 36
Practicas de laboratorio 14 21 35
Trabajo tutelado 2 4 6

Leccién magistral 28 21 49
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 1 1

Examen de preguntas objetivas 0 1 1

Trabajo 0 0.5 0.5
Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 0.5 0.5
Examen de preguntas de desarrollo 0 21 21

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

Metodologias

Descripcion

Seminario Se tratan temas relacionados con cada uno de los bloque tematicos. Consistird en la lectura e
interpretacién de textos que pueden implicar o no la resolucién de problemas. En algunos casos, los
seminarios derivaran en la elaboracién de trabajos tutelados.

Practicas de laboratorio Se realizarén practicas de microscopia y de observacién de distintos grupos de organismos. Seran
tuteladas por el profesor pero con autonomia para cada alumno. Cada estudiante elaborard una
memoria de las actividades realizadas.

Trabajo tutelado Elaboracién de un trabajo tutelado individual sobre los aspectos bioldgicos de un organismo de
interés en la industria alimentaria.
Leccién magistral Explicacién en aula de cada tema.

A sesidén magistral tiene por objeto facilitar la formacion basica de los estudiantes en esta materia.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Durante la docencia presencial y en tutorias
Seminario Durante la docencia presencial y en tutorias
Practicas de laboratorio Durante la docencia presencial y en tutorias
Trabajo tutelado En seminarios y tutorias

Pruebas Descripcion

Resolucién de problemas y/o ejercicios En la realizacién de la prueba

Examen de preguntas objetivas En la realizacién de la prueba

Trabajo En tutorias

Informe de précticas, practicum y practicas externas Durante su realizacién

Examen de preguntas de desarrollo

Evaluacion

Descripcion Calificacién  Resultados de

Formacién y

Aprendizaje

Resolucién de problemas  Trabajos tutelados derivados de las clases de seminarios. 15 A3 Bl D1
y/o ejercicios B3 D3
Se evalla el resultado de aprendizaje 1y 3 D4

D5

Examen de preguntas Mediante prueba tipo test , se analizaran cuestiones relativas a 30 Bl D1
objetivas la formacién proporcionada durante las clases magistrales y los B3 D3
seminarios. D4

Se evalla el resultado de aprendizaje 2 D5

Trabajo Actitud durante la realizacién y calidad de la actividad. 5 A3 Bl D1
Se evalla el resultado de aprendizaje 1y 3 A4 B3 D3

D4




Informe de practicas, Informe de actividades realizadas. Se valorara calidad de la 10 A3 D1

practicum y practicas actividad practica y actitud durante su realizacion. D5
externas Se evalla resultados 1y 2 D9
Examen de preguntas de  Cuestiones relativas a la formacién proporcionada durante las 40 Bl D1
desarrollo clases magistrales y los seminarios. B3 D3
Se evalla el resultado de aprendizaje 2 D4

D5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquellos alumnos que deseen la Evaluacién Global (100%
de la nota en el examen oficial) deberan contactar con el responsable de la asignatura, por correo electrénico o a través de
la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el inicio de la imparticién de la asignatura. .

La puntuacién de las diferentes actividades sera aplicable a las convocatorias oficiales de la 12 y 22 ediciones (enero y julio).

En las convocatorias extraordinarias (fin de carrera) se evaluard mediante un examen cuya puntuacién representara el
100%.

Las fechas oficiales de examen son las siguientes:
12 edicién: 24/01/2025 (10:00 horas)

22 edicién: 08/07/2025 (10:00 h)

Fin de carrera: 20/09/2024 (10:00h)

En caso de error en la transcripcién de las fechas de examen, las fechas validas son las publicadas en el tablén de anuncios
y en la pagina web de la Facultad de Ciencias.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

AUDESIRK T., Biologia: la vida en la tierra, 8, Prentice Hall Hispanoamericana, 2008

FREEMAN et al.,, Fundamentos de Biologia, 5, Pearson, 2014

SOLOMON ET AL, Biologia, Cengage Learning, 2013

Megias et al, Atlas de Histologia Vegetal y Animal,

Bibliografia Complementaria

Aira M. J., Manual de Practicas de Botanica, 1, USC, 2014

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisica: Fisica

Asignatura Fisica: Fisica

Cédigo 001G041Vv01102

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento

Coordinador/a

Tovar Rodriguez, Clara Asuncién

Profesorado  Cabrera Crespo, Alejandro Jacobo
Tovar Rodriguez, Clara Asuncién
Correo-e tovar@uvigo.es
Web http://faitic.uvigo.es/
Descripciéon 1. Introduccién a la materia y *contextualizacién
general

1.1. Perfil de los créditos de la materia

Esta materia proporciona al alumno los conceptos bdsicos de la Fisica que le seran (tiles para la mejor
comprension del resto de materias especificas del campo alimentario, que tienen *caracter tecnoldgico.
También prepara al alumno para tratar cientificamente datos experimentales obtenidos en el laboratorio, e
iniciarse en el manejo del método cientifico cdmo herramienta basica, que le va a permitir coger soltura en la
descripcién y analisis de los datos experimentales.

Pensando también en el acceso de los alumnos de la Ensefianza Secundaria a la titulacién, esta materia
facilitara la *homoxeneizacién del nivel de conocimientos, con vistas en las materias especificas que han
cursar en el campo alimentario. Estos conocimientos basicos, imprescindibles para cualquiera titulado de
grado, son los que sustentan la capacidad de andlisis y de razonamiento, asi como la formacién del criterio
cientifico imprescindible para todo profesional universitario.

1.2. Situacién y relaciones en el plan de estudios

A materia de Fisica es una materia de Formacién Basica del primero curso del Grado en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos , que pertenece al primero cuatrimestre y consta de 6 créditos *ECTS.

Esta disciplina proporciona una base fundamental para la *compresion de materias posteriores de la
titulaciéon como, por ejemplo, «xAmpliacién de Fisica».

El objetivo general que se persigue con la materia de Fisica es ofrecerle al *estudiante una presentacién
unitaria de la Fisica a nivel *introductorio, haciendo énfasis en las ideas basicas que constituyen el
fundamento de la Fisica. Al mismo tiempo se pretende introducir el *estudiante en el método cientifico, asi
como en el empleo de fuentes bibliograficas y técnicas de documentacién. Asimismo, se persigue despertar o
mantener en el alumno una actitud de observacién cientifica que lo impulse a afondar en los conocimientos
de la naturaleza y a desarrollar su capacidad critica, satisfaciendo a su vez el deseo de conocimientos que ya
posea.

Como objetivos generales a conseguir con la materia de Fisica se pueden enumerar los siguientes:

1.- Proporcionar al alumno los conceptos fisicos fundamentales para capacitarlo en el trabajo con las
diferentes magnitudes escalar y *vectoriais.

2. Transmitir al alumno el papel de la Fisica en el campo de la ingenieria, como disciplina fundamental, en su
formacién tecnoldgica.

3.- Debido la que la materia de Fisica consiste en un curso a la Fisica que, posteriormente, sera ampliado en
la materia del segundo cuatrimestre «<Ampliacién de Fisica», es interesante a comunicacién con el
profesorado que impartird la dicha materia para que tenga un conocimiento detallado del contenido
impartido en la materia de «Fisica» y pueda asi adecuar los contenidos de las mencionadas materias.

4. ES interesante darle materia de «Fisica» una visién practica que no puede reducirse Unicamente al trabajo
de aula. Las experiencias en el laboratorio han desempefar un papel esencial en la materia, con dos
objetivos fundamentales: el afianzamiento en los alumnos de los conocimientos bdsicos desarrollados en las
clases tedricas y la adquisicién de la destreza experimental necesaria para el trabajo en un laboratorio.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€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 investigacion en el sector alimentario.

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



http://faitic.uvigo.es/

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnoldgicos
D1  Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RAL: adquirir conocimientos basicos para operar con magnitudes fisicas vectoriales: gradiente, A3 C1

divergencia, rotacional.

RA2: Desarrollar las habilidades del aprendizaje definiendo los vectores velocidad y aceleraciéon A4

con sus componentes intrinsecas.

RA3: aprender a razonar usando los principios de conservacién de la energia, momento lineal, Bl

momento angular, para adquirir las herramientas basicas del analisis cientifico.

RA4: razonar de modo critico los efectos de la rotacién terrestre en sistemas en reposo, con B3

movimiento uniforme y acelerado.

RA5: Describir medios continuos ideales: sélido rigido, sélido elastico y fluido. Cl

RA6: Solucionar problemas que involucran las magnitudes fisicas descritas en RA1-RA5. D1
RA7: entender los fendmenos de superficie en fluidos, la elasticidad de los sélidos, y la viscosidad D3
de fluidos, exponiendo cuestiones cortas y ejercicios.

RA8: saber determinar medidas experimentales y expresarlas en una memoria cientifica. D4
RA9: Aprender a resolver problemas manejando las magnitudes fisicas mencionadas en los D5
contenidos del programa.

RA10:Adquirir la capacidad de analizar los datos y los resultados de ejercicios de mecanica con sus D9
companeros, analizando posibles implicaciones en la industria alimentaria.

Contenidos
Tema
1. Campos escalares y vectoriales. 1.1 Magnitudes fisicas: dimensiones y unidades.
1.2 Tipos de vectores. Operaciones vectoriales.
1.3. Nocién de campo fisico: clasificacion y representacion gréafica.
1.4 Gradiente de un campo escalar.
1.5 Campos de fuerzas conservativos. El potencial.
1.6 Flujo y circulacién de un campo vectorial.
1.7 Divergencia de un campo vectorial. Significado fisico. Teorema de
Gauss.
1.8 Rotacional de un campo vectorial: teorema de Stokes. Significado
fisico.
2. Cinematica del punto. 2.1 Vector desplazamiento.
2.2 Derivada de un vector respeto al tiempo. Velocidad (media,
instantanea y relativa).
2.3 Aceleracién. Componentes intrinsecas.
2.4 Tipos de movimientos: rectilineo, circular.
3. Dindmica de la particula y de los sistemas de 3.1 Ley de la inercia.
particulas. 3.2 Principio fundamental de la dindmica.
3.3 Fuerza de la gravedad: el peso.
3.4 Tercera ley de Newton.
3.5 Trabajo y energia mecanica. Principio de conservacién. Fuerzas
disipativas
3.6 Centro de masas. Movimiento del centro de masas. Ley de la
conservaciéon del momento lineal.
4. Sélido rigido. 4.1 Velocidad y aceleracién angular.
4.2 Momento de inercia.
4.3. Momento de una fuerza y momento angular. Principio de conservacién
del momento angular.
4 4 Energia cinética de rotacién.
5. Elasticidad y movimiento arménico 5.1 Ley de Hooke: sélido elastico ideal.
5.2 Movimiento arménico. Péndulo simple.
5.3 Movimiento arménico amortiguado: componentes eldstica y viscosa de
la materia.
6. Mecénica de Fluidos: fendmenos de superficie. 6.1 Tension superficial. Energia superficial.
6.2. Ley de Young - Laplace para el equilibrio de una gota
6.4 Capilaridad: Ley de Jurin.




Programa de practicas

0.- Determinacién de los errores en las medidas.
1.- Teorema de Steiner.

2.- Dindmica de fluidos.

3.- Momento de una fuerza, momento angular.
4.- Ley de Arrhenius.

5- Fendmenos de superficie.

6.-Oscilador arménico

7.- Estudio de la dindmica del Péndulo simple
8.- Analisis del principio de la conservacion de la
energia (disco de Maxwell).

9.- Determinacién de la constante de un resorte
elastico.

0.- Célculo de las incertidumbres en las medidas experimentales.

1.- Comprobacién experimental del teorema de Steiner. Medida de los
momentos de inercia de distintas figuras geométricas: barra, esfera, disco
perforado.

2.- Dindmica de fluidos: comprobacién experimental de la ley de Hagen-
Poiseuille. Determinacién experimental de la viscosidad del agua a
temperatura ambiente.

3.- Determinacion experimental del momento de inercia de un disco, a
partir del momento ejercido por una fuerza transmitida por un hilo hasta el
disco rotante.

4.- Medida de la influencia de la temperatura en la viscosidad de un fluido
en fase liquida, utilizando el viscosimetro Hoppler.

5- Obtencién de la tensién superficial del agua empleando el método del
anillo de Nouy.

6.- Analisis cualitativo del comportamiento de un oscilador armdnico
amortiguado y forzado.

7.- Estudio de la influencia de la masa y de la longitud de la cuerda en el
periodo del péndulo simple.

8.- Analisis de la mecanica del disco de Maxwell: principio de la
conservacion de la energia mecanica.

9.- Estudio de la influencia de la masa y de la rigidez del resorte en el
periodo del incluso.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 66 94
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién de los fundamentos tedricos, que el alumno precisa conocer, para realizar las practicas
de laboratorio y resolver problemas, ejercicios y cuestiones cortas, de Fisica basica. La teoria se
impartird empleando el método expositivo, al tiempo que se invitara al alumnado a participar
directamente, en la exposicién de los contenidos, mediante preguntas cortas individuales, que
estimulan la atencion de los alumnos y confieren mayor dinamismo a las sesiones magistrales.

Practicas de laboratorio Las practicas se impartiran en el laboratorio durante una semana, con la finalidad de que los
alumnos adquieran las destrezas propias del método cientifico: observacién, experimentacion,
tratamiento de los datos y andlisis numérico de los resultados. Esas sesiones practicas irdn
precedidas de unas clases donde se les indicara el método de célculo de las incertidumbres,
experimentales y estadisticas.

Seminario Antes de impartir las clases de seminario, los alumnos disponen en la plataforma Movi, de boletines
para cada tema, con el fin de que puedan pensar los ejercicios antes de su realizacién en las horas
de seminario. De este modo se pretende conseguir la participacién activa e individual de cada
alumno, y fomentar su espiritu critico y racional.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminario En los seminarios, se hara un seguimiento personal de cada alumno, tratando de resolver las dudas.
contando con las horas del plan tutorial. Ademdas se fomentard el espiritu racional, para que cada
estudiante tenga oportunidad de mejorar y potenciar sus facultades cognitivas, segln el nivel de
conocimientos que posea. Esta atencién personalizada serd presencial (directamente en el aula), y
también de forma individualizada, en las horas de tutoria. Para aquellos que lo soliciten, también se
podré realizar mediante correo electrénico. El objetivo es tratar a cada persona como si fuera el Unico.




Practicas de En estas clases se hard un seguimiento personal de cada alumno, tratando de resolver las dudas.

laboratorio Ademads se fomentard el espiritu racional, para que cada uno(a) tenga oportunidad de desarrollar
adecuadamente sus facultades cognitivas y de observacidén experimental. Esta atencién personalizada
se desarrollard presencialmente (en el laboratorio).

Leccién magistral Se hard un seguimiento personal de cada alumno, tratando de resolver las dudas que le surgiran, en
su proceso de aprendizaje significativo. Ademads se fomentara el espiritu racional, para que cada
estudiante pueda desarrollar adecuadamente sus facultades cognitivas, segun el nivel de
conocimientos que posea. Esta atencién personalizada se desarrollard presencialmente (directamente
en el aula) y también de forma individualizada, en las horas de tutoria. Para aquellos que lo soliciten,
también se podra realizar mediante correo electrénico. El objetivo es tratar a cada persona como
Unica, habida cuenta de sus peculiares circunstancias personales.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de Formacion
y Aprendizaje
Leccién magistral Se evalla con el examen escrito: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, 40 A3 Bl Cl1 D1
RA7 y RA9. A4 B3 D3
D5
D9
Practicas de Se evalla con el examen y la memoria el RA8. 25 D4
laboratorio
Seminario Evaluacién continua de los boletines de ejercicios y cuestiones 35 A3 B3 D1
cortas. Se evallan en este apartado, RA6, RA7, RA9, RA10. A4 D3
D5
D9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. El alumno que desee la Evaluacién Global (100% de la
calificacion en el examen oficial) debe comunicarlo al responsable de la materia, por e-mail (tovar@uvigo.gal) o por la
plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia en la materia.

2.-Las précticas son obligatorias, es condicién esencial para que el alumno sea evaluado en la materia. En caso de error de
las fechas que se indican para las distintas convocatorias, las validas seran las que figuren en la web de la Facultad de
Ciencias, y en los tablones informativos situados en el vestibulo del centro.

3.- Fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en esta modalidad sera evaluado sélo con el examen (100% de la
nota). En el caso de no asistir al examen o no aprobarlo, serd evaluado al igual que el resto de alumnos.

4.- Segunda oportunidad: En Julio el alumno sera evaluado con el 100% de la la nota del examen, en el caso de que no
hubiese hecho las practicas, tendrd 3 preguntas de practicas en el examen .

Fechas de exdmenes:

Examen Fin de Carrera: 18/09/2024 (10:00 h) Examen fin de bimestre: 20/01/2025 (16:00 h.)
Examen segunda oportunidad convocatoria de Julio: 3/07/2025 (10:00 h)

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

P. A. Tipler, Fisica, 6, Reverté, 2010

J. Garcia Roger, Problemas de Fisica, 32, EUNIBAR, 2000

S. Burbano de Ercilla, Problemas de Fisica, 27, Tebar, 2004

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Fisica: Ampliacion de fisica/001G041vV01202

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G041v01104






DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Quimica

Asignatura Quimica: Quimica

Cédigo 001G041Vv01103

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Vila Romeu, Nuria

Profesorado  Vila Romeu, Nuria

Correo-e nvromeu@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
€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 investigacion en el sector alimentario.

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL.- Conocer el lenguaje y los principios basicos de la Quimica. A3 C1

RA2.- Conocer y comprender los conceptos bdsicos del enlace quimico y la estructura de la A4

materia.

RA3.- Conocer y comprender las propiedades generales de los distintos estados de agregacién de

la materia.

RA4.- Conocer y comprender el concepto de disolucion.

RAS5.- Interpretar y utilizar el lenguaje de la Quimica. A3 Bl D1

RA6.- Adquirir habilidades en preparacién de disoluciéns. A4 B2 D3

RA7.- Ser capaz de resolver problemas relacionados con los conceptos bésicos de la Quimica. D4

RAS8.- Saber utilizar las fuentes bibliograficas. D5

RA9.- Utilizar e interpretar gréficos y datos. D9

RA10.- Ser capaces de realizar un trabajo en equipo.

Contenidos

Tema

Principios basicos de Quimica Objeto de la Quimica.

Materia: elementos y compuestos. Estados de agregacion.
Escala de pesos/masas atédmicas.

Concepto de tierno.

Férmulas y ecuaciéns quimicas.

Cambios quimicos.

Leyes experimentales de la Quimica.

Leyes ponderales.

Ley de conservacion de la materia.




Estructura de la materia: el tomo Teoria atdmica de Dalton.

Hipétesis de Avogadro.

Teoria atémica de Rutherford.

Teoria atémica de Bohr.

Correccions a la teoria atdmica de Bohr.

Teoria cuantica.

El 4tomo de hidréxeno.

Atomos polielectrénicos.

Tabla periddica y propiedades periddicas. Presentacion general del enlace
quimico.

Enlace idnico

Modelo iénico de enlace.
Aspectos energéticos y aspectos estructurales del enlace idnico.

Enlace covalente

Ideas de Lewis.

Teoria de orbitales moleculares.

Teoria del enlace de valencia.

Hibridacidn de orbitales atémicos.

Teoria de repulsién de los pares electrénicos. Polaridad de los enlaces
covalentes.

Resonancia.

Enlace covalente coordinado.

Enlace metalico

Enlace metdlico.
Sélidos metalicos.
Propiedades de los metales.

Interacciones intermoleculares Interacciones intermoleculares.

Disoluciones

Disoluciones.

Tipos y formas de expresar su concentracion. Disoluciones ideales.
Disoluciones de electrolitos.

Disoluciones de no electrolitos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 30.8 44.8
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10

Practicas de laboratorio 14 7 21

Trabajo tutelado 0 12 12

Examen de preguntas objetivas 0 3.5 3.5
Resolucidn de problemas y/o ejercicios 1 0 1

Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2.7 2.7

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Programa de clases tedricas: el objetivo es transmitirle al alumno los conocimientos basicos de la
asignatura.

Seminario

Programa de seminarios: a lo largo del curso se le irdn proponiendo al alumno diferentes cuestiones
que luego seran discutidas en el aula. Se recomendara la lectura y analisis de libros sobre alguno
de los contenidos objeto de estudio en esta asignatura para que los alumnos expongan a sus
compafieros los aspectos mas relevantes y sus propias conclusiones.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Coleccidén de problemas: a lo largo del curso se le suministraran al alumno distintos boletines de
problemas similares a los resueltos durante los seminarios y el alumno dispondra de las soluciones
a través de la plataforma Tema. También podra solicitar aclaraciones, bien en seminarios, bien en
tutorias.

Practicas de laboratorio

Programa de practicas de laboratorio: el objetivo es visualizar algunos de los contenidos basicos de
la asignatura, asi como familiarizarlo con el laboratorio de quimica.

Trabajo tutelado

El alumno realizard un trabajo sobre la ampliacién de algin tema del temario. El progreso de este
trabajo serd supervisado en tutorias.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

Se utilizara la plataforma Moovi para poner a disposicién de los alumnos los guiones de las
practicas de laboratorio propuestas, asi como otro material con la informacién necesaria.




Resolucién de problemas de El alumno dispondra de boletines y correcciones de ejercicios y cuestiones a través de la

forma auténoma plataforma Moovi. Muchos de estos ejercicios y dudas se resolveran durante los seminarios.
Los alumnos podran acudir las tutorias para obtener las aclaraciones que consideren
necesarias.

Trabajo tutelado El alumno realizara un trabajo sobre alguno de los temas que figuran en el temario de la

asignatura. El progreso de este trabajo sera supervisado en las tutorias.

Evaluacion

Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Practicas de laboratorio Se realizard un examen al finalizar las practicas. 20 A3 Bl Cl1 D1
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, A4 B2 D3
RAG6, RA7, RA9, RA10 D4

D5

Trabajo tutelado Realizacién del trabajo. 5 Bl D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, B2 D5
RA8, RA9, RA10

Examen de preguntas Realizacién de la prueba tipo test lo finalizar cada tema. 5 Cl D4

objetivas Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, D5
RA7, RA9

Resolucién de Examen parcial que constara de varios problemas de 30 A3 Bl Cl1 D1

problemas y/o ejercicios estequiometria, ejercicios de estructura atémica y una prueba de A4 B2 D3
formulacién quimica. D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, D5
RA7, RA9 D9

Resolucién de El examen final constara de cuatro problemas representativos de la 40 A3 Bl Cl1 D1

problemas y/o ejercicios materia impartida o cuestiones cortas, y de 10 preguntas tipo test A4 B2 D3
(verdadero/falso). D4

D5

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, D9
RA7, RA9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos que por motivos laborales no puedan asistir a clase deberan realizar las actividades propuestas en la
plataforma de teledocencia y realizar las pruebas presenciales. Las fechas de las pruebas finales presenciales son:

- Convocatoria Fin de Carreira: 24 de setiembre de 2024, 10 h. El alumno que opte por examinarse en esta convocatoria
serd evaluado Unicamente con el examen (que valdré o 100% de la nota). En el caso de no asistir a dicho examen, o de no
aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.

- Convocatoria 12 Edicién: 5 de noviembre de 2024, 10 h.
- Convocatoria 22 Edicién: 7 de julio de 2025, 10 h.

En caso de errores en la transcripcién de las fechas de los 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

Bibliografia Complementaria

R. Chang, Quimica, 9, Mc Graw Hill,

R.H. Petrucci, Fundamentos de Quimica, 10, Pearson, Prentice Hall Iberia,

P. Atkins, L. Jones,, Principios de Quimica, 5, E. M. Panamericana,

B.H. Masterton, C. N. Harley, Quimica, 4, Thomson,

E. Quifiod Cabana, Nomenclatura y formulacion de los compuestos inorganicos, 2, Mc Graw Hill,

M.R. Ferndndez, J.A. Hidalgo, 1000 problemas de quimica general : estados de agregacidn, estructura atémica,
transformaciones quimicas, 1, Everest,

Recomendaciones

Asignaturas que continian el temario

Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203







DATOS IDENTIFICATIVOS

Matematicas: Matematicas

Asignatura Matematicas:
Matematicas

Cédigo 001G041V01104

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Matematica aplicada |

Coordinador/a Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria

Profesorado  Berriochoa Esnaola, Elias Manuel Maria

Correo-e esnaola@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

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

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

C3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas 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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL.- Adquirir los conocimientos matematicos y la capacidad para plantear y resolver algunosde A3 Bl C3
los problemas matematicos que pueden plantearse en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. A4 B2
Adquirir la aptitud para aplicar los conocimientos sobre algebra lineal, célculo diferencial e integral

y estadistica. Adquirir o mejorar la aptitud para intercambiar conocimientos con profesores y

companferos.

RA2.- Capacidad para analizar y plantear problemas en términos matematicos e interpretar las A3 Bl D1

soluciones en términos reales. A4 D3
D4
D5
D9

RA3.- Adquirir la capacidad para interpretar y asimilar los planteamientos de otras personas, A3 Bl D1

siendo capaz de intercambiar informacién, puntos de vista y planteamientos utilizando tanto el el A4 B2 D4

lenguaje habitual como el cientifico como el matematico. D9

Contenidos

Tema

Algebra lineal. 1.- Espacios vectoriales.

2.- Aplicaciones lineales.
3.- Matrices y determinantes.
4.- Resolucién de sistemas de ecuaciones lineales.

Célculo diferencial. 5.- Funciones reales de variable real, limites y continuidad.
6.- Derivacién. Teoremas relacionados y aplicaciones.




Célculo integral. 7.- Integral de Riemann.
8.- Célculo de primitivas.
9.- Aplicaciones de la integracion.

Elementos de probabilidad. 10.- Probabilidad. Concepto y propiedades.
11.- Variables aleatorias y sus distribuciones.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 14 28 42
Trabajo tutelado 2 32 34
Leccién magistral 26 45 71
Examen de preguntas de desarrollo 0 3 3

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

Metodologias

Descripcion

Seminario Ademas de la resolucién de problemas y cuestiones, se facilitarad que el alumno aprenda aprenda el
manejo de algun software matemético, percibiendo que la forma adecuada de hacer matematicas
requiere del mismo.

Trabajo tutelado El alumno debera aprender de forma auténoma determinadas técnicas matematicas de nivel
medio.
Leccién magistral Los temas que se van a impartir se expondran con la ayuda de presentaciones, que se completaran

con explicaciones detalladas en la pizarra. El alumno deberd acudir a las fuentes bibliograficas y
aprender a buscar la informacién no facilitada en clase; de esta manera, se incentivara el
aprendizaje auténomo.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Se realizaran tutorias para el seguimiento de los alumnos, también para la resolucién de dudas de las
clases tedricas y practicas y, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Seminario Se realizaran tutorias para el seguimiento de los alumnos, también para la resolucién de dudas de las
clases tedricas y practicas y, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Trabajo tutelado Se realizardn tutorias para el seguimiento de los alumnos, también para la resolucién de dudas de las
clases tedricas y practicas y, por Ultimo, para practicas de laboratorio.

Evaluacidn
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Seminario Examen al final de la materia. Asistencia, participacién y resolucién de 30 A3 Bl C3 D1
problemas y ejercicios durante la realizacién de las practicas de A4 B2 D3
laboratorio. RA1 RA2 y RA3. D4
D5
D9
Trabajo tutelado Valoracién de los propios trabajos y examen en su caso sobre los 30 A3 Bl C3 D1
conocimientos adquiridos. RA1, RA2 y RA3. A4 B2 D3
D4
D5
D9
Leccién magistralExamen al final de la asignatura. RA1 y RA2. 40 A3 C3
A4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

Los alumnos que no se acojan al sistema de evaluacién continuada durante el periodo presencial podran examinarse en las
fechas sefaladas por la Facultad (100% de la nota). En Segunda Edicién se celebrard un examen en la fecha sefialada por la
Facultad de Ciencias (100% de la nota). En caso de error en la transcripcién de las fechas de los exdmenes, las vélidas son
las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro. Las fechas y horas sefialadas por la



Facultad de Ciencias para la realizacién de exdmenes son
Fin de Carrera 16/09/2024 a las 10 horas.

Primera Edicién 22/01/2025 a las 10 horas.

Segunda Edicién 01/07/2025 a las 10 horas.

Los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole similar) y que no puedan asistir de modo regular a las
clases podran examinarse en las fechas sefialadas por la Facultad.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Ayres, Frank, Calculo diferencial e integral, 32 edicién, McGraw-Hill, 1990

Ayres, Frank, Calculo, 42 edicién, McGraw-Hill, 2001

Barbolla, Rosa, Algebra lineal y teoria de matrices, 12 edicién, Prentice Hall, 1998

Spiegel, Murray, Estadistica, 32 edicion, McGraw-Hill, Interamericana, 2002

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201




DATOS IDENTIFICATIVOS

Geologia: Geologia

Asignatura Geologia:

Geologia
Cédigo 001G041V01105
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Geociencias marinas y ordenacién del territorio

Coordinador/a Seara Valero, José Ramén

Profesorado  Seara Valero, José Ramén

Correo-e jsvalero@uvigo.es

Web

Descripcion

genera

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

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

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA2.- Solvencia en la redaccién de informes técnicos. A3 Bl D1
A4 B2 D5

D9

RA3.- Solvencia en la presentacion oral de conclusiones y adquisicién de un correcto vocabulario A4 C10 D1

geoldgico. D3
D4

RA4.- Conocer los conceptos basicos y principios fundamentales de la Geologia. A3 C10

RA5.- Conocer el estado de conocimientos y las tendencias evolutivas de la Geologia. C10

RA6.- Conocer los materiales geoldgicos, génesis, caracteristicas, comportamiento y su C10

importancia para las actividades humanas.

RA7.- Discernir e interpretar los datos geoldgicos. C10 D1

RA8.- Aprender la toma de datos en campo. B1 Cl10 D1

B2

RA9.- Familiarizarse con la visién espacial de los cuerpos geolégicos. C10 D5

RA10.- Familiarizarse con la visién temporal de los sucesos geolégico C10 D5

Contenidos

Tema

A.- Introduccidn a la Geologia. 1.- Introduccidn a la Geologia

B.- La Tierra 2.- El Sistema Solar y la Tierra como astro

3.- Estructura y composicién de la Tierra.
4.- Las capas fluidas de la Tierra: atmosfera e hidrosfera.




C.- Los minerales 5.- Naturaleza fisica y quimica de la materia mineral.
6.- Minerales: silicatos y no silicatos.

D.- Procesos Endégenos 7.- La deformacidn de las rocas: pliegues y fallas.
8.- Deriva continental y tecténica de placas.
9.- Magmatismo: plutonismo y vulcanismo
10.- Metamorfismo

E.- Procesos Exdgenos 11.- Modelado del relieve. Los agentes del modelado
12.- Sistemas morfoclimaticos
13.- Sistemas azonales
14.- Rocas sedimentarias.

F.- Contexto geoldgico de Galicia 15.- Geologia de Galicia

G.- Geologia y medio ambiente. 16.- Geologia y medio ambiente

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 56 84
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 4 6 10
Trabajo tutelado 0 5 5
Salidas de estudio 10 10 20
Examen de preguntas de desarrollo 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 donde, en primer lugar, se hara una introduccién del tema que se va a tratar
(aproximadamente dos minutos). Posteriormente, se desarrollara el tema empleando para ello
diagramas e imdagenes (diapositivas, videos) de procesos geoldgicos (48 min.). En los Ultimos cinco
minutos se hard un repaso de los aspectos mas importantes y se obtendran conclusiones.

Seminario Actividad donde se desarrollardn conceptos y técnicas que complementen los de las clases
tedricas.

Practicas de laboratorio Actividad en la que se explicaran los fundamentos para conocer los principales minerales y rocas
de la Tierra y reconocimiento de muestras de mano por parte de los alumnos.

Trabajo tutelado Trabajo auténomo sobre temas planteados en el desarrollo de sesiones magistrales y/o seminarios

Salidas de estudio Actividad en la que se identificardn sobre el terreno los diferentes tipos de rocas, los procesos que
las han originado, las principales estructuras tecténicas y las caracteristicas geomorfoldgicas del
area visitada. También se aprendera el manejo de la brijula geolédgica.

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcion

Seminario Durante el curso los alumnos podran acudir a la tutorias para plantear las dudas que les surjan en
la preparacién de los trabajos de seminarios.

Practicas de laboratorio Durante el curso los alumnos podrén acudir a la tutorias para plantear las dudas que les surjan en
la preparacion de las practicas de laboratorio.

Salidas de estudio Durante el curso los alumnos podran acudir a la tutorias para plantear las dudas que les surjan en
la preparacién de las practicas de campo y expresar sus dudas y avances en los aspectos mas
destacables de su memoria final

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral  Asistencia y participacién en debates y trabajos individuales o en grupo 20 A3 Bl D1
. A4 B2 D3
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, D4
RA8,RA10 D9
Seminario Asistencia y resolucién de problemas relacionados con los mapas 20 Bl D1
Topograficos y Geoldgicos. D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA4, RA5, RA6, RA7, D5
RA8,RA9
Practicas de Asistencia a practicas de laboratorio para el reconocimiento de 10 A3 Bl D1
laboratorio minerales y rocas. A4 B2 D4

Resultados del aprendizaje RA2, RA5, RA7, RA9 D5




Salidas de estudio  Asistencia a las salidas de estudio y entrega de una memoria solo de 10 A3 B2 Cl10 D1

los asistentes, que puede ser individual o en grupos. A4 D4

Resultados de aprendizaje evaluados: RA2,RA3, RA5, RA6, RA7, RAS, D5

RA9, RA10 D9

Examen de Examen escrito en el que se formularan preguntas de teoria y practicas 40 A3 Bl Cl10 D1
preguntas de que incluyen aspectos desarrollados en las sesiones magistrales, D3
desarrollo seminarios y practicas. RA2, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8 D4
D5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. EI alumno que prefiera la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, sea verbalmente o por email o a través
de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la asignatura.

Examenes

Fin de Carrera:

23 de Septiembre de 2024 a las 10:00 horas.
12 Edicion:

8 de Noviembre de 2024 a las 10:00 horas.
22 Edicion:

9 de Julio de 2025 a las 10:00 horas.

En caso de error en la trascripciéon o modificacién de las fechas de exdmenes, las Unicas validas seran las aprobadas
oficialmente y que estaran publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro

Convocatoria de Fin de Carrera:

La evaluacidn se realizard con un Unico examen que supondra 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

Convocatoria de Noviembre (12 Edicion):

La nota final sera la suma de las obtenidas en las diferentes pruebas metodoldgicas. La condicién para que una prueba sea
puntuada, con excepcidén del examen de preguntas de desarrollo, es que supere el 30% de su maxima calificacion.

Los alumnos con obligaciones laborales debidamente justificadas y que no puedan asistir al desarrollo del curso podran
realizar un trabajo individual escrito referido a aspectos de Teoria (40%), otro respecto a Practicas/Seminarios (20%) v el
examen del la asignatura (40%). Esta opcién deberan solicitarla en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la
docencia de la asignatura para que puedan disponer del tiempo necesario para la correcta realizacién de los trabajos
correspondientes.

Convocatoria de Julio (22 Edicién): La evaluacién se realizarad Unicamente con un examen escrito (100%) .

Se requiere del alumno que curse esta materia una conducta responsable y honesta. Se considerara inadmisible cualquier
forma de fraude (i.e. copia y/o plagio) encaminado a falsear el nivel de conocimiento o destreza alcanzado por el alumnado
en cualquier tipo de prueba, informe o trabajo disefiado con este propésito. Esta conducta fraudulenta sera sancionada con
la firmeza y rigor que establece la normativa vigente.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

TARBUCK, E. ]. Y LUTGENS, F. K., [ICiencias de la Tierra. Una introduccion a la Geologia Fisica[], 62 Ed., Prentice Hall.
Madrid, 2000

OROZCO M., AZANON, J. M. AZOR, A., ALONSO-CHAVES; F., [Geologia Fisica[]., Paraninfo. Madrid, 2002

R. RAMON-LLUCH Y L.M. MARTINEZ-TORRES, [Jintroduccion a la cartografia geoldgica[l., Bilbao: U. Pais Vasco., 1993

POZO RODRIGUEZ, M.N, GONZALEZ YELAMOS, .G, GINER ROBLES, J., [[Geologia Practica: Introduccion al
reconocimiento de materiales y andlisis de mapas[], Prentice Hall. Madrid, 2003

AGUEDA, J.; ANGUITA, F. y otros., [[Geologia[l., Ed. Rueda. Madrid, 1983

MELENDEZ, |., [JGeologia de Espana[], Ed. Rueda. Madrid, 2004

CORRALES, Y., ROSELL, J., SANCHEZ DE LA TORRE, L., VERA, J. y VILAS, L,., [[Estratigrafia[], Ed.Rueda. Madrid, 1977




Recomendaciones

Otros comentarios

Se recomienda a los alumnos disponer de ordenador e impresora.

Se recomienda a los alumnos que conozcan la herramienta Moovi

Se recomienda a los alumnos que sepan administrar, escanear o fotografiar documentos y reunirlos en un Unico archivo en
formato PDF para que puedan ser remitidos a través de Moovi.




DATOS IDENTIFICATIVOS

Matematicas: Ampliacidn de matematicas

Asignatura Matemadticas:
Ampliacién de
matematicas

Cédigo 001G041v01201
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2C
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento
Coordinador/a Cid Iglesias, Maria Begofa
Profesorado
Correo-e
Web http://fcou.uvigo.es

Descripcién  En esta materia se proporciona formacién basica en matematicas relacionada con el medio y sus procesos
general tecnoldgicos

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

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

C3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas 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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA 1: Conocer los fundamentos del calculo diferencial de funciones de varias variables y sus D4
aplicaciones para interpretar y modelizar aquellos problemas en los que intervienen multitud de D5
causas Yy efectos.
RA 2 : Conocer los fundamentos del célculo integral de funciones de varias variables y sus Bl C3 D4
aplicaciones D5
RA 3: Conocer los conceptos de la teoria de ecuaciones diferenciales para ser capaces de A3 C3 D1
interpretar y resolver los problemas generados en las ciencias y la técnica. D4
D5
RA 4 : Conocer los métodos numéricos basicos de resolucién de problemas para los cualesnohay A3 Bl C3 D1
solucién a través de métodos exactos. D4
D5
RA 5 : Utilizar los métodos numéricos para la resolucién de ecuaciones, integrales definidas y A3 Bl C3 D1
problemas de valor inicial. D4
D5
RA 6 : Representar la realidad mediante la descripcion estadistica de datos muestreados, efectuar A3 Bl C3 D1
estimaciones y tomar decisiones basdndose en las mismas. D4
D5
RA 7 : Utilizar los métodos estadisticos para identificar y describir aspectos de la realidad que A3 Bl C3 D1
involucren el azar. D4
D5
RA 8 : Capacidad de trabajo en grupo y de comunicacién oral y escrita. A3 B2 D3

A4 D9



http://fcou.uvigo.es

Contenidos

Tema
I: Funciones de varias variables. 1.- Célculo diferencial y aplicaciones.
2.- Cdlculo integral y aplicaciones.
II: Ecuaciones diferenciales. 3.- Elementos de la teoria de ecuaciones diferenciales.

4.- Ecuaciones diferenciales mas usuales.
5.- Sistemas de ecuaciones diferenciales.

III: Célculo numérico. 6.- Resolucion numérica de ecuaciones.
7.- Interpolacién numérica.
8.- Integracion numérica.

IV: Introduccién a la estadistica. 9.- Estadistica descriptiva.
10.- Inferencia estadistica.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 62 90
Resolucién de problemas de forma auténoma 14 28 42
Resolucidn de problemas y/o ejercicios 0 18 18

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Los temas se expondran detalladamente en las mismas. El alumno deberd acudir a las fuentes
bibliogréficas y aprender a buscar la informacién no facilitada en clase; de esta manera, se
incentivard el aprendizaje auténomo.

Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. El alumno
problemas de forma debe desarrollar las soluciones adecuadas o correctas mediante la ejecucién de rutinas, la
auténoma aplicacién de férmulas o algoritmos, la aplicacion de procedimientos de transformacién de la

informacién disponible y la interpretacion de los resultados. Se suele emplear como complemento
de la leccién magistral.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Resolucién de problemas de forma En las tutorfas se atendera a aquellos alumnos que necesiten una explicacién
auténoma mas personalizada de cualquier aspecto de la materia.
Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Resolucién de problemas Se realizard una prueba escrita para cada una de las partes de la 60 A3 Bl C3 D1
de forma auténoma materia para evaluar la resolucién de ejercicios y/o problemas de A4 B2 D3
forma auténoma. Cada prueba tendrd un peso del 20%. D4
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8 D5
D9
Resolucién de problemas Realizacién de una prueba escrita final de forma individual 40 A3 Bl C3 D1
y/o ejercicios donde se evaluardn todos los contenidos de la materia. A4 B2 D3
RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7 D4
D5
D9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacidn preferente es la evaluacién continua. El/La estudiante que desee la evaluacion global (el 100%
de la calificacién en el examen oficial) debe comunicarlo al responsable de la materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

1. Evaluacion continua

La nota final de un/a estudiante se obtendra mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. En esta
modalidad, un/a estudiante estard aprobado/a cuando su nota final sea mayor o igual que 5.

La calificacién obtenida en las tareas evaluables serd vélida tan solo para el curso académico en el que se realicen.



2. Evaluacion global

El/La estudiante que opte por esta modalidad serd evaluado Unicamente con el examen fijado en la fecha oficial, que valdra
el 100% de la nota. Un/a estudiante estara aprobado/a cuando la nota de su examen sea mayor o igual que 5.

3. Fechas de evaluacion

Las fechas de evaluacién son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablédn de anuncios y en la pagina web
http://fcou.uvigo.es:

Fin de carrera: 17 de septiembre de 2024 a las 10:00h.
12 Edicién: 25 de marzo de 2025 a las 10:00h.
22 Edicidn: 2 de julio de 2025 a las 16:00h.

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

Compromiso ético

Se espera que el estudiantado presente un comportamiento ético adecuado. En caso de detectar un comportamiento ético
no adecuado (copia, plagio, utilizacién de aparatos electrénicos non autorizados, y otros) se considerara que el/la alumno/a
no redne los requisitos necesarios para superar la asignatura. En este caso la calificacion global en el presente curso
académico serd de suspenso (0.0).

Se recuerda la prohibicién del uso de dispositivos méviles u ordenadores portatiles en ejercicios y practicas dado que el Real
Decreto 1791/2010, del 30 de diciembre, por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante Universitario, establece en su
articulo 13.2.d), relativo a los deberes de los estudiantes universitarios, el deber de :

"Abstenerse de la utilizacién o cooperacién en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos
que se realicen o en documentos oficiales de la universidad".

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Burden,R.L.; Faires, ].D., Analisis Numérico, Thomson, 2002

de Burgos, J., Célculo Infinitesimal de varias variables, McGraw-Hill, 2008

de la Horra, J., Estadistica aplicada, Diaz de Santos, 1995

Zill, D.G., Ecuaciones diferenciales con aplicaciones, Editorial Iberoamericana, 1982

Bibliografia Complementaria

Peralta, M.J. et al., Estadistica. Problemas resueltos, Piramide, 2000

Zill, D.G., Ecuaciones diferenciales con aplicaciones de modelado, Thomson, 2001

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G041vV01104




DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisica: Ampliacion de fisica

Asignatura Fisica: Ampliacién

de fisica
Cédigo 001G041V01202
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Fisica aplicada

Coordinador/a Alvarez Fernandez, Maria Inés

Profesorado  Alvarez Fernandez, Maria Inés

Correo-e ialvarez@uvigo.es

Web

http://https://moovi.uvigo.gal/

Descripcion  En el primer afio de esta titulacidn, se presentan los conocimientos fundamentales de Fisica necesarios para

genera

| una mejor comprensién del resto de materias especificas del Grado. Teniendo en cuenta, la diversidad de
personas que accede a esta titulacion, este curso permitird homogeneizar el nivel de conocimientos del
alumnado.

La asignatura Ampliacién de Fisica es una materia de Formacién Basica que consta de 6 créditos ECTS. En
ella, se introduce al alumno en los aspectos basicos de la Termodindmica y el Electromagnetismo con una
perspectiva enfocada al campo alimentario/ medioambiental, con caracter tecnolégico. Por otra parte, en
este curso se consolida la formacién del alumno en el manejo del método cientifico con el objeto de que
adquiera las herramientas bdsicas para un analisis racional de la naturaleza.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

A3

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion y
Aprendizaje

RAL: Conocimiento de los fundamentos de la Termodindmica y el Electromagnetismo A3 Bl

RA2: Motivacion para el aprendizaje auténomo D4

RA3: Adquisicién de espiritu critico A3 D1

RA4: Capacidad de sintesis y analisis de la informacién B2 D5

RA5: Capacidad para exponer y presentar trabajos de forma oral y escrita A4 D3
D9

Contenidos

Tema

TEMA 1. TEMPERATURA 1.1. Escala de temperatura Celsius y Fahrenheit

1.2. Termdémetros de gas y escala de temperaturas absolutas
1.3. Dilatacién térmica

1.4. Ley de los gases ideales

1.5. Ecuacién de Van der Waals e isotermas liquido-vapor
1.6. Diagrama de fases



http://https://moovi.uvigo.gal/

TEMA 2. CALOR Y PRIMER PRINCIPIO DE LA 2.1. Capacidad térmica y calor especifico
TERMODINAMICA 2.2. Cambios de fase y calor latente

2.3. Transferencia de energia térmica

2.4. El primer principio de la Termodinamica

2.5. Energia interna de una gas ideal

2.6. Trabajo y el diagrama pV para un gas

2.7. Expansién adiabatica cuasiestatica de un gas

TEMA 3. SEGUNDO PRINCIPIO DE LA 3.1. Maquinas y motores térmicos y el segundo principio de la
TERMODINAMICA Termodindmica
3.2. Refrigeradores y el segundo principio de la Termodindmica
3.3. Equivalencia entre los enunciados de la maquina térmica y el
refrigerador
3.4. La maquina de Carnot
3.5. La bomba de calor
3.6. Entropia y desorden
3.7. Entropia y probabilidad

TEMA 4. CAMPO Y POTENCIAL ELECTROSTATICO 4.1. Fuerzas entre cargas: Ley de Coulomb.
EN EL VACIO 4.2. Campo electrostatico.

4.3. Ley de Gauss.

4.4. Potencial electrostatico.

4.5. Dipolo Eléctrico: campo y potencial.

TEMA 5 CAMPO ELECTROSTATICO EN LA MATERIA 5.1. Campo y potencial en conductores cargados.
5.2. Capacidad de un conductor. Condensadores. Constante dieléctrica
5.3. Polarizacién y desplazamiento eléctrico.
5.4. Energia electrostatica.

TEMA 6 CORRIENTE CONTINUA 6.1. Intensidad y densidad de corriente. Ecuacién de continuidad.
6.2. Ley de Ohm. Resistencia y conductividad.
6.3. Fuerza electromotriz. Ley de Ohm generalizada.
6.4. Ley de Joule.
6.5. Leyes de Kirchhoff.

TEMA 7 FUERZAS Y CAMPOS MAGNETICOS. 7.1. Fuerzas entre corrientes.
INDUCCION ELECTROMAGNETICA 7.2. Induccién magnética: Ley de Biot y Savart.
7.3. Fuerza sobre cargas en movimiento.
7.4. Momento sobre una espira.
7.5. Ecuaciones fundamentales del Campo. Teorema de Ampére.
7.6. Leyes de Faraday y de Lenz.
7.7. Induccién mutua y autoinduccién.
7.8. Energia magnética.

SEMINARIOS Resolucién de boletines con ejercicios y cuestiones tedricas de los temas
anteriores.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 26 84 110
Seminario 14 26 40
Examen de preguntas objetivas 0 0 0
Examen de preguntas objetivas 0 0 0

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Explicacién de los fundamentos tedricos. Presentacién de la teoria de la materia por parte del
docente. Las clases de teoria se impartiran principalmente utilizando el método expositivo
combinado con el dialéctico, con el apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se
estimulara la participacion del alumnado. Se podran realizar en clase cuestionarios escritos de
teorfa y problemas al final de cada tema para fomentar el aprendizaje continuo del estudiante.

Seminario De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios
relacionados con la materia. Los alumnos dispondran previamente de boletines para cada tema
(moovi) con el fin de que puedan pensar en los ejercicios que se plantean antes de su realizacion
en las horas de seminario. Una parte de los mismos se resolveran por la profesora, mientras que
otra parte se resolverd por parte de los alumnos, bien sea en el aula o de modo auténomo. De esta
manera se pretende conseguir una participacién activa de cada alumno, y fomentar su espiritu
racional.

Atencion personalizada




Metodologias Descripcion

Leccién magistral Los alumnos podran consultar con la profesora todas las dudas que tengan sobre cualquier parte de la
materia, ya sea en horario de tutorias o a través de internet (via e-mail o las plataformas telemdticas de

docencia).

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

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Seminario 30 D1

Evaluacién de todas las actividades propuestas en clase, que son de entrega D3

obligatoria. Resolucién de boletines, tanto de problemas como de cuestions D4

tedricas, la resolucién de boletines de problemas en el aula, la participacién D5

activa del alumnado en respuesta a las preguntas del profesorado y entrega de D9

trabajos sobre cuestiones planteadas por el profesorado para que los alumnos

demuestren su capacidad argumentativa.

Resultados de aprendizaje: RA3 y RA4

Examen de Examen parcial del bloque de Termodindmica para evaluar los conocimientos 35 A3 Bl D1

preguntas adquiridos en la metodologia de Leccién Magistral. A4 B2 D3

objetivas
Resultados del aprendizaje: RA1, RA2 y RA5

Examen de Examen parcial del bloque de Electromagnetismo para evaluar los 35 A3 Bl D1

preguntas conocimientos adquiridos en la metodologia de Leccién Magistral. A4 B2 D3

objetivas

Resultados del aprendizaje: RA1, RA2 y RA5

Otros comentarios sobre la Evaluacion
1) Asistencia a clase:

Es condicién indispensable realizar los seminarios (asistir al 100% de las horas de seminarios) para poder aprobar la
asignatura. Los alumnos que no puedan asistir por razon justificada deberdn ponerse en contacto con la responsable de la
materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail (a la direccién ialvarez@uvigo.es).

2) Requisitos para aprobar la materia:

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

Exdmenes: en el caso de Evaluacién Continua es obligatorio aprobar los dos exdmenes parciales para poder aprobar la
materia. En el caso de Evaluacién Global es obligatorio aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Durante la
realizacién del examen la profesora podra indicar algln otro requisito indispensable como, por ejemplo, obtener un minimo
de puntuacién en la parte tedrica y en la parte practica para poder aprobar el examen.

Seminarios: la calificacién en este apartado serd la suma de las obtenidas en cada una de las entregas que se realice y
podra llegar al 30% de la nota global (para el alumno que haya realizado todas correctamente). Cuando se constante que
alguna entrega ha sido copiada en una extensién que el responsable de la materia considere sustancial, esa entrega se
valorard con un -10% de la nota total de la asignatura.

Calificacién de la materia: para el alumno que no supere los examenes, la calificacién de la materia serd la de los examenes,
sin sumarsele la parte correspondiente a "Seminarios". El alumno que tenga alguna calificacién (ya sea en seminarios o en
los exdmenes) no podra llevar la nota de "No Presentado”

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

4) Evaluacion Julio: en la segunda edicién, en julio, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la nota de la
metodologia de "Seminarios" (valorada con el 30% de la nota total) y que el examen siga representando un 70% de la nota
global, o que no se le mantenga (en cuyo caso el examen representara el 100% de la nota). La opcidn por defecto sera
mantener las notas de la metodologias de [jSeminarios[].



5) Examenes: las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias
Fin de carrera: 19 de septiembre 2024 a las 10:00h.

12 Edicién: 2 junio 2025 a las 10:00h.

22 Edicion: 4 de julio 2025 a las 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 informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

P. A. Tipler, Fisica para la Ciencia y laTecnologia vol.1, Reverté, 2010

P. A. Tipler, Fisica para la Ciencia y laTecnologia vol.2, Reverté, 2010

M. Alonso, E. J. Finn, Fisica General,, Fondo Educativo Interamericano, 2008

F.]. Bueche, Fisica General, McGraw-Hill, 2007

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Ampliacion de quimica

Asignatura Quimica:
Ampliacién de

quimica
Cédigo 001G041Vv01203
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2¢C
Lengua #EnglishFriendly

Imparticion  Castellano

Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Gémez Grafa, Sergio

Profesorado  Gémez Grafa, Sergio

Correo-e segomez@uvigo.es

Web

Descripcién  Esta materia proporciona al alumnado una introduccién a los conocimientos y habilidades en quimica

general necesarios para que puedan continuar con éxito el aprendizaje de las materias relacionadas de cursos
superiores.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RA1: Equilibrio quimico, equilibrio dcido-base, fase acuosa, procesos de solubilidad, aplicacionesdeA3 Bl Cl1 D1

los equilibrios acuosos, equilibrio redox. A4 B2 D3
D4
D5
D8

RA2: Cinética quimica A3 Bl Cl1 D1

A4 B2 D3

D4
D5
D8

Contenidos

Tema

1.-Termoquimica Energia quimica, cambio y conservacién de la energia, funciones de

estado, trabajo y expansién, energia y entalpia, ley de Hess.
2.- Entropia y energia de Gibbs Procesos espontdneos, entropia, segundo y tercer principio, energia de

Gibbs.




3.- Equilibrio quimico Concepto de equilibrio, constantes de equilibrio, equilibrios homogéneos y
heterogéneos, principio de Le Chatelier.

4.- Acidos y bases. Equilibrio acido-base. Concepto de acido y base, pH, fuerza de acidos y bases, constantes de
ionizacién, propiedades acido-base de las sales. Disoluciones reguladoras.
Valoraciones acido-base.

5.- Equilibrio de solubilidad Constante del producto de solubilidad. Solubilidad y solubilidad molar.
Precipitacién. Efecto del ion comun. Formacién de iones complejos

6.- Electroquimica Reacciones redox, celdas galvanicas, potenciales estandar de reduccion,
termodindmica de reacciones redox, ecuacién de Nernst.

7.- Cinética Quimica Velocidad, ley de velocidad, ecuaciones integradas, energia de activacién,

ecuacion de Arrhenius, mecanismos, catalisis.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas de laboratorio 14 5 19
Seminario 14 38 52
Trabajo tutelado 0 6 6
Leccién magistral 28 23 51
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 5 5
Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 5 5
Autoevaluacion 0 8 8
Examen de preguntas objetivas 0 4 4

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

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio Practicas de laboratorio experimental que acompafian a los conocimientos tedricos. Se planificaran
diferentes practicas relacionadas con los contenidos de la materia para que el alumnado aplique los
conocimientos adquiridos en la teoria y en los seminarios, completando, asi, su formacién
(presencial).

Seminario Resolucién de problemas tipo por parte del alumnado. El profesor formularad problemas y ejercicios
relacionados con la materia (presencial).

Trabajo tutelado Realizacién de un trabajo voluntario relacionado con alguno de los temas de la materia.

Leccién magistral Clases magistrales que introduciran los conocimientos bdsicos del temario. Consistirdn en la

exposicién por parte do profesor de los aspectos mas importantes de los contenidos de la materia:
bases tedricas y directrices de los trabajos, y ejercicios a desenvolver por el alumnado (presencial).

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Se atenderdn las cuestiones planteadas por los alumnos durante las sesiones de clases
magistrales, fomentando al maximo la interaccién profesor-alumnado.

Practicas de laboratorio Se atenderan las cuestiones planteadas por el alumnados durante las practicas de laboratorio,
fomentando al maximo la interaccién profesor-alumnado.

Seminario Se atenderan las cuestiones planteadas por el alumnado durante las sesiones de seminario,
fomentando al maximo la interaccién profesor-alumnado.

Evaluacidn
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Practicas de laboratorio Elaboracién por grupos de practicas de laboratorio. 10 A3 Bl C1 D1
Los resultados evaluados son RAl y RA2. A4 B2 D3
D4
D5
D8
Trabajo tutelado Elaboracién de un trabajo relacionado con alguno de los 5 A3 Bl C1 D1
temas de la materia. A4 B2 D3
Los resultados evaluados son RA1 y RA2. D4
D5




Resolucién de problemas y/o En esta prueba se incorporaran cuestiones relacionadas con 35 A3 Bl Cl1 D1

ejercicios los seminarios. A4 B2 D3
Los resultados evaluados son RA1 y RA2. D4

D5

D8

Informe de practicas, Entrega de un informe al finalizar la practica o cuando el 10 A3 Bl Cl1 D1
practicum y practicas docente lo solicite. Se podra evaluar esta parte mediante A4 B2 D3
externas una prueba escrita u oral. D4
Los resultados evaluados son RA1 y RA2. D5

D8

Examen de preguntas En esta prueba se incorporaran cuestiones relacionadas con 40 A3 Bl Cl1 D1
objetivas la teoria. A4 B2 D3
Los resultados evaluados son RA1 y RA2. D4

D5

D8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

Los exdmenes tendran lugar en las fechas aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la pagina web
del centro.

En la convocatoria de Fin de Carrera, el alumnado que opte por esta modalidad serd evaluado Gnicamente por el examen
que valdra el 100% de la nota.

En la convocatoria de julio, el alumnado podra optar a ser evaluado Unicamente por el examen que valdra el 100% de la
nota.

EVALUACION CONTINUA
Serd necesario asistir al 100% de las sesiones de practicas de laboratorio.

El alumnado con ocupaciones laborales, o similares, que no pueda acudir con regularidad a alguna de las actividades se
pondré en contacto con el profesor.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Ralph H. Petrucci, Quimica general : principios y aplicaciones modernas, 109 Edicién, Pearson-Prentice Hall, 2011

Peter Atkins y Loretta Jones, Principios de quimica : los caminos del descubrimiento, 52 Edicién, Médica
Panamericana, 2012

Raymond Chang, Quimica, McGraw Hill, 2007

Bibliografia Complementaria

Ralph H. Petrucci, General chemistry : principles and modern applications, Pearson Education, 2007

Peter Atkins, Chemistry : a very short introduction., New York : Oxford University Press, 2015

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Quimica fisica/001G041V01303

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Quimica: Quimica/001G041V01103

Otros comentarios
Para poder abordar esta asignatura con éxito son suficientes los conocimientos previos de quimica bdsica adaquiridos en el
bachillerato.




DATOS IDENTIFICATIVOS

Informatica: Informatica

Asignatura Informatica:
Informatica
Cédigo 001G041V01204
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Informatica

Coordinador/a Cuesta Morales, Pedro

Profesorado  Barreiro Alonso, Enrique
Cuesta Morales, Pedro
Lado Tourifio, Maria José
Correo-e pcuesta@uvigo.es
Web http://https://moovi.uvigo.gal/
Descripcién  En esta materia se establecen los contenidos béasicos de informatica y de introduccién a la programacién
general necesarios para los graduados y graduadas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

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

C25 Conocimientos bdsicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Resultados previstos en la materia

R1: El alumno sera capaz de conocer y comprender el manejo de herramientas informaticas de Bl C25 D1
aplicacién B4 D4
B6 D5
D9
Contenidos
Tema

1. Conceptos basicos de informatica 1.1. Estructura, prestaciones y tipos de computadoras

1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

Software

Redes de computadoras
Seguridad en la red
Inteligencia Artificial

2.1.
2.2.

2. Herramientas colaborativas

Office 365
Hoja de calculo Excel

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

3. Fundamentos de programacion

Introduccién

Variables y tipos de datos

Entrada/Salida

Estructuras de control: decision y repeticién
Funciones

Estructuras de datos: listas

4. Aplicacion de la programacién a la resolucién 4.1.

de problemas en el &mbito cientifico-técnico

Aplicaciones practicas en el &mbito cientifico-técnico

Planificacion

Horas en clase

Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral

12

12 24



http://https://moovi.uvigo.gal/

Seminario 14 28 42

Practicas con apoyo de las TIC 16 32 48
Practica de laboratorio 0 12 12
Examen de preguntas objetivas 0 12 12
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 12 12

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién de los principales contenidos tedricos y practicas de la materia con ayuda de las TICs.
Resultados de aprendizaje trabajados: R1.

Seminario Analisis o resolucién de un problema o caso real, con la finalidad de conocerlo, interpretarlo,

resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y proponer procedimientos de solucién, para ver la
aplicacién de los conceptos tedricos en la realidad.
Resultados de aprendizaje trabajados: R1.
Practicas con apoyo de Actividades de aplicacién de conocimientos a situaciones concretas, y de adquisicién de habilidades
las TIC bdsicas y procedimentales relacionadas con la materia objeto de estudio, que se realizan en aulas
de informatica.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral El alumnado tendrd un seguimiento continuo y una atencién personalizada, a través de las clases
de resolucién de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podra asistir, si asf lo
desea, a las tutorias personalizadas.

Practicas con apoyo de El alumnado tendra un seguimiento continuo y una atencién personalizada, a través de las clases

las TIC de resolucion de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podra asistir, si asi lo
desea, a las tutorias personalizadas.
Seminario El alumnado tendra un seguimiento continuo y una atencién personalizada, a través de las clases

de resolucion de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podrd asistir, si asi lo
desea, a las tutorias personalizadas.

Evaluacidén
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Practica de Pruebas en las que empleando el ordenador se deben solucionar una serie 30 Bl C25 D1
laboratorio de problemas y/o ejercicios aplicando los conocimientos adquiridos. B4 D4
Se realizaran dos pruebas: D5
- Prueba de hoja de calculo: 15% D9
- Prueba de programacioén: 15%
Resultados de aprendizaje evaluados: R1.
Examen de Prueba que evalla el conocimiento que incluye preguntas cerradas con 35 Bl C25 D1
preguntas objetivas diferentes alternativas de respuesta (verdadero/falso, eleccién mdltiple, B4 D4
emparejamiento de elementos...). Los alumnos/as seleccionan una B6 D5
respuesta entre un nimero limitado de posibilidades.
Evaluacién de contenidos del 32 bimestre.
Resultados de aprendizaje evaluados: R1
Resolucién de Prueba en la que el alumno debe solucionar una serie de problemas y/o 35 Bl C25 D1
problemas y/o ejercicios en un tiempo/condiciones establecido/as por el profesor. B4 D4
ejercicios Evaluacién de contenidos del 42 bimestre. D5

Resultados de aprendizaje evaluados: R1

Otros comentarios sobre la Evaluacion

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA

EXAMEN TEORICO DE INFORMATICA

Descripcion: examen tipo test de los contenidos del 32 bimestre

Metodologia aplicada: examen de preguntas objetivas



% Calificacion: 35%
% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Resultados de formacion y aprendizaje evaluados: B1, B4, B6, C25, D1, D4, D5

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

PRUEBA DE HOJA DE CALCULO

Descripcion: prueba en la que empleando el ordenador se deben solucionar una serie de ejercicios de hoja
de célculo

Metodologia aplicada: practica de laboratorio

% Calificacion: 15%

% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Resultados de formacion y aprendizaje evaluados: B1, B4, C25, D1, D4, D5, D9

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

EXAMEN TEORICO DE PROGRAMACION

Descripcion: examen escrito donde el alumno debe resolver una serie de ejercicios de programacién
Metodologia aplicada: resolucién de problemas y/o ejercicios

% Calificacion: 35%

% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.

Resultados de formacion y aprendizaje evaluados: B1, B4, C25, D1, D4, D5

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

PRUEBA PRACTICA DE PROGRAMACION

Descripcion: prueba en la que empleando el ordenador se deben resolver una serie de problemas de
programacion

Metodologia aplicada: practica de laboratorio

% Calificacion: 15%

% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Resultados de formacion y aprendizaje evaluados: B1, B4, C25, D1, D4, D5, D9

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

e El alumnado deberd subir obligatoriamente una foto tipo carné al perfil de la plataforma Moovi en las 2 primeras
semanas del curso.

e Todos los estudiantes que se presenten a cualquiera de las pruebas se entiende que se acogen al procedimiento de
evaluacién continua descrito anteriormente.

¢ Si un/a estudiante no se presenta a alguna de las pruebas se le asignara una calificacién de 0 en ella.

e Siun/a estudiante abandona la evaluacién continua para asistentes habiendo sido ya evaluado/a de algtn contenido
de la materia, se considerard que tiene suspensa la convocatoria, y no podra optar en la misma por el sistema de



evaluacién global.

SISTEMA DE EVALUACION GLOBAL Procedimiento para la eleccién de la modalidad de evaluacién global: una
vez superado el plazo de un mes desde el comienzo del cuatrimestre, se habilitara un plazo de 10 dias habiles
para que el alumnado matriculado manifieste, formalmente, su intencién de acogerse al sistema de evaluacién
global.

EXAMEN 32 BIMESTRE

Descripcion: examen tipo test de los contenidos del 32 bimestre incluyendo hoja de célculo
Metodologia aplicada: examen de preguntas objetivas

% Calificacion: 50%

% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.
Resultados de formacién y aprendizaje evaluados: B1, B4, B6, C25, D1, D4, D5

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

EXAMEN 42 BIMESTRE

Descripcion: examen escrito donde el alumno debe resolver una serie de ejercicios de programacion
Metodologia aplicada: resolucién de problemas y/o ejercicios

% Calificacion: 50%

% Minimo: debera obtenerse una calificacién igual o superior a 5 puntos sobre 10.

Resultados de formacion y aprendizaje evaluados: B1, B4, C25, D1, D4, D5

Resultados previstos en la materia evaluados: R1

CRITERIOS DE EVALUACION PARA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA Y FIN DE CARRERA
Se empleard el sistema de evaluacién global expuesto anteriormente.

PROCESO DE CALIFICACION DE ACTAS

Independientemente de la convocatoria, para superar la materia es IMPRESCINDIBLE sacar una puntuacién igual o superior a
5 sobre 10 en todas y cada una de las partes que intervienen en la evaluacién. En caso de que no se dé esta situacién, la
calificacién final maxima sera 4 (SUSPENSO).

FECHAS DE EVALUACION

e 12 Edicion: 04/06/2025 a las 10:00 horas
e 22 Edicidén: 11/07/2025 a las 10:00 horas
e Fin de Carrera: 26/09/2024 a las 10:00 horas

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

EMPLEO DE DISPOSITIVOS MOVILES

Se recuerda a todo el alumnado la prohibicién del uso de dispositivos méviles en ejercicios y practicas, en cumplimiento del
articulo 13.2.d) del Estatuto del Estudiante Universitario, relativo a los deberes del estudiantado universitario, que establece
el deber de "Abstenerse de la utilizacién o cooperacién en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los
trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad."




FRAUDE ACADEMICO

Se recuerda a todo el alumnado que el primer apartado del articulo 42 del "REGULAMENTO SOBRE A AVALIACION, A
CALIFICACION E A CALIDADE DA DOCENCIA E DO PROCESO DE APRENDIZAXE DO ESTUDANTADO (Aprobado no claustro do
18 de abril de 2023)" indica que:"1. A actuacién fraudulenta en calquera proba de avaliacién implicara a cualificacién de
cero (suspenso) na acta da oportunidade de avaliacién da convocatoria correspondente, iso con independencia do valor que
sobre a cualificacién global desta tivese a proba en cuestion e sen prexuizo das posibles consecuencias de indole
disciplinaria que poidan producirse."

CONSULTA/SOLICITUD DE TUTORIAS
Las tutorias pueden consultarse a través de la pagina personal del profesorado, accesible a través
de http://fcou.uvigo.es/es/docencia/profesorado/

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Prieto Espinosa, A.; Lloris Ruiz, A.; Torres Cantero, J.C., Introduccion a la Informatica, 42, McGraw-Hill, 2006

Beekman, George, Introduccidn a la Informatica, 62, Pearson, 2005

Summerfield, Mark, Python 3, 12, Anaya, 2009

Bibliografia Complementaria

Sintes Marco, Bartolomé, Introduccién a la programacién con Python, Autoedicién, 2017

Bahit, Eugenia, Python para principiantes, Autoedicién, 2012

Gonzdalez Duque, Rall, Python para todos, Autoedicion, 2008

Recomendaciones

Otros comentarios

RECOMENDACIONES

Orientaciones para el estudio:

- Asistir a las clases presenciales.

- Realizar los ejercicios propuestos en practicas.

- Revisar la bibliografia recomendada y los recursos web.

Pautas para la mejora y recuperacion:
- El alumnado que tenga dificultades en seguir el ritmo de aprendizaje de la materia debera acudir a las tutorias con el
profesorado, y ampliar el tiempo dedicado al aprendizaje auténomo.



http://fcou.uvigo.es/es/docencia/profesorado/

DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisiologia

Asignatura Fisiologia

Cédigo 001G041Vv01205

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 1 2¢C

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Pérez Lamela, Maria de la Concepcién

Profesorado  Pérez Lamela, Maria de la Concepcién

Correo-e conchipl@uvigo.es

Web

Descripcion  Con esta materia el alumno va a adquirir conocimientos basicos de fisiologia. Aprendera cuales son los
general sistemas fisiolégicos mas importantes del cuerpo humano. Se expondran brevemente los sistemas relativos a

la circulacién de fluidos corporales, la respiracién y la funcién locomotora. Se describirdn de forma mas
extensa, los sistemas fisiolégicos mas relacionados con los alimentos, con su percepcién y con la nutricién en
el hombre (sistema nervioso y sensorial, aparatos digestivo y excretor y sistema endocrino). Esto les
permitird obtener una idea global de la Fisiologia y de los mecanismos de su regulacion.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cadigo

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 gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacidn en el sector alimentario.

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

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

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

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RAL.- Conocer el ambito y el significado de la Fisiologia Humana y su relacién con otras ciencias A3 Bl Cl D1
del campo alimentario C23 D4
D5
D8
D9
RAZ2.- Buscar y seleccionar fuentes bibliograficas relevantes en el ambitoo de la Fisiologia Humana A3 Bl Cl D1
B2 C17 D4
B3
RA3.- Capacidad para aplicar los principios fisioldégicos en otros ambitos relacionados con la Bl D1
Ciencia y Tecnologia alimentaria D4
D5
D8
D9
RA4.- Capacidad para resolver cuestiones sobre Fisiologia A3 B2 C1 D1
B3 D4
D5
D8




RA5.- Comprender los principios fisioldgicos y la regulacién de las funciones de érganos y sistemas Bl D1

del cuerpo humano B2 D4
B3 D5
D8
D9
RAG6.- Adquirir espiritu critico y debatir cuestiones sobre Fisiologia A3 Bl D8
B3
RA7.- Trabajo en equipo A3 Bl D1
B2 D5
D9
Contenidos
Tema

BLOQUE I: INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA Y

Tema 1: Concepto de Fisiologia. Historia de la Fisiologia. Conceptos

ASPECTOS GENERALES. SISTEMAS FISIOLOGICOS basicos: célula, érgano, tejido, gldndula, aparato, sistema y sentidos

EN EL CUERPO HUMANO.

corporales.

Tema 2: Niveles fisioldégicos y Compartimentos celulares. Equilibrio
fisioldgico y Homeostasis. Control de lanas funciones fisiolégicas. Sistemas
de retroalimentacién.

Tema 3: Sistemas fisioldgicos en el hombre. Sistemas circulatorios
(cardiovascular y linfatico). Aparato locomotor. Aparato respiratorio.
Sistema endocrino. Aparato urinario.

BLOQUE II: SISTEMA DIGESTIVO.

Tema 4: Componentes y estructura del tubo digestivo. Motilidad del tubo
digestivo. Secreciones del sistema digestivo.

Tema 5: Funciones del tubo digestivo. Digestion de nutrientes: hidratos de
carbono, proteinas y grasas. Procesos generales de Absorcién de
nutrientes.

BLOQUE IlI: SISTEMA NERVIOSO Y SISTEMAS
SENSORIALES.

Tema 6: Sistema nervioso. Organizacién del sistema nervioso. Sistema
nervioso central. Sistema nervioso periférico. Sistema nervioso auténomo.
Células nerviosas y nervios. El impulso nervioso y su transmision.

Tema 7: Sistemas sensoriales. Conceptos bdsicos: estimulo, sensacion y
percepcién. Receptores sensoriales y su clasificacién. Adaptacion y
codificacién sensorial.

Tema 8: El sentido de la vista. El ojo y su anatomia. Mecanismo de la
vision. Caracteristicas del aspecto de un alimento.

Tema 9: El sentido del gusto. La cavidad bucal y las papilas gustativas.
Mecanismo de apreciacién de sabores. Caracteristicas de los sabores.
Tema 10: El sentido del olfato. Sistema olfatorio. Mecanismo de
percepcién de aromas. Caracteristicas de los aromas.

Tema 11: El sentido del tacto. La piel y los receptores tactiles. Mecanismos
de percepcién de texturas. Caracteristicas de las sensaciones texturales y
auditivas.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Actividades introductorias 1 0 1
Leccién magistral 27 13 40
Seminario 14 28 42
Eventos cientificos 0 1 1
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 50 50
Resolucién de problemas 0 14 14
Foros de discusién 0 2 2

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

alumnado

Metodologias

Descripcion
Actividades En una clase se expondra el programa de la materia, explicando las metodologias docentes y su
introductorias evaluacién, asi como las tareas que deben realizar en los seminarios y en las tutorias en grupo.
Leccién magistral Los contenidos de la materia se expondran mediante explicaciones en el aula a través de diversos
medios audiovisuales.
Seminario Discutir y resolver parte de los boletines de cuestiones. Cada 1-2 temas se envian
boletines/cuestionarios con preguntas y ejercicios que se discutirdn, por grupos, en el aula.
Eventos cientificos Deben asistir por lo menos a una conferencia/cata, o deben realizar una visita virtual a una web

relacionada con la Fisiologia.




Resolucién de Los alumnos deben reunirse en grupo para elaborar las respuestas a los boletines de cuestiones.
problemas de forma

auténoma

Resolucién de Se indican pautas y estrategias para resolver las preguntas suscitadas en los seminarios, para su
problemas realizacion fuera del aula.

Foros de discusién Se evalla la actitud y participacion en las clases de teoria, en los seminarios y en las tutorias

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Actividades introductorias Se atendera a las dudas/cuestiones sobre el programa de la materia.

Seminario Los alumnos pueden iniciar debates o plantear cuestiones/dudas a lo largo de la imparticién de
las clases. También pueden proponer citas a tutorias (individuales o grupales) que se realizarén
fuera del aula (presencialmente) o a través del despacho virtual del Campus remoto.

Resolucién de problemas Se resolveran las dudas de los boletines de cuestiones mediante un foro en Moovi o utilizando
el despacho virtual a través del campus remoto.

Evaluacion
Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral  Se evalla mediante un examen que incluye preguntas tipo test, un 40 A3 Bl C1 D1
problema/ejercicio y otras preguntas B2 Cl17 D4
RAL, RA2; RA3, RA4, RA5 B3 D5
D8
D9
Eventos cientificos Se evalla mediante la correccién de los resimenes que el estudiante 10 A3 Bl C1 D1
debe entregar, relativo a las conferencias y visitas virtuales a las que B2 D4
haya asistido B3 D5
RA1, RA5 D8
D9
Resolucién de Se evallan los informes entregados (en grupo) con las respuestas de 40 A3 Bl C1 D1
problemas de forma los boletines RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7 B2 Cl17 D4
auténoma B3 C23 D5
D8
D9
Foros de discusién  Se evalla contabilizando las participaciones adecuadas y razonadas de 10 B3 D8

cada alumno en clase, asi como las aportaciones sobre la materia

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En el examen de la materia (40% de la nota) es necesario obtener una puntuacién de 5 sobre 10 para superarla y poder
hacer media con el resto de tareas. La participacidn activa en las clases puntia hasta un 10%.

Fechas de exdmenes: 29 de Septiembre 2023, 16:00 horas (Fin de carrera), 4 de Abril 2024 a las 10:00 horas (Convocatoria
ordinaria), 15 de Julio de 2024 a las 10:00 horas (Convocatoria de Julio). En caso de error en la transcripcién de las fechas de
examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en él tablén de anuncios y en la web del Centro.

El examen fin de carrera incluird un test, un problema, preguntas de relacionar conceptos, elaboracién de 1 esquema y de
una tabla.

La modalidad de evaluacién preferente es la evaluacién continua. El alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la
calificacién en el examen oficial) debe comunicarlo al profesor por e-mail o a través de moovi, en un plazo no superior a un
mes desde el comienzo de la docencia de la asignatura.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Thibodeau, G.A.; Patton, K.T., Estructura y funcion del cuerpo humano, 162, Elsevier, 2021

Bibliografia Complementaria

Costanzo, L., Fisiologia, 72 edicién, Elsevier, 2023

Tortora, G.) y Derrickson, B., Principios de Anatomia y Fisiologia Humana, 152 edicién, Panamericana, 2018

Borras, L., Atlas basico de Fisiologia, 82 edicién, Parramén ediciones, 2012

American Physiological Association, PsycINFO,

Silverthorn, D.U., Fisiologia humana: un enfoque integrado, 82 edicion, Médica Panamericana, 2019




Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Nutricién y dietética/001G041V01603

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Biologfa: Biologia/001G041V01101
Quimica: Quimica/001G041VvV01103

Otros comentarios

Aquellos alumnos que no hayan cursado en cursos anteriores (de otros Grados, del Bachillerato o de Formacién Profesional)
asignaturas de Ciencias (Bioloxia, Quimica) se les recomienda que adquieran algun libro basico de Fisiologia (ver la
Bibliografia recomendada), o que lo pidan prestado a alguna biblioteca.




DATOS IDENTIFICATIVOS

Empresa: Economia y empresa

Asignatura Empresa:
Economia y
empresa

Cddigo 001G041Vv01301

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre

6 FB 2 1c

Lengua #EnglishFriendly
Imparticibn  Castellano

Departamento Economia aplicada

Coordinador/a Molina Abraldes, Antonio

Profesorado  Molina Abraldes, Antonio

Correo-e molina@uvigo.es

Web http://moovi.uvigo.gal

Descripcién - La materia se adecUa al perfil profesional y académico al contribuir a la formacién basica del alumno en el
general campo de la Economia y la Empresa. Por lo tanto, debido a su caracter basico, se proyecta en miltiples

campos profesionales relacionado con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- La materia tiene 6 créditos ECTS y posee caracter de formacién basica. Se cursa en 22 de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos durante el primer cuatrimestre. Inicia al alumno en aspectos microeconémicos y
empresariales.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorfas en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

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 investigacidn en el sector alimentario.

C9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing agroalimentario

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Conocimiento de los principios econémicos, de los mecanismos de toma de decisién econdmica porA3 Bl C9 D1

parte de los distintos agentes y de su interaccién en el mercado. Cl4 D4
D7
D8

Contenidos

Tema

Mddulo A: Conceptos basicos de Economia . Los diez principios de la economia

. Pensar como un economista

. Oferta y demanda: las fuerzas del mercado
. Elasticidad y sus aplicaciones

. Los consumidores, los productores y la eficiencia del mercado

Mddulo B: Economia Ambiental . Regulacién de industrias contaminantes

Médulo C: La empresa . Los costes de produccién
. La empresa en los mercados competitivos

1

2

3

4

5

6. Fallos de mercado e intervencién publica

7

8

9

10. La empresa en un contexto de poder de mercado

Planificacion



http://moovi.uvigo.gal

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 26 120 146
Examen de preguntas objetivas 1 1 2
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 1 2

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién oral complementada con el uso de medios audiovisuales y con la introduccién de
algunas preguntas dirigidas al estudiante, con la finalidad de transmitir conocimientos y facilitar el
aprendizaje. También serd parte integrante de esta metodologia la resolucién de ejercicios. El
alumno debera resolver fuera del aula una serie de ejercicios propuesta por el profesor.
Posteriormente, los ejercicios seran corregidos en el aula en un tiempo estimado de 5 horas.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Como parte integrante de esta metodologia, el estudiante debera resolver ejercicios fuera del aula
propuestos por el profesor. Posteriormente, los ejercicios seran corregidos en el aula. Alli, el profesor
hard los comentarios que considere oportunos sobre las soluciones que exponga el alumno. Aun no
siendo imprescindible, lo normal deberia ser que el alumno acuda en el horario de tutorias establecido
por el profesor con la intencion de resolver las dudas sobre los pasos a seguir para realizar las diversas
tareas de la practica. En este sentido, el profesor habilitard un horario de 6 horas de tuorias a la semana
que se publicara en la plataforma de Teledocencia Moovi al comienzo del curso.

Evaluacidon
Descripcién Calificacién Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

Examen de Se pondra especial atencién en el resultado de aprendizaje RA1. Habra dos 75 A3 B1 C9 D1

preguntas pruebas: una hacia la mitad del bimestre y la otra en |a fecha oficial del Cl4 D4

objetivas examen de 12 oportunidad que ponderaran un 37,5% cada una.

Resolucién de  Pruebas escritas en las que el alumno deberd solucionar una serie de 25 A3 B1 C9 D1

problemas y/o  problemas y/o ejercicios en un tiempo establecido por el profesor. De esta Cl4 D4

ejercicios manera, el estudiante deberd ser capaz de aplicar los conocimientos D7

adquiridos en la teoria. Se pondra especial atencién en el resultado de D8
aprendizaje RA1. Habra dos pruebas: una hacia la mitad del bimestre y la

otra en la fecha oficial del examen de 12 oportunidad que ponderaran un

12,5% cada una.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En la primera oportunidad habra dos formas de evaluacién:

Opcion A: La modalidad de evaluacion preferente serd la evaluacién continua. Se anunciard un cronograma a comienzo del
primer bimestre donde aparecerdn las fechas de todas las pruebas de evaluacién continua.

Los alumnos que se acojan al sistema de evaluacién continua tendran la obligacién de colocar una fotografia tipo carné en
Moovi antes de la primera prueba de evaluacion y de acceder regularmente a la plataforma de teledocencia, para estar asi
al corriente de las novedades que se produzcan.

El sistema de evaluacion por defecto sera el de evaluaciéon continua. Aquellos estudiantes que deseen la
evaluacion global (100% de la calificacion en el examen oficial) deben comunicarlo al responsable de la
materia por email o a través de la plataforma Moovi en un plazo no superior a un mes desde el inicio de la
docencia de la materia.

Opcidn B: El estudiante sera evaluado mediante la realizacién de un examen final de caracter escrito en la fecha
oficialmente establecida con las siguientes pruebas: Preguntas objetivas (75%) y resolucién de problemas y/o ejercicios
(25%).

Recuperacion:
- Para la segunda oportunidad (julio de 2025) habrd también dos formas de evaluacién:

- Opcidn A: En el sistema de evaluacién continua se conservaran las notas de los dos tipos de pruebas realizadas:



preguntas objetivas (75%) y resolucién de problemas y/o ejercicios (25%). Se podra subir nota en las siguientes partes:
preguntas objetivas (75%) y resolucién de problemas y/o ejercicios (25%).

- Opcion B: Los alumnos que se acogieran al sistema de evaluacion global tendran derecho a un examen final que abarcara
una prueba de preguntas objetivas (75%) y una prueba de resolucién de problemas y/o ejercicios (25%).

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

Las fechas y horarios de las pruebas de evaluacién oficiales son las siguientes:
Fin de Carrera: 19/09/2024, 16 h

Ordinaria: 8/11/2024, 16 h

Extraordinaria (julio): 04/07/2025, 16 h

En caso de error en las transcripcion de las fechas de exdmenes, las vélidas seran las aprobadas oficialmente y publicadas
en el tablén de anuncios y en la web de la Facultad de Ciencias.

Es necesario traer el DNI o documento andlogo cuando tenga lugar la realizacién de los exdmenes. El incumplimiento de
este requisito puede tener como consecuencia que el alumno no realice el examen en cuestion.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementaria

Acemoglu, D, Laibson, D, List, J. A., Economia. Un primer curso inspirado en el mundo real, Antoni Bosch Editor, 2017

Bernanke, B. S. e Frank, R. H., Principios de Economia, 32 edicién, Mc Graw-Hill, 2007

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

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

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

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

Recomendaciones

Otros comentarios
- Con caracter general, serd necesario el uso de calculadora en las clases de la materia y en los exdmenes.

- Por razones pedagdgicas es altamente recomendable a asistencia regular a clase.

Sin duda, la asistencia regular a las clases hara que la dificultad de superar la materia sea notablemente mas baja. Asi, el
alumno podra aprovecharse de un ritmo de trabajo continuo y de la exposicién de contenidos tedricos y practicos hechos en
el aula por sus compaferos y por el profesor.




DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioquimica

Asignatura Bioquimica

Cédigo 001G041v01302

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c

Lengua Castellano

Imparticion  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson

Profesorado  Fucifios Gonzalez, Clara
Pérez Guerra, Nelson
Rua Rodriguez, Maria Luisa

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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

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

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

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RAL. Fundamentar con conocimientos tedricos los principales conceptos de la bioquimica, las B2 Cl1
biomoléculas y su metabolismo. B3
RA2. Capacitar al alumno para identificar la estructura, propiedades y funcién de las biomoléculas A2 B2 Cl D1
implicadas en las diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular y resolver problemas B3 C2 D3
bioquimicos en los diferentes ambitos de su formacién. D4
D5
D8
RA3. Capacitar al alumno para identificar las rutas implicadas en el metabolismo de las A2 B2 C1 D1
biomoléculas que le permitan tanto disefiar procesos biotecnolégicos para la produccién de B3 C2 D3
alimentos, incluyendo nuevos alimentos funcionales, como garantizar la conservacién y calidad de Cé D4
los mismos. Cl12 D5
Cl4 D8
D10
Contenidos

Tema




Bloque 1. Biomoléculas

Introduccién. Objetivos y desarrollo histérico de la asignatura.
Caracteristicas que identifican la materia viva.

Tema 1. (Leccién magistral + seminario): Agua, propiedades y funciones.
Interacciones débiles en sistemas acuosos. Calculo del pH en sistemas
acuosos.

Tema 2. (Leccién magistral + seminario): Glucidos. Clasificacion.
Estereoisomeria. Enlace glicosidico. Disacaridos y Polisacaridos.

Tema 3. (Leccién magistral + seminario): Lipidos. Clasificacién y
derivados. Acidos grasos. Derivados del glicerol, de la enfingosina.
Esteroides: colesterol, 4cidos grasos biliares y hormonas esteroideas.
Micelas, bicapas lipidicas.

Tema 4: (Leccién magistral + seminario): Acidos nucleicos. Nucleésidos y
nucledtidos: estructuras y propiedades fisico-quimicas. RNA. Funciones y
tipos. Estructura del ADN: modelo de doble hélice de Watson y Crick.
Propiedades fisico-quimicas del ADN. Funciones del ADN.

Tema 5. (Leccién magistral + seminario): Aminoacidos y péptidos.
Clasificacion y propiedades fisico-quimicas de los aminoacidos.
Aminoécidos no proteinogénicos. El enlace peptidico. Péptidos de interés
bioldgico.

Tema 6. (Lecciéon magistral + seminario): Proteinas. Niveles estructurales.
Fuerzas e interacciones involucradas en la estructura de las proteinas.
Dominios y significacion bioldgica.

Tema 7: (Lecciéon magistral): Enzimas. Naturaleza, estructura, propiedades
y modo de accién. Actividad enzimatica y especifica. Regulacion de la
actividad enzimética. Enzimas alostéricas. Modelos alostéricos.
Modificacién covalente irreversible (zimégenos).

Tema 8 (Leccidon magistral + seminario): Cinética enzimatica. Ecuacién de
Michaelis-Menten. Pardmetros cinéticos: KM y vmax. Significado y calculo.
Efecto de la temperatura y el pH en las reacciones enzimaticas. Inhibicién
enzimatica: tipos y calculo de las constantes de inhibicion.

Bloque 2. Metabolismo

Tema 9: (Leccién magistral): Metabolismo. Rutas y relacién. Compuestos
ricos en energia. ATP. Hidrdlisis del ATP. Rutas acopladas.

Tema 10. (Leccién magistral + seminario): Glucélisis. Regulacién y
bioenergética de la glucdlisis. Fermentaciones y significacién biolégica.
Incorporacién de otros glicidos en la glicolisis. Ciclo de las pentosas
fosfato y otras vias de utilizacién de la glucosa.

Tema 11 (Leccién magistral + seminario): Descarboxilacién oxidativa del
piruvato. Reacciones del ciclo de Krebs y enzimas implicadas. Balance
global. Caracter anfibdlico del ciclo. Reacciones anapleréticas: significado
metabdlico. Regulacién del ciclo: efectores alostéricos mas importantes.
Tema 12 (Leccién magistral + seminario): Fosforilacién oxidativa y cadena
de transporte electrénico. Composicién de la cadena respiratoria.
Secuencia de transporte electrénico mitocondrial. Energética del
transporte electrénico. Teoria quimiosmética. Lanzaderas. Rendimiento
energético global.

Tema 13 (Leccién magistral + seminario): Oxidacién de acidos grasos
saturados y no saturados. Balance energético.

Tema 14 (Leccién magistral + seminario): Rutas de degradacién de los
aminoacidos. Reacciones de transaminacién y desaminacién oxidativa.
Destinos metabdlicos de los aminoacidos. Eliminacién del nitrégeno. El
ciclo de la urea.

Tema 15 (Leccién magistral + seminario): Gluconeogénesis. Balance
energético y regulacién. Metabolismo del glucédgeno. Regulacién.

Tema 16 (Leccién magistral + seminario): Biosintesis de acidos grasos:
complejo de la acido graso sintetasa. Biosintesis de triacilgliceroles.
Metabolismo del colesterol: biosintesis, asociacién con lipoproteinas.
Tema 17 (Leccién magistral): Metabolismo de compuestos nitrogenados.
Biosintesis de aminodacidos: familias biosintéticas. Regulacién. Biosintesis y
rutas de reciclaje de purinas y de pirimidinas. Regulacién. Formacidon de
desoxirribonucleétidos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 0 28
Seminario 14 56 70
Practicas de laboratorio 14 28 42
Examen de preguntas de desarrollo 0 10 10




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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

28 h de teoria, donde se explicaran los aspectos fundamentales de las biomoléculas y su
metabolismo

Resultados del aprendizaje:
Fundamentar con conocimientos tedricos los principales conceptos de la bioquimica, las
biomoléculas y su metabolismo.

Seminario

14 seminarios de 1 h de duracidn, en los que se expondran y discutirdn las cuestiones planteadas
en la gufa de seminarios. Previamente al desarrollo de cada seminario, se colocaran las guias de
seminario en la plataforma Faitic. En estas guias se incluye los objetivos y habiliadades que deben
adquirir los alumnos al realizar la actividad practica, un breve resumen del tema en cuestién, y
ademas ejercicios resueltos y propuestos. Estos Ultimos, deben ser resueltos por los estudiantes y
entregados al profesor responsable del seminario antes del comienzo del mismo.

Resultados del aprendizaje:

1. Capacitar al alumno para identificar la estructura, propiedades y funcién de las biomoléculas
implicadas en las diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular y resolver problemas
bioguimicos en los diferentes &mbitos de su formacion.

2. Capacitar al alumno para identificar las rutas implicadas en el metabolismo de las biomoléculas
que le permitan tanto disefiar procesos biotecnoldgicos para la produccién de alimentos,
incluyendo nuevos alimentos funcionales, como garantizar la conservacién y calidad de los mismos.

Practicas de laboratorio 5 practicas, 4 de ellas de 3 h de duracién y una de 2 h, donde se comprobaran diferentes

propiedades de las biomoléculas. El alumno elaborard y entregara un informe de cada practica, en
la que discutird los resultados obtenidos en base a los aspectos tedricos correspondientes a cada
practica.

Resultados del aprendizaje:

1. Capacitar al alumno para identificar la estructura, propiedades y funcién de las biomoléculas
implicadas en las diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular y resolver problemas
bioguimicos en los diferentes &mbitos de su formacion.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

-Atencidn programada por el centro. -Atencidn a los alumnos o grupos intermedios en los seminarios. -
Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento personalizado de
los alumnos mediante la plataforma de teledocencia (Moovi). Alumnos con responsabilidades laborales
(o de indole similar) y que no puedan asistir de modo regular (o que no puedan acudir de ningin modo)
a las clases -Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento
personalizado de los alumnos mediante la plataforma de teledocencia. - Los alumnos con
responsabilidades laborales entregardn los ejercicios analizados en seminarios debidamente resueltos,
incluyendo las respuestas de los ejercicios de autopreparacién y a aquellas preguntas formuladas por el
profesor en cada seminario, que se subiran a la plataforma Moovi.

Practicas de
laboratorio

-Atencién programada por el centro. -Atencién a los alumnos o grupos intermedios en las practicas. -
Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento personalizado de
los alumnos mediante la plataforma de teledocencia (Moovi). Alumnos con responsabilidades laborales
(o de indole similar) y que no puedan asistir de modo regular (o que no puedan acudir de ningin modo)
a las clases -Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento
personalizado de los alumnos mediante la plataforma de teledocencia. - Los alumnos con
responsabilidades laborales, en caso de que no puedan asistir a las practicas de laboratorio, entregaran
trabajos que contengan problemas relacionados con esta actividad, en los que tendran que describir las
técnicas analiticas utilizadas en la practica, asi como el tratamiento mas adecuado de los datos
obtenidos y su correspondiente analisis. Se les entregara una guia (plataforma Moovi) donde se
especifique la forma correcta para la confeccién de un informe de practicas y que contendrd ademas
problemas resueltos que les permitan resolver los ejercicios practicos que se le propondran.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje




Leccién magistral - Por asistencia a clases (1%). 5 B2 Cl1 D1

- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor (4%). B3 D3
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3 D4
D5
D8
Seminario - Por contestar correctamente a las preguntas relacionadas con el 30 A2 B2 C1 D1
tema del seminario (25%). B3 (2 D3
- Entrega de los ejercicios de autopreparacion (ejercicios Cé6 D4
propuestos) (5%). Cl2 D5
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3 Cl4 D8

D10
Practicas de - Por la realizacién correcta de las practicas de laboratorio (15%). 25 A2 B2 C1l D1
laboratorio - Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor durante B3 C2 D3
el desarrollo de la practica de laboratorio (5%). C6 D4
- Por la entrega del informe de la practica en tiempo con una Cl2 D5
correcta presentacién y discusién de los resultados obtenidos (5%). Cl4 D8

Resultados del aprendizaje evaluados RA1-2 D10
Examen de - Por contestar correctamente a las preguntas formuladas en el 40 A2 B3 D1
preguntas de examen (40%). El examen incluird preguntas y problemas D3
desarrollo relacionados con todos los aspectos estudiados en las sesiones D4
magistrales, los seminarios y practicas de laboratorio. D5
Para aprobar la asignatura, es requisito indispensable aprobar el D8

examen con una nota minima de 5 puntos. D10

Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3

Los exdmenes se realizaran de forma presencial, salvo que la
facultad de Ciencias de Ourense o la Universidad de Vigo decidan lo
contrario.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

- La evaluacién es continua (modalidad de evaluacién preferida) aunque el alumnado podra disponer como alternativa, de
pruebas de evaluacién global. Aquellos alumnos que deseen realizar la Evaluacién Global (100% de la nota del examen
oficial) deberdn comunicarlo al responsable de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde lo inicio de la imparticién de la docencia de la materia.

-Para aprobar la asignatura, es requisito indispensable aprobar el examen con una nota minima de 5 puntos.

- El estudiante dispondra de una segunda oportunidad (julio) donde el alumno puede optar al 100% de la cualificacién.

- La asistencia a las practicas de laboratorio y seminarios es obligatoria, asi como la realizacién del examen correspondiente.
- Se recomienda estar al dia de la informacién que se proporcione en la plataforma de teledocencia (Moovi).

- Se deben entregar los ejercicios de autopreparacion de los seminarios, con las respuestas correctas y con una presentacion
adecuada.

- Mediante la resolucién de ejercicios en los seminarios y las practicas de laboratorio, se seguird la evolucién de los alumnos.
En caso de considerar necesaria alguna mejora, se proporcionard material adicional al alumno para reforzar su aprendizaje
autonémico y se hard un seguimiento mayor.

- Los alumnos con responsabilidades laborales entregaran los ejercicios analizados en seminarios debidamente resueltos,
incluyendo las respuestas de los ejercicios de autopreparacién y la aquellas preguntas formuladas por el profesor en cada
seminario, que se subirdn a la plataforma Moovi. En caso de que no puedan asistir a las practicas de laboratorio, entregaran
trabajos que contengan problemas relacionados con esta actividad, en los que tendrdn que describir las técnicas analiticas
mas adecuadas para la determinacién de la concentracién de una determinada biomolécula en un material bioldgico, asi
como el tratamiento mas adecuado de los datos obtenidos y su correspondiente analisis. Se les entregard una guia
(plataforma Moovi) donde se especifique la forma correcta para la confeccién de un informe de practicas y que contendrd
ademads problemas resueltos que les permitan resolver los ejercicios practicos que se le propondran.

- 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 al igual que el
resto de alumnos.

Fechas de examenes:
Primera edicion: 24/01/2025 a las 16:00

Segunda edicién: 14/07/2025 a las 16:00



Fin de Carrera: 27/09/2024 a las 16:00

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementaria

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

Feduchi, E., Blasco, I., Romero, C.S., Yafiez, E., Bioquimica. Conceptos esenciales, Médica Panamericana,

Boyer, R., Conceptos de Bioquimica, International Thompson Editors,

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Anélisis instrumental/001G041V01403
Quimica organica/001G041V01304

Otros comentarios

-No hay prerrequisitos establecidos para esta materia.
-Se recomienda tener cursadas y aprobadas las materias de esta titulacién relativas a quimica, analisis instrumental y
biologia.
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Quimica fisica

Asignatura Quimica fisica
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Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
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Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Astray Dopazo, Gonzalo

Profesorado  Astray Dopazo, Gonzalo

Correo-e gastray@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

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

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RAL: Fundamentar con conocimientos tedricos los principales conceptos de la Quimica Fisica Bl C1 D1
B3 C4 D4
RA2: Ser capaz de resolver cuestiones de indole practica relacionadas con la materia. A2 Bl D1
B3 D4
D5
D7
RA3: Comprender las técnicas y las metodologias experimentales de la Quimica Fisica A2 Bl C13 D1
B3 D4
D5
D7
RA4: Adquisicidn de destrezas necesarias para el desarrollo profesional individual y grupal A2 Bl D1
B2 D4
B3 D5
B5 D7
Contenidos
Tema
1.- Termodindmica Quimica (1) Conceptos Fundamentales. Sistemas termodinamicos. Calor. Trabajo.

Primer principio. Funcién de estado. Energia interna. Capacidad calorifica.
Entalpia. Termoquimica.




2.- Termodindmica Quimica (Il)

Conceptos fundamentales. Segundo principio. Entropia. Energia libre.
Espontaneidad. Cambios de fase.

3.- Disoluciones. Propiedades coligativas (I) Definiciones. Tipos de disoluciones. Expresién de la concentracién. Proceso

de disolucidn. Fuerzas intermoleculares. Disoluciones ideales y no ideales.
Solubilidad. Ley de Henry.

4.- Disoluciones. Propiedades coligativas (ll) Propiedades coligativas. Disminucién de la Pv. Ley de Raoult. El factor

entropico. Aumento de la Te. Descenso de la Tf. Presidon osmdtica:
conceptos y aplicaciones. Disoluciones electroliticas. Factor de Van't Hoff.
Debye-Hiickel. Disoluciones coloidales.

5.- Equilibrio quimico

Definicién de quilibrio. Expresién y relacién entre las constantes de
equilibrio. Sistemas heterogéneos. Significado de la magnitud de la
constante de equilibrio. Cociente de reaccién. Alteracién de la condicién
de equilibrio. Principio de Le Chatelier. Equilibrio y energfa libre.

6.- Cinética Quimica y factores determinantes de Velocidad de reaccién. Factores que afectan a la velocidad. Ecuacién de

la velocidad de reaccidn

velocidad. Integracién y determinacién de las ecuaciones cinéticas.
Modelo de colisiones. Energia de activacién. Estado de transicién.
Ecuacién de Arrhenius. Mecanismos. Catalizadores.

7.- Estructura y propiedades de

macromoléculas Introduccién. Métodos para determinar la masa molecular de las
macromoléculas. Conformacién y configuracién. Coloides.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 32 60
Practicas de laboratorio 14 16 30
Resolucién de problemas 14 36 50
Autoevaluacién 0 5 5
Examen de preguntas objetivas 0 2.5 2.5
Examen de preguntas objetivas 0 2.5 2.5

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral El profi
temari

esor expondrd, con ayuda de TICs, los aspectos mas importantes de los contenidos del
0, bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o proyecto a desarrollar por el

estudiante.

Practicas de laboratorio Realizacién de actividades de laboratorio relacionadas con los contenidos de la materia destinadas
a que el alumno aplique los conocimientos adquiridos en las clases tedricas.

Resolucién de Resolucidn individual de problemas y/o boletines propuestos por el profesor.

problemas

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Aclaracién de dudas que puedan surgir durante las lecciones magistrales.

Resolucién de problemas

Aclaracién de dudas surgidas durante la resolucién de los ejercicios propuestos por el
profesor. En este apartado también se incluye la orientacién y aclaracién de las dudas que
puedan surgir a la hora de llevar a cabo los ejercicios o los trabajos planteados para su
realizacién dentro y fuera del aula.

Practicas de laboratorio

Se hard un seguimiento de las practicas de laboratorio, durante su realizacién (seguridad
en el laboratorio, correcto manejo de los equipos, resolviendo dudas, etc.) o, fuera de el, a
la hora de la elaboracién de la memoria de practicas.

Pruebas

Descripcion

Examen de preguntas
objetivas

Aclaracién, siempre que sea posible, de las que puedan surgir durante la primera prueba de
evaluacion.

Examen de preguntas
objetivas

Aclaracién, siempre que sea posible, de las que puedan surgir durante la segunda prueba
de evaluacién.

Autoevaluacién

Aclaracion, siempre que sea posible, de las que puedan surgir durante la realizacién de las
actividades.

Evaluacion

Descripcién

Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje




Practicas de Se evaluara la asistencia, el grado de implicacion del alumno durante la 15 A2 B1 C1 D1

laboratorio realizacion de las actividades propuestas y la memoria de practicas B2 C4 D4
entregada. B3 C13 D5
B5 D7

El/La alumno/a con responsabilidades laborales (o de indole similar) que no
pueda asistir debera justificar su ausencia mediante presentacién previa de la
copia del contrato laboral (o justificante). Posteriormente se consensuara el
procedimiento para poder compensar su no asistencia a las practicas de
laboratorio y las resto de actividades relacionadas.

Resultado de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 y RA4.

Resolucién de  Se evaluara la resolucién de problemas relacionados con la materia explicada 5 A2 B1 C1 D1
problemas en las sesiones magistrales. Se evaluara: i) el grado de implicacién del B2 C4 D4
alumno, ii) la asistencia a los seminarios y iii) la entrega y resolucién de los B3 C13 D5
diferentes boletines, o ejercicios, propuestos. B5 D7

El/La alumno/a con responsabilidades laborales (o de indole similar) que no
pueda asistir debera justificar su ausencia mediante presentacién previa de la
copia del contrato laboral (o justificante). Posteriormente se consensuara el
procedimiento para poder compensar la no entrega y resolucién de los
diferentes boletines, o ejercicios, propuestos.

Resultado de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 y RA4.

Examen de Se evaluara el primer examen (teoria y problemas de la primera parte de la 40 A2 B1 C1 D1
preguntas materia) realizado individualmente por cada alumno/a. B3 C4 D4
objetivas C13 D5

Resultado de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3 D7
Examen de Se evaluara el segundo examen (teorfa y problemas de la segunda parte de 40 A2 B1 C1 D1
preguntas la materia, y prdcticas) realizado individualmente por cada alumno/a. B3 C4 D4
objetivas C13 D5

Resultado de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3 D7

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fechas de examen

e Fin de carrera: 18/09/2024-16:00
e 12 Edicidn: 22/01/2025-16:00
e 22 Edicién: 07/07/2025-16:00

Fin de carrera

o El/la alumno/a que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que valdra el
100% de la nota).

® Para aprobar la materia se deberd alcanzar el 50% de la nota total del examen.

e En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto del
alumnado.

Primera edicién

e Durante el curso se implementaran diferentes herramientas TIC (Tecnologias de la Informacién y las
Comunicaciones) destinadas a mejorar y potenciar el aprendizaje del alumnado. Se estudiara la viabilidad de
desarrollar; i) Quizzes y evaluaciones interactivas, ii) la creacién de contenido multimedia con ayuda de H5P, o iii) el
desarrollo de proyectos colaborativos donde el alumnado tenga que trabajar en equipo para resolver un problema
planteado por el profesorado.

e Existen dos vias de evaluacién para superar la materia en la primera edicién: evaluacién continua y evaluacién
100%.

* No es posible ser evaluado por ambas vias en la misma edicién.
e La evaluacién continua es el sistema de evaluacién por defecto para todo el alumnado.

e Sialgln/a alumno/a prefiere ser evaluado/a en la modalidad 100% deberd comunicarselo al profesor responsable via
email antes del 16 de diciembre de 2024.



Evaluacion continua

e |a evaluacién continua consta de una serie de actividades evaluables:
o Practicas de laboratorio (15% de la nota de la materia)

= Para poder aprobar la materia es obligatoria la asistencia al 75% de los dias de practicas, la entrega
de la memoria de précticas y obtener un minimo del 50% de la nota en las Practicas de laboratorio.
o Resolucién de problemas (5% de la nota de la materia)
o Primer examen de preguntas objetivas (40% de la nota de la materia)

= Es obligatorio obtener un minimo del 40% de la nota del examen para poder aprobar la materia
o Segundo examen de preguntas objetivas (40% de la nota de la materia)

= Es obligatorio obtener un minimo del 40% de la nota del examen para poder aprobar la materia

o La calificacién de la materia sera la siguiente:
o Alumno/a que no cumple los requisitos de Practicas de laboratorio

= En este caso, la materia sera calificada siempre como suspensa independientemente de las notas de
las demas actividades

= Para intentar superar la materia el alumno/a deber3 ir a segunda edicién por la via "segunda via de
evaluacion -Examen (100% de la nota de la materia)"

o Alumno/a que cumple los requisitos de Practicas de laboratorio y no alcanza el 40% de la nota en cada uno de
los dos exdmenes de preguntas objetivas

= En este caso, la materia serd calificada siempre como suspensa independientemente de las notas de
las demas actividades.

= Para intentar superar la materia el alumno/a deberd ir a segunda edicién por alguna de las dos vias: i)
por "Primera via de evaluacién -Examen de preguntas objetivas (80% de la nota de la materia)" o ii)
por "Segunda via de evaluacién -Examen (100% de la nota de la asignatura)"

o Alumno/a que cumple los requisitos de Practicas de laboratorio y alcanza el 40% de la nota en cada uno de
los exdmenes de preguntas objetivas

= En este caso, la calificacion de la materia serd la suma de todas las actividades evaluables (Practicas
de laboratorio, Resolucién de problemas, Primer examen de preguntas objetivas y Segundo examen
de preguntas objetivas)

= Para aprobar la materia serd necesario que la nota final sea igual o superior a 5 puntos sobre un
maximo de 10 puntos, de lo contrario el alumno/a deberd ir a segunda edicién por alguna de las dos
vias: i) por "Primera via de evaluacién -Examen de preguntas objetivas (80% de la nota de la materia)"
0 ii) por "Segunda via de evaluacién -Examen (100% de la nota de la asignatura)"

o El alumno/a que yendo por evaluacién continua tenga alguna calificacién en alguna de las actividades
evaluables no podra ser cualificado como "No presentado/a".

Evaluacion 100%

e Es obligatoria la asistencia al 75% de los dias de practicas, la entrega de la memoria de practicas y obtener un
minimo del 50% de la nota en las Practicas de laboratorio para poder aprobar la materia en evaluacién 100%. Esta
nota no se sumara a la nota del examen.

e La evaluacién 100% constara de un examen con una serie de preguntas que abarcaradn todo el contenido y
actividades vistas a lo largo del desarrollo de las clases teéricas, las practicas de laboratorio, los seminarios de
resolucién de problemas y cualquier otra actividad llevada a cabo.

¢ Para aprobar la materia es necesario que la nota final del examen sea igual o superior a 5 puntos sobre un maximo
de 10 puntos.

Segunda edicidn (julio)

e Existen dos vias de evaluacién para superar la materia en la segunda edicién: "Primera via de evaluacién" y
"Segunda via de evaluacién". No es posible ser evaluado por ambas vias en la misma edicién



e Si algln alumno/a prefiere ser evaluado/a en la modalidad 100% debera comunicarselo al profesor responsable via
email antes del 23 de junio de 2025.

Primera via de evaluacion -Examen de preguntas objetivas (80% de la nota de la materia)-

e Esta via de evaluacién esta destinada al alumno/a que cumple los requisitos de Practicas de laboratorio y no ha
alcanzado el 40% de la nota en todos, o0 en uno, de los dos examenes de preguntas objetivas y que haya cumplido
con los requisitos de Practicas de laboratorio.

e En este caso se conserva la calificacion de las Practicas de laboratorio y la de Resoluciéon de problemas de la
evaluacién continua de la primera edicién.

¢ La calificacién de la materia serd la siguiente:
o Para el alumno/a que no llega al 40% de la nota del examen de preguntas objetivas (80%)
= La materia sera calificada como suspensa
o Para el alumno/a que alcanza el minimo del 40% de la nota del examen de preguntas objetivas (80%).
= |a calificacion de la materia sera la suma de las actividades evaluables (Practicas de laboratorio,

Resolucién de problemas y Examen de preguntas objetivas 80%)

= Para aprobar la materia es necesario que la nota final sea igual o superior a 5 puntos sobre un maximo
de 10 puntos.

Segunda via de evaluacién -Examen de preguntas objetivas (100% de la nota de la materia)-

e Es obligatoria la asistencia al 75% de los dias de practicas, la entrega de la memoria de practicas y obtener un
minimo del 50% de la nota en las Practicas de laboratorio para poder aprobar la materia por esta via

¢ La evaluacién Examen de preguntas objetivas (100% de la nota de la materia) constara de una serie de preguntas
que abarcaran todo el contenido y actividades vistas a lo largo del desarrollo de las clases tedricas, las practicas de
laboratorio, los seminarios de resolucién de problemas y cualquier otra actividad llevada a cabo

e Para aprobar la materia es necesario que la nota final del examen sea igual o superior a 5 puntos sobre un maximo
de 10 puntos

Las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Junta de Facultad (en caso de error en la transcripcion de las fechas de
examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del Centro).

Los exdmenes se realizardn de forma presencial, salvo que la Universidad de Vigo decida lo contrario.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203
Quimica: Quimica/001G041Vv01103




DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica organica

Asignatura  Quimica organica

Cédigo 001G041V01304

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c

Lengua #EnglishFriendly

Imparticién  Castellano

Gallego

Depart

amento Quimica organica

Coordinador/a Souto Salgado, José Antonio

Profesorado  Souto Salgado, José Antonio

Correo-e souto@uvigo.es

Web

Descripcién  La denominacién de la Quimica como la Ciencia Central es un buen indicador de su relevancia dentro de

genera

| cualquier &mbito cientifico o tecnolédgico. La Quimica, en su objetivo de tratar de entender las propiedades de
las sustancias y los cambios que éstas experimentan y, dentro de ella, la Quimica Organica, es una de las
ciencias mas relacionadas con nuestra vida cotidiana. Tanto los principales constituyentes de la materia viva
(proteinas, carbohidratos, lipidos, acidos nucleicos, enzimas...) como muchas otras sustancias que forman
parte de nuestro mundo (medicamentos, pesticidas, jabones, tejidos, combustibles...), son moléculas
organicas. Por eso incluso, se trata de una disciplina muy relacionada con la Bioquimica, la Biologia
Molecular, la Fisiologia, Farmacologia, etc. y su conocimiento es de capital importancia en gran nimero de
especialidades
tecnolégicas como la Produccién Animal o Vegetal, la Tecnologia de Materiales o la Tecnologia de Alimentos,
entre otras
La asignatura de Quimica Orgdnica en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se presenta cémo
una asignatura instrumental que proporciona al alumno las herramientas basicas que le permitirdn en sus
estudios posteriores y en el desempefio profesional, enfrentarse a los distintos procesos quimicos que sufren
los alimentos y sus componentes y aditivos, y a las reacciones de derivatizaciéon y métodos de deteccién
implicados en las principales técnicas analiticas. Se pretende, por tanto, que el alumno adquiera unos
conocimientos
bésicos de la disciplina que le permitan comprender la estructura de los compuestos organicos, sus
propiedades
y reacciones. La aproximacién empleada serd la de relacionar estructura con propiedades y éstas con la
reactividad.
Las practicas de laboratorio, constituyen una parte muy importante de las actividades de la asignatura,
proporcionando el marco idéneo para sintetizar todos los conocimientos y competencias adquiridos durante
el
curso y aplicarlos en un contexto préximo al que se va a encontrar el alumno fuera de la Facultad.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

Bl

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

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

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales




Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RAL: Comprender y utilizar adecuadamente la nomenclatura y terminologia propias de la D3
disciplina.
RAZ2: Utilizar correctamente distintas representaciones estructurales de moléculas organicas D1
D3
D8
RA3: Distinguir los principales tipos de reacciones organicas. Relacionar la estructura y Cl D1
propiedades de los distintos grupos funcionales. Conocer la estructura y estabilidad relativa de los C2 D5
intermedios mas comunes en las reacciones organicas. C4 D8
RA4: Conocer las principales transformaciones de los compuestos organicos, sus mecanismos y las C1 D1
variables que pueden afectarlas. C2 D3
Cc4 D5
D8
RAS5: Utilizar argumentos estereoquimicos al analizar transformaciones organicas. C1 D1
C2 D3
C4 D5
D8
RAG6: Saber interpretar espectros de RMN, IR y MS de moléculas sencillas. C4 D1
C13 D5
RA7: Conocer y manejar las técnicas experimentales basicas en un laboratorio de Quimica Bl C1 D1
Organica. Sensibilizarse y aplicar practicas apropiadas de higiene y seguridad en el laboratorio. B2 C2 D5
Responsabilizarse del tratamiento adecuado de los residuos. B5 C4 D11
C13
RAB8: Relacionar los conocimientos de Quimica Orgénica con los de otras disciplinas. Bl Cl1 D5
C2 D8
C4
RA9: Manejar las fuentes de informacién disponibles para buscar y seleccionar informacién sobre Bl D1
los temas tratados. D8
RA10: Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacién quimica de forma coherente Bl D1
y estructurada. D3
D8
Contenidos
Tema

. Introduccion a la Quimica Organica
. Atomos, orbitales y enlaces
. Representacién de moléculas organicas

I. Introduccién a la Quimica Organica.
Herramientas Bésicas

IIl. Estructura . Grupos funcionales

. Estereoquimica

IIl. Determinacidn estructural . Técnicas de caracterizacion estructural: RMN, EM, IR, UV-VIS.

IV. Reactividad . Acidez y basicidad

. Mecanismos de reaccidn: Perfiles de reaccién. Control cinético y
termodinamico.

Clasificacion de reacciones. Rotura y formacion de enlaces. Reacciones

concertadas y por etapas.

~Nolu|lh~ WIN —L O

V. Reacciones modelo 8. Reacciones de oxidacidn/reduccién
9. Reacciones de sustitucién y eliminacién
10. Reacciones sobre el grupo carbonilo.

Desarrollo de un proyecto de economia circular 4 sesiones
de revalorizacion de residuos de la industria
alimentaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 26 26 52
Seminario 14 28 42
Practicas de laboratorio 12 18 30
Resolucién de problemas y/o ejercicios 2 24 26

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

Metodologias

Descripcion




Leccién magistral

Exposicidn oral de los contenidos de la asignatura. Se emplearan la pizarra, medios audiovisuales o
informaticos y modelos moleculares como apoyo en la presentacion de los temas.

La metodologia es activa y se espera la participacion de los alumnos a través de discusiones y
resolucion de ejercicios y cuestiones breves de aplicacion.

Seminario

Resolucién por parte de los alumnos de ejercicios y problemas propuestos referentes a los
conceptos trabajados en las sesiones magistrales

Practicas de laboratorio Los estudiantes deberan disefiar un proyecto de economia circular que permita la revalorizacién de

residuos de la industrial alimentaria a partir del material que tendran disponible en la plataforma
Moovi.

Una vez discutida la propuesta con el profesorado responsable, y tras la planificacion de los
experimentos, los alumnos llevaran a cabo el proyecto en el laboratorio donde pondran en practica
las técnicas basicas de separacidn, purificacién y sintesis de compuestos organicos.

El trabajo desarrollado en el laboratorio serd transcrito, con rigurosidad y claridad, a un cuaderno
de laboratorio, que se entregara al final de las practicas de laboratorio

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién
magistral

La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias para
apoyar el desarrollo en los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. Para resolver cualquier tipo de
problema relacionado con la asignatura, aclarar las dudas o buscar ayuda en la realizacién de cualquiera
de las actividades propuestas, el alumno puede acudir al despacho 70 en la segunda planta del pabellén
Manuel Martinez Risco en horario de tutorias. El profesor de la asignatura también esta a disposicién del
alumnado a través del correo electrénico (souto@uvigo.es) y en su despacho virtual (sala 2493,
https://campusremotouvigo.gal/access/public/meeting/143839604) bajo cita.

Practicas de

El profesorado dedicard el tiempo necesario para responder a todas las dudas relacionadas con la

laboratorio elaboracién del proyecto planteado. Durante las sesiones de laboratorio, el profesorado supervisara
tanto el desarrollo de los experimentos propuestos por los alumnos, como las medidas de seguridad e
higiene en el laboratorio.

Seminario El profesorado dedicard el tiempo necesario para responder a las preguntas de los estudiantes acerca de
los ejercicios y problemas resueltos en las sesiones de seminarios, asi como los boletines propuestos a
través de la plataforma Moovi

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de

Formacién y
Aprendizaje

Seminario Alo largo de todo el curso se irdn proponiendo problemas durante las 20 Bl Cl1 D1
sesiones de seminarios que los alumnos tienen que resolver en el aula y B2 C2 D3
que seran evaluados. Se valorard la adecuacién de las soluciones B5 C4 D5
propuestas, la calidad de la argumentacién utilizada y la presentacién de la C13 D8
misma. D11

Resultados del aprendizaje:
RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, RAG, RAB, RA9, RA10

Practicas de
laboratorio

La asistencia a las sesiones practicas de laboratorio y la realizacién de los 30 BL C1 D1
trabajos en ellas propuestos es imprescindible para aprobar la asignatura. B2 C2 D3
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizara a través de: B5 C4 D5
1. la valoracién del trabajo de documentacién previo (10%) C13 D8
2. La observacién del trabajo de laboratorio y sus resultados. (10%) D11

3. La correccién de la libreta de laboratorio, asi como las respuestas
planteadas en las practicas. (10%)

Resultados del aprendizaje:
RAL, RA2,RA3, RA4, RA5, RA6, RA8, RA9, RA10

Resolucién de
problemas y/o
ejercicios

Se realizaran las siguientes pruebas a lo largo del curso: 50 C1 D1
1. Una prueba corta presencial, a mitad de bimestre (10%) C2 D5
2. Una prueba larga, escrita, al final de la asignatura y que recoja todos los C4 D8
conceptos introducidos en la materia. (40%) C13

Resultados del aprendizaje:

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion




Para superar la materia serd necesario obtener una cualificacién igual o superior a 2.5 puntos en el examen final. Los
porcentajes anteriores se pueden modificar en la 22 Edicién de la Convocatoria Ordinaria y en la Convocatoria de Fin de
Carrera.En la Convocatoria de Fin de Carrera se realizard una prueba que incluird preguntas de respuesta multiple,
resolucién de problemas y/o ejercicios y una seccién en la que se evaluaran las competencias desarrolladas en las practicas
de laboratorio. El resultado de esta prueba representara el 100% de la calificacién del curso. En caso de no asistir a dicho
examen o no aprobarlo, el alumno pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de los alumnos.

En la 22 Edicién de la Convocatoria Ordinaria, el alumno puede escoger si se acoge a la evaluacién continua o no. En el
primer caso, la prueba serd equivalente a la realizada en la 12 Edicién y el resto de la nota de la asignatura se calculard
utilizando las calificaciones obtenidas en las actividades desarrolladas durante el curso con los mismos porcentajes. En el
segundo caso, la prueba representard un 70% de la calificacién final (el 30% restante se corresponde con la calificacién de
las practicas de laboratorio, cuya realizacién es imprescindible para aprobar).

La asistencia como minimo al 80% de las sesiones practicas presenciales es necesaria para aprobar la asignatura. Para los
alumnos con obligaciones laborales o familiares se estableceran una serie de actividades no presenciales alternativas a las
practicas. Esta situacién debera acreditarse documentalmente durante la primera semana de clase o, si se trata de una
causa sobrevenida, en la fecha de firma del contrato o en la que aparezca esa responsabilidad familiar.

Las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias

Fin de carrera: 16de septiembre de 2024 a las 16:00h

12 Edicién: 4 de Noviembre de 2024 a las 16:00h

22 Edicién: 1 de Julio de 2025 a las 16:00h

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 la web del centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario
Bioquimica/001G041V01302

Quimica fisica/001G041v01303

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041V01203
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

Otros comentarios

En una introduccién a la Quimica Organica como ésta, se estudian los fundamentos de la estructura de los compuestos
organicos y se aprende a relacionarla con sus propiedades y reactividad. No se trata de aprender de memoria una serie de
reacciones sino de comprender por qué los compuestos organicos se comportan como lo hacen.

Los objetivos del curso implican aprender a manejar con cierta soltura una gran cantidad de conceptos nuevos en un periodo
de tiempo relativamente corto, por lo que el trabajo y estudio diario son imprescindibles.

Por eso es por lo que resulta tan importante la asistencia regular a las clases y la participacién en todas las actividades
propuestas.

Si en algin momento no podéis asistir la clase por causas justificadas, se recomienda procurar seguir la asignatura a través
de las actividades en la plataforma y hacer uso de las tutorias. De este modo, se puede establecer de forma individualizada
un programa de actividades alternativo que permita alcanzar los objetivos del curso a los alumnos no asistentes.

Se recomienda la utilizacién regular de modelos moleculares, ya que una de las principales dificultades del curso es la




visualizacién de la estructura tridimensional de las moléculas.
Para las practicas de laboratorio es necesaria una bata de laboratorio.




DATOS IDENTIFICATIVOS

Técnicas de preparacion de muestras

Asignatura  Técnicas de
preparacién de

muestras
Cédigo 001G041V01305
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c
Lengua #EnglishFriendly
Imparticién  Castellano
Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Gonzélez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descripcién  El tratamiento adecuado de una muestra es un aspecto clave en el andlisis quimico de cualquier matriz
general alimentaria. Esta etapa suele consumir mucho tiempo y esta sujeto a la introduccién de numerosos errores.

En esta asignatura se va a profundizar en las técnicas y métodos de preparacién de muestras (incluyendo
tratamientos previos) tanto para andlisis de cardacter inorgdnico como organico.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorfas en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

Bl 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 investigacidn en el sector alimentario.

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

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

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

C9  Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing agroalimentario

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

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

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA1. Capacitar al alumno para obtener un conocimiento pormenorizado y actual de los distintos Cl D1
aspectos tedricos y practicos de las técnicas de preparacién de muestra C2 D5
C4 D8
RA2. Capacitar al alumno para aplicar los conocimientos quimicos adquiridos a la comprensiony A2 Bl Cl1 D3
resolucion de problemas reales de preparacion de muestra. B2 C2 D9
C5
C9
RA3. Identificar las diferentes etapas de pretratamiento y tratamiento de la muestra Cl D1
C2 D8
c4
C5




RA4. Desarrollar experiencias en el laboratorio utilizando procedimientos ya descritos e introducir A2 B2 C4 D5

modificaciones para adaptarlos a las nuevas condiciones C5 D8
D9

Contenidos
Tema
1. Introduccién a la preparacén de muestras 1. El proceso analitico.

2. Toma de muestra: Aspectos generales.

3. Tratamientos previos a la preparacién de la muestra.
2. Andlisis de datos en el proceso de tratamiento 4. Parametros de calidad de los métodos analiticos.
de la muestra 5. Estadistica aplicada al control de calidad de los métodos analiticos.
3. Principales Técnicas de Preparacién de 6. Extraccion liquido-liquido.
Muestras 7. Extraccién sélido-liquido.

8. Extraccién en fase sdlida.

9. Extraccién en fase vapor.
Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 8 36
Resolucién de problemas de forma auténoma 14 42 56
Practicas de laboratorio 14 14 28
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 15 15
Examen de preguntas objetivas 0 15 15

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral La sesion 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, videos didacticos y pizarra.

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

1. Complementar aspectos tedricos y practicos en los que no se pudo profundizar adecuadamente
durante las sesiones magistrales.

2. Resolver ejercicios, problemas, casos practicos y cuestiones llevados a cabo por el alumno de
forma auténoma.

3. Discutir los resultados obtenidos con el alumnado.

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

Practicas de laboratorio El programa de clases practicas esta orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas de tratamiento de muestra.

Las practicas se han seleccionado de modo que su desarrollo sea coherente con el resto de
actividades de la asignatura, como clases de teoria y seminarios.

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

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

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcion




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

problemas de forma individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los

auténoma conocimientos vistos en las clases magistrales y seminarios. 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. En estas tutorias el profesorado comentara con el alumno las
dudas que pudieran surgir en las sesiones magistrales.

Practicas de laboratorio La atencién personalizada se completara durante la realizacién de las practicas de laboratorio
mediante las tutorias. En las tutorias el profesorado comentara con el alumno las dudas que
pudieran aparecer en las sesiones de practicas.

Evaluacion
Descripcién Calificacion Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de Los seminarios se evaluardn mediante la realizacién de varias pruebas 20 A2 Bl Cl1 D1
problemas de forma escritas en las que se resolverdn problemas, ejercicios, casos practicos de B2 C2 D3
auténoma cada tema y/o blogue tematico. C4 D5
C5 D8
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3. D9
Practicas de Para superar la asignatura es obligatorio: 20 A2 Bl Cl1 D1
laboratorio 1. La realizacién de la totalidad de las practicas. B2 C2 D3
2. La elaboracién y entrega en el tiempo establecido por el profesorado de C4 D5
un informe para cada una de las practicas realizadas. C5 D8
3. Alcanzar como minimo una calificacién de 4,5 puntos sobre 10 en el D9
examen de practicas que se realizard a la finalizacién de las mismas.
En la evaluacién de este item también se tendrd en cuenta la actitud, la
implicacién y la participacién del alumno durante la realizacién de las
practicas en el laboratorio.
Se evaluara el resultado de aprendizaje RA4.
Resolucién de La comprensién e interiorizacién de los contenidos de la materia se 40 A2 Bl Cl1 D1
problemas y/o evaluara mediante un examen compuesto por problemas basados en C2 D3
ejercicios casos reales . Es obligatorio obtener una calificacién minima de 4,0 puntos C4 D5
sobre 10 para superar esta parte practica. C5 D8
Cc9
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3.
Examen de La comprensién e interiorizacién de los contenidos de la materia se 20 A2 Bl Cl1 D1
preguntas objetivas evaluard mediante un examen compuesto por preguntas cortas y/o tipo C2 D3
test . Es obligatorio obtener una calificacion minima de 4,0 puntos sobre C4 D5
10 para superar esta parte tedrica. C5 D8
c9

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE (12EDICION) Y SEGUNDA OPORTUNIDAD-JULIO (22 EDICION):

La persona matriculada podré decidir si quiere ser evaluada de forma continua o global y debe comunicar su decisién a la
profesora coordinadora a lo largo del primer mes de docencia (en caso de no recibir comunicacién alguna en el tiempo
establecido se presupone que el alumno se evaluara de forma continua). Las distintas formas de evaluacién se detallan a
continuacién:

a. Evaluacién Continua

La puntuacién en este caso sera:

Nota Final (NF) = Resolucién de problemas y/o ejercicios (Examen de Problemas (EP=40 %)) + Examen de preguntas
objetivas (Examen de Teoria (EP=20 %)) + Practicas Laboratorio (PL=20%) + Seminarios (5=20%)

- El alumno superard la asignatura cuando la media ponderada de todos los items sea igual o superior a 5,0.

- Examen de Problemas y de Teoria: es necesario obtener un minimo en los exdmenes para poder aprobar la asignatura (4,0



puntos sobre 10). Dichos exdmenes supondran un 40 y un 20 % de la nota total de la asignatura, respectivamente.

- Précticas de Laboratorio: para superar la materia serd obligatorio asistir al 80 % de las sesiones de Practicas de
Laboratorio, el 20 % restante deberd ser debidamente justificado (segln los criterios establecidos en el Reglamento sobre la
evaluacién, la calificacion y la calidad de la docencia y del proceso de aprendizaje del alumnado de la Universidad de Vigo).
Las clases practicas se calificaran mediante la evaluacién de los informes presentados y un Examen de Practicas,
suponiendo cada uno el 50 % de la nota global de este item. Serd necesario obtener un minimo de 4,5 puntos sobre 10 en el
Examen de Practicas para aprobar la materia.

- Seminarios: la calificacién en este apartado serd la media de las calificaciones obtenidas en cada una de las pruebas
previstas y tendra un valor del 20% de la nota global de la asignatura.

- Calificacion de la asignatura: para el alumno que no supere los examenes en la 12 Edicién (nota superior a 4,0), la
calificacién de la asignatura sera la del examen, sin sumarse la parte correspondiente a Seminarios y Practicas de
Laboratorio.

b. Evaluacion Global

La puntuacidn en este caso sera:
Nota Final (NF) = Prueba Final (PF=80%) + Précticas Laboratorio (PL=20%)

- En esta modalidad el alumno podra presentarse a una Prueba Final que supondra el 80% de la nota global y que serd
diferente a la prueba de los alumnos que elijan la evaluacién continua.

- Los alumnos que se decanten por esta evaluacion deberian haber realizado las Practicas de Laboratorio y el Examen de
Practicas con anterioridad, ya que son obligatorios.

ALUMNOS CON RESPONSABILIDADES LABORALES

Se considerard por defecto que los alumnos siguen la materia en una modalidad normal en la que tienen disponibilidad
horaria para asistir a las actividades docentes. En el caso de alumnos que no puedan hacerlo por motivos laborales
debidamente justificados, deberdn ponerse en contacto con la coordinadora de la asignatura durante el primer mes de clase
mediante correo electrénico. La coordinadora le indicara a cada alumno, en funcién de su casuistica, cdmo deben cursar y
examinarse de las metodologias de Seminario y Practicas de Laboratorio. El resto de la evaluacién serd igual que para los
demds alumnos.

EXAMENES

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

- 20 de enero del 2025 a las 16:00 h (12 Edicidn).
- 8 de julio del 2025 a las 16:00 h (22 Edicidn).
- 23 de septiembre del 2024 a las 16:00 h (Fin de Carrera).

No se permitird la utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo sera considerado
motivo de no superacién de la asignatura en el presente curso académico, y la calificacién sera de 0.

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

CURSOS ACADEMICOS SUCESIVOS




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

EMPLEO DE DISPOSITIVOS MOVILES

Se recuerda a todo el alumnado la prohibicién del uso de dispositivos méviles en ejercicios y practicas, en cumplimiento del
articulo 13.2.d) del Estatuto del Estudiante Universitario, relativo a los deberes del estudiantado universitario, que establece
el deber de "Abstenerse de la utilizacién o cooperacién en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los
trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad."

FRAUDE ACADEMICO

Se recuerda a todo el alumnado que el primer apartado del articulo 42 del "REGULAMENTO SOBRE A AVALIACION, A
CALIFICACION E A CALIDADE DA DOCENCIA E DO PROCESO DE APRENDIZAXE DO ESTUDANTADO (Aprobado no claustro do
18 de abril de 2023)" indica que:

"1. A actuacién fraudulenta en calquera proba de avaliacién implicard a cualificacién de cero (suspenso) na acta da
oportunidade de avaliacion da convocatoria correspondente, iso con independencia do valor que sobre a cualificacién global
desta tivese a proba en cuestién e sen prexuizo das posibles consecuencias de indole disciplinaria que poidan producirse."

CONSULTA/SOLICITUD DE TUTORIAS

Las tutorias pueden consultarse a través de la pagina personal del profesorado, accesible a través
de http://fcou.uvigo.es/es/docencia/profesorado/

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

Skoog, D.A; West, D.M.; Holler, F.J.; Crouch, S.R., Fundamentos de Quimica Analitica, 82, Thomson- Paraninfo, 2005

http://www.scopus.com, Base de datos de articulos y trabajos cientificos,

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

Rosenfeld, R. M., Sample preparation for hyphenated analytical techniques, Blackwell Publishing Ltd., 2004

Mitra, S., Sample preparation techniques in analytical chemistry, John Wiley & Sons, 2003

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Anédlisis instrumental/001G041V01403
Ampliacién de bromatologia/001G041vV01601

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203


http://fcou.uvigo.es/es/docencia/profesorado/

Quimica: Quimica/001G041Vv01103




DATOS IDENTIFICATIVOS

Microbiologia

Asignatura Microbiologia

Cédigo 001G041V01401

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

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

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Depart

amento Biologia funcional y ciencias de la salud

Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Pérez Alvarez, Marfa José

Correo-e mjperez@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia proporciona conocimientos basicos en microbiologia que habran de ser utilizados en otras

genera

| asignaturas y en su futuro desarrollo profesional. proporciona el conocimiento de la diversidad del mundo
microbiano y de las técnicas necesarias para estudiarlo. Morfologia, fisiologia y genética de bacterias,
hongos, microalgas y protozoos. Estructura y funcién de los virus. Ecologia microbiana. Aplicaciones practicas
de la microbiologia.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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.

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

D1  Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje

El estudiantado adquirird conocimientos basicos de microbiologia que serdn utilizados tambiénen A2 B3 Cl D1
otras asignaturas y en su futuro desarrollo profesional. Adquirirdn conocimientos acerca de la A3 B4 (7 D3
diversidad del mundo microbiano y de las técnicas necesarias para estudiarlo: morfologia, Cl13 D4
fisiologia y genética de bacterias, hongos, microalgas y protozoos; estructura y funcién de los Cl4 D5
virus; ecologia microbiana; asi como las aplicaciones practicas de la microbiologia en relacién con Cl6 D6
la industria agroalimentaria Cl7 D8

C18 D9

D10

Contenidos




Tema

Introduccién a la Microbiologia

La Microbiologia: Objeto de estudio y desarrollo histérico
Situacién de los microorganismos en el mundo de los seres vivos

Morfologia y estructura de los microorganismos

Observacion de los microorganismos
Estructura de los microorganismos procariotas
Estructura de los microorganismos eucariotas

Entidades acelulares

Aspectos generales de los virus. Bacteriéfagos
Virus de eucariotas. Viroides. Priones

Metabolismo microbiano

Metabolismo microbiano: mecanismos de produccién de energia,
reacciones de asimilacion y biosintesis. Regulacién del metabolismo

Necesidades nutricionales y desarrollo de los
microorganismos

Nutricién y cultivo de los microorganismos
Crecimiento bacteriano

Control de los microorganismos

Control por agentes fisicos y quimicos
Agentes quimioterapeuticos

Fundamentos de genética microbiana

Mutacién y recombinacién genética

Diversidad microbiana

Clasificacion. Dominio Archaea
Dominio Bacteria
Microorganismos eucariéticos: hongos, algas protozoos

Infeccién y patogenicidad

Microbiota normal
Infeccién y patogenicidad

Ecologia microbiana y microbiologia ambiental

El agua y suelo como habitats microbianos.
Microbiologia del aire

Actividad de los microorganismos en la Naturaleza
Aspectos biotecnoldgicos de la ecologia microbiana

Microbiologia de los alimentos e industrial

Microbiologia alimentaria y Microbiologia industrial

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 7 21
Trabajo tutelado 0 14 14
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 31 31

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Introduccién de la materia, explicacién del programa y la metodologia propuestas. Sesiones

participativas de 50 minutos con apoyo de presentaciones y pizarra.
La asistencia a estas clases ayudara a la comprensién de los conceptos mas dificiles de la
asignatura, establecer relaciones entre los distintos temas y aspectos de la materia

Seminarios de correccién e interpretacién de problemas resueltos previamente por el estudiantado.
Seminarios sobre elaboracién de un trabajo monografico

Seminarios en los que los alumnos trabajardn sobre un texto aportado por la docente.

Estas actividades fomentaran el espiritu critico y mejoraran la capacidad de redactar y exponer
trabajos de forma oral asi como la habilidad para resolver problemas reales y relacionar los
distintos aspectos de la materia.

Seminario

Practicas de laboratorio Las actividades propuestas se realizaradn siguiendo los protocolos y materiales suministrados tras
una introduccién de la profesora y bajo su supervision. La asistencia a practicas serd obligatoria e
indispensable para la superacién de la asignatura. Se permitird una falta justificada

documentalmente

Trabajos sobre la ampliacién de algln tema propuesto.El progreso de este trabajo se realizard en
tutorias

Asimismo otras actividades propuestas en funcién de la disponibilidad como recopilacién de
informacion, asistencia a conferencias etc...

Trabajo tutelado




Resolucién de Para completar el estudio y la fijacién de conceptos y conocimientos se podran plantear a través de

problemas de forma la plataforma de teledocencia diversos ejercicios y/o problemas que deberan hacer y seran

auténoma corregidos de forma individual o en el aula o0 seminario segun sea el caso.
El alumnado también dispondra en la plataforma de teledocencia de fichas de soporte para la
preparacién de los temas que explica la profesora, donde se podran consultar los objetivos,
bibliografia, algunas presentaciones vistas en clase, lecturas complementarias, sitios web de
interés y cuestionarios de autoevaluacién de cada tema para que los estudiantes acudan a las
fuentes bibliograficas y aprendan a buscar la informacién no facilitada en clase con el fin de
fomentar el aprendizaje auténomo. También a través de la plataforma se plantearan ejercicios de
busquedas de noticias, comentarios en foros etc, que ayudaran a fijar conceptos y verla aplicacién
cotidiana de ellos

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcion

Practicas de laboratorio Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura y seguimiento de los trabajos, ejercicios pedidos etc

Trabajo tutelado Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura y seguimiento de los trabajos, ejercicios pedidos etc

Leccién magistral Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura y seguimiento de los trabajos, ejercicios pedidos etc

Seminario Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura y seguimiento de los trabajos, ejercicios pedidos etc

Resolucién de problemas de Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la

forma auténoma asignatura y seguimiento de los trabajos, ejercicios pedidos etc
Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién Evaluacién de los bloques teméticos mediante exdmenes escritos que constaran 40 C1 D3
magistral de cuestiones (multirrespuesta, Verdadero-Falso, preguntas conceptuales, Cc7 D6
interpretacién de esquemas o fotografias, problemas,casos, etc) relativas a los D8

contenidos explicados durante lo curso. Se incluirdn preguntas sobre los trabajos
de los seminarios. En los exdmenes se evaluaran, ademas de los contenidos
expuestos, el dominio del vocabulario y la capacidad de expresién y sintesis.
Habra que obtener un minimo de 3 para que sean aplicadas en la calificacién final
los demas apartados.

Seminario Cada estudiante sera calificado respeto a la eleccién, elaboracién, depdsito en la 20 C1 D3
plataforma de teledocencia y presentacion del trabajo monografico asi como en la Cc7 D4
participacién en preguntas en debate sobre lo expuesto. Asimismo la respuesta y D6
participacién a todas y cada una de las actividades planteadas en las distintas D8
sesiones D9

D10

Practicas de  Una vez finalizadas las practicas el/la estudiante respondera por escrito un 25 Cl13 D1

laboratorio cuestionario relativo al fundamento y protocolos de las précticas realizadas. Habrd Cl4 D3
que obtener un minimo de 3 para que sean aplicadas en la calificacién final los Cl6 D5
demads apartados. C1l7 D8

Resolucién de En este apartado se evalUan las actividades planteadas en la plataforma de 15 D3

problemas de teledocencia. Entre ellas: cuestionarios de autoevaluacidén, ejercicios de blsquedas D4

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion

El conjunto de actividades docentes previstas permite evaluar a los/las estudiantes de forma continua en un mismo curso
académico, siempre que participen en ellas.
Los/las estudiantes que justifiquen documentalmente estar trabajando tendran opcién de participar en todas las actividades

propuestas en la plataforma de teledocencia 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 cualquiera caso también pueden



renunciar a la evaluacién continua y hacer un Unico examen final. La modalidad de evaluacidon preferente es la Evaluacion
Continua. El/la estudiante que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe
comunicérselo a la responsable de la maeria, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde el comienzo de la docencia de la materia.

Sera obligatorio tener en el espacio de la asignatura en la plataforma de teledocencia una foto-carnet antes de la fecha de
comienzo de las clases.

Se recuerda que, como estudiante de la Universidad de Vigo, se comprometié 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

(exdmenes, trabajos...) se comprometié a no utilizar ningn medio ni dispositivo no autorizado, a no aprovecharse del
trabajo de otros (copia, plaxio...) y a no recibir ayuda no autorizada sea cual sea el medio utilizado. El incumplimiento
de estos compromisos serd castigado.

Las fechas de realizacién de los exdmenes serdn las aprobadas en la Junta de Facultad que para el curso 2024-2025 son:
Fin de carrera: 26 de septiembre de 2024

1 edicién: 6 de junio de 2025

2 edicién: 3 de julio de 2025

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

de anuncios y en la web del Centro.

Si unfa alumno/a no supera la asignatura en su primera matricula, en el siguiente curso académico seré considerado cémo
alumno/a nuevo/a, excepto en la obligatoriedad de asistencia a las practicas de laboratorio.

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 el caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
modo

gue el resto de alumnos

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

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

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

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

Camacho Garrido, S, Ensayos microbiolégicos, 2014

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Biologia: Biologia/001G041V01101




DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de residuos

Asignatura Gestion de

residuos
Cédigo 001G041V01402
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua #EnglishFriendly

Imparticién  Castellano

Gallego

Depart

amento Ingenieria quimica

Coordinador/a Romani Pérez, Aloia

Rivas Siota, Sandra

Profesorado  Dominguez Gonzalez, Herminia

Garrote Velasco, Gil
Rivas Siota, Sandra
Romani Pérez, Aloia

Correo

-e aloia@uvigo.es

sandrarivas@uvigo.es

Web

Descripcién  En esta materia se describe la clasificacién y caracterizacién de los distintos tipos de residuos, asi como la
general legislacion basica sobre su gestién y tratamiento. A continuacién se estudian los sistemas de gestion de

residuos, su minimizacion y las tecnologias de tratamiento, para finalizar con diversos ejemplos de gestién de
residuos.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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

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

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

C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RAL: Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacién y su caracterizacién B1 Cl6 D1
D3
D4
D5
D9
RA2: conocer los sistemas de gestién de residuos Bl Cl6 D1
B2 D3
D4
D5
D9
RA3. Que los alumnos sean capaces de dar soluciones ante un problema de gestién de residuos A3 B2

A4

Contenidos




Tema

TEMA 1: Introduccién Introduccién y concepto de residuo
Historia
Legislacién basica

TEMA 2: Clasificacién y caracterizacién de Introduccién

residuos Tipo de residuos y su clasificacién

Lista europea de residuos
Produccién de residuos
Propiedades de los residuos: fisicas, quimicas y biolégicas

TEMA 3: Sistemas de gestién de residuos Introduccién
Situacién actual
Plan nacional marco de gestién de residuos

TEMA 4: Sistemas de gestién de residuos en Introduccién
Galicia Plan de gestién de residuos urbanos de Galicia
Modelos de gestion de residuos en Galicia

TEMA 5: Recogida y transporte de los residuos  Introduccién
Separacion de los residuos
Recogida y transporte

TEMA 6: Valorizacién y eliminacién de los Introduccién

residuos Compostaje
Digestién anaerobia
Incineracién
Vertederos

TEMA 7: Reciclaje Introduccién
Reciclaje de residuos de construccién y demolicién
Reciclaje de vidrio
Reciclaje de papel y cartén
Otros

TEMA 8: Gestidn de residuos agrarios Introduccién
Ejemplos de gestidn de residuos agrarios

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 46 74
Seminario 14 24 38
Practicas de laboratorio 14 24 38

*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 participacién del alumnado.
Seminario De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios

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

Practicas de laboratorio Los alumnos realizardn una serie de practicas donde se trabajaran ciertas destrezas y
competencias de la materia. Supervisados por el profesorado, llevaran a cabo todo el trabajo
experimental programado, incluyendo la recopilacién de datos y su tratamiento.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

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

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

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

Evaluacion




Descripcion Calificacion Resultados de

Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Se evaluard mediante la realizacién de un examen en las fechas 40 Bl Cl6 D1
oficiales establecidas a tal efecto. D3
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D5
Seminario 40 A3 Bl D1
Durante los seminarios, se realizardn pruebas cortas y/o se propondran A4 B2 D3
entregas de trabajos. D4
D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 D9
Practicas de Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad 20 A3 Bl D1
laboratorio de los resultados y la calidad de la memoria de préacticas que es de A4 B2 D3
entrega obligatoria en las fechas que designe el profesorado. D4
D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2. D9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquellos estudiantes que deseen realizar la Evaluacién
Global (100% de la nota del examen oficial) debera comunicarlo al responsable de la asignatura, por correo electrénico o a
través de la Plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el inicio del curso.

Independientemente del sistema elegido, el alumno SIEMPRE debera poder obtener el 100% de la nota.
La asistencia a clase se podra valorar en la Evaluacién Continua.
2) Evaluacion final del bimestre:

2.1) Examen: es necesario sacar un minimo en el examen oficial para aprobar la asignatura. Este examen supondra el 40%
de la nota total. El examen podrd indicar los requisitos necesarios para aprobar la asignatura (como por ejemplo obtener una
puntuacién minima en alguna parte del examen).

2.2) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria para todos los

estudiantes, independientemente de que opten por la evaluacién continua o la evaluacién global (salvo causa
debidamente justificado). La puntuacién maxima representara el 20% de la nota global (el 5% corresponderd a la actitud y
desempefio en la practica de laboratorio y el 15% restante en un cuestionario tipo test o de preguntas cortas finales sobre
las mismas). Aquellos estudiantes que han realizado las practicas en cursos anteriores, pueden optar por presentarse al
examen o que se les mantenga la nota anterior.

2.3) Seminarios: la calificacion de este apartado sera la suma de las obtenidas en cada uno de los trabajos realizados y
tendrd un valor maximo del 40% de la nota global. Si el docente descubre que un estudiante copia una parte sustancial de
una tarea o entrega, dicho trabajo se valorara con un -10% de la nota global.

2.4) Calificaciéon de la asignatura: para el estudiante que no apruebe el examen, la calificacién de la asignatura serd la
del examen, sin afadir la parte correspondiente a "Seminarios" y "Ejercicios de laboratorio". El estudiante que tenga alguna
calificacién (ya sea en seminarios, practicas de laboratorio o en el examen) no podra se calificado como "No Presentado".

3) Convocatoria de Fin de Curso: se evaluard Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota, que consistira
en el 80% de cuestiones relacionadas con el programa de la asignatura y un 20% con la parte experimental de la
asignatura). En caso de no asistir a dicho examen, o en caso de no aprobarlo, serdn evaluados como el resto de estudiantes
en las demas oportunidades a lo largo del curso.

4) Convocatoria de segunda oportunidad (julio): en la segunda oportunidad el estudiante podra elegir entre mantener
la calificacién de metodologias [JSeminarios[] y [JPracticas de Laboratorio[] o que ninguna de ellas se mantenga. La opcién
predeterminada serd la de conservar las notas de las metodologias de []Seminarios[] y [JPracticas de Laboratorio[].

5) Comunicacion con los estudiantes: la comunicacion con los estudiantes (notas, anuncios, etc.) se realizara a través
de la plataforma Moovi.

6) Examenes: las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias, publicadas en la pagina web del
Centro.

Fuentes de informacion




Bibliografia Basica

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

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

Orozco Barrenetxea, C. e col., Problemas resueltos de Contaminacion ambiental, Thomson, 2003

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Analisis instrumental

Asignatura Anélisis

instrumental
Cédigo 001G041V01403
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién ~ Francés
Gallego
Inglés

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Ldépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descripcién  En esta asignatura, el alumno/a conocera los fundamentos de aquellas técnicas instrumentales de mayor uso
general y aplicabilidad en el andlisis de alimentos.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

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 autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA-1: Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, A3 Bl C1 D1
electroquimicas y cromatograficas empleadas para el analisis y control de calidad de los alimentos,A4 B2 C4 D3
productos agroalimentarios o medioambientales. C13 D4
C17 D5
C20 D9
RA-2: Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para seleccionarla A3 Bl Cl D1
técnica mas adecuada para su andlisis. A4 B2 C4 D3
C13 D4
C17 D5
C20 D9
RA-3: Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el andlisisde A3 Bl Cl D1
los alimentos (materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para A4 B2 C(C4 D3
determinar sus caracteristicas y asi poder evaluar y controlar la calidad agroalimentaria y C13 D4
medioambiental. C17 D5

C20 D9




RA-4: Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitaral A3 Bl Cl1 D1

estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusiéon A4 B2 C4 D3
en la toma de decisiones. C13 D4
C20 D5
D9
Contenidos
Tema

UNIDAD DIDACTICA 1. Introduccién al Analisis TEMA 1. Introduccién a los métodos instrumentales de analisis.
Instrumental y al Proceso Analitico.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos. TEMA 2. Métodos dpticos: Generalidades.

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

UNIDAD DIDACTICA Ill: Métodos Electroquimicos. TEMA 6. Métodos electroquimicos: Generalidades.

TEMA 7. Electrodos.
TEMA 8. Potenciometria.

UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos Cromatograficos. TEMA 9. Cromatograffa: Generalidades.

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

UNIDAD DIDACTICA V: Otras técnicas TEMA 13. Otras técnicas instrumentales. Acoplamiento de técnicas.

instrumentales.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 42 70
Seminario 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 0 14
Trabajo tutelado 0 14 14
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 1 1

Informe de prdcticas, practicum y practicas externas 0 14 14
Examen de preguntas de desarrollo 0 2 2

*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 de la profesora, o del alumno/a en su caso, de los aspectos mas importantes
de los contenidos del temario de la asignatura, bases tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio
0 proyecto a desarrollar por el estudiante.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a propuesta de la profesora o del
alumno/a, que permitan profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 2 o 3 personas, en las que se constatara la aplicacién directa de los

conocimientos teéricos desarrollados en las lecciones magistrales y seminarios.

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 supondra la blsqueda y recogida de informacién, lectura y
manejo de bibliografia, redaccién, exposicién...

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de
laboratorio

Al inicio de cada sesidn de laboratorio, la profesora hard una exposicién de los contenidos a
desarrollar por los alumnos/as. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el
alumno/a debe elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas
al experimento realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. El alumno/a dispondra por
anticipado, en la plataforma Moovi, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de
problemas, como guiones de las practicas de laboratorio).

Trabajo tutelado

En las sesiones de resolucién de problemas y ejercicios, la profesora indicard las pautas o rutinas
para la resolucién de los mismos. En los trabajos tutelados, se valorara el documento final, y en su
caso también la exposicién del mismo, sobre la temética, conferencia, resumen de lectura,
investigacién o memoria desarrollada. El alumno/a dispondra por anticipado, en la plataforma
Moovi, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas, como guiones de
las practicas de laboratorio).

Pruebas

Descripcion




Informe de practicas, El alumno/a debera elaborar un informe de las practicas realizadas en el laboratorio donde recoja

practicum y practicas todas las observaciones relativas a los experimentos realizados, los datos obtenidos y el célculo de

externas los resultados, asi como la discusién de los mismos. El alumno/a dispondra por anticipado, en la
plataforma Moovi, del material empleado en clases (tanto teéricas, boletines de problemas, como
guiones de las practicas de laboratorio).

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondrd hasta un 10% de la nota 10 A3 B1 C1 D1
final, que incluird la asistencia, actitud, participacion y resultados obtenidos A4 B2 C4 D3
en los seminarios. Cl3 D4
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. Cl17 D5

C20 D9

Practicas de Las practicas de laboratorio se valorardn entre -1,5 y +1,5 punto y supondra 15 A3 Bl C1 D1

laboratorio hasta un 15% de la nota final, que incluye la obligatoriedad de asistir a todas A4 B2 C4 D3
las sesiones, la realizacién de todas las practicas y la elaboracién y entrega Cl3 D4
de la memoria de practicas. Cl17 D5
También se tendrd en cuenta la actitud y participacién del alumno en el C20 D9
laboratorio.

Esta parte deberd ser superada independientemente de las demdas para
poder superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la valoracién de
las demads actividades.

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

Trabajo tutelado La participacién, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 A3 B1 C1 D1
conceptos a trabajar, redaccién, presentacién...del documento escrito y A4 B2 C4 D3
exposicion, de ser el caso) supondra hasta un 5% de la nota final. Cl3 D4
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. Cl17 D5

C20 D9

Resolucién de  Se realizara un Parcial (problemas relativos a los temas 1 a 5, inclusive) y/o 35 A3 Bl C1 D1

problemas y/o  un 22 Parcial o Examen Final. Es necesario obtener, como minimo, un 5 (sobre A4 B2 C4 D3

ejercicios 10). Cl3 D4
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. Cl17 D5
C20 D9

Examen de Se realizara un Parcial (temas 1 a 5, inclusive) y/o un 22 Parcial o Examen 35 A3 B1 C1 D1

preguntas de Final. Es necesario obtener, como minimo, un 5 (sobre 10). En el 22 Parcial A4 B2 C4 D3

desarrollo y/o en el Final, se deberd obtener una minima puntuacién en cada una de las Cl3 D4
Unidades Didacticas. C17 D5
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. C20 D9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

CONVOCATORIAS 12 y 22 Oportunidad

Se plantean dos modalidades de evaluacién (Continua y Global), siendo la Evaluacién Continua la preferente.
Aquel estudiante que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicérselo a
la profesora, por e-mail, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

e Modalidad de Evaluacion Continua.

Implica la asistencia y realizacién de todas las metodologias descritas: examen de teoria (35%), examen de problemas
(35%), practicas de laboratorio (15%), trabajo tutelado (5%) y seminarios (10%).

Se realizaran 2 exdmenes: Primer Parcial (teoria y problemas) con caracter eliminatorio de materia y en fecha a convenir
entre todos, y el 22 Parcial en la fecha oficial del examen. Quien no apruebe el primer Parcial deberd de ir a la fecha oficial y
examinar ambos parciales. Tanto los exdmenes Parciales como el Final tendran una duracién maxima de cuatro horas con
descanso entre teoria y problemas. En cada parte del examen-es de teoria y de problemas hay que obtener un minimo de 5
puntos sobre 10; ademas, en teoria se debera obtener una minima puntuacién en cada una de las Unidades Didacticas.

Las practicas seran calificadas por la profesora en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los
alumnos/as durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo debera entregar una memoria de las practicas donde consten
todos los cdlculos realizados, asi como la discusién y justificacién de los resultados finales.

El trabajo tutelado sera calificado (50/50) por la profesora y por los estudiantes (actividad obligatoria).



La calificaciéon obtenida en las practicas de laboratorio, en el seminario y en el trabajo tutelado se conservara para la 22
convocatoria.

Para sucesivas convocatorias de la materia solo se conservara la calificaciéon de las practicas de laboratorio y del trabajo
tutelado.

e Modalidad de Evaluacion Global.

El estudiante que opte por esta modalidad tendrd que realizar obligatoriamente las practicas de laboratorio y realizara

un examen sobre las mismas en la fecha oficial y cuya valoracién maxima seréa del 20%. El 80% restante se valorara en
funcién de un examen (en la fecha oficial) sobre la parte tedrica y practica (dividida segun los dos parciales),

debiendo obtener un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en practica, asi como una minima puntuacion en
teorfa en cada una de las Unidades Didacticas.

CONVOCATORIA FIN DE CARRERA

El alumno/a que opte por examinarse en Fin de Carrera serd evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de
la nota) y donde habra preguntas relativas a la teoria, a las practicas de laboratorio y a la resolucién de problemas
numeéricos. En caso de no asistir a dicho examen o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto

de alumnos/as.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN:

Fin de Carrera: 17-Septiembre-2024 (16 h).
12 Edicién: 26-Marzo-2025 (16 h).

22 Edicién: 2-Julio-2025 (15:30 h).

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 informacion

Bibliografia Basica

Olsen, E.D., Métodos o6pticos de andlisis, Reverté, S.A., 1986

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

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

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

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

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

Skoog, D.A., West, D.M., Holler, F.J. y Crouch, S.R., Fundamentos de Quimica Analitica, 82, Thomson-Paraninfo, 2011

Skoog D.A, Holler F.J., Crouch S.R., Principios de Analisis Instrumental, Cengage Learning, 2008

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS
Quimica y bioquimica alimentaria
Asignatura  Quimicay

bioquimica
alimentaria
Cédigo 001G041V01404
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua #EnglishFriendly
Imparticién  Castellano
Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Rua Rodriguez, Maria Luisa
Profesorado  Fucifios Gonzélez, Clara

Rda Rodriguez, Maria Luisa

Correo-e mlrua@uvigo.es

Web

Descripcion  Los objectivos de la asignatura de Quimica y Bioquimica Alimentaria son el estudio de la composicién y de las
general propiedades de los alimentos (materias primas y productos terminados), de los cambios quimicos que

ocurren en ellos, bien sean espontdneos o inducidos, asi como de las condiciones mas idéneas para preservar
y hacer llegar los alimentos al consumidor con la maxima calidad y seguridad.

El programa de clases tedricas consta de temas en los que se estudian los principales constituyentes de los
alimentos, agrupados por familias quimicas (agua, aminoacidos y péptidos, proteinas, lipidos, aditivos, etc.),
poniendo especial énfase en aquellas reacciones en las que intervienen cada uno de ellos y mezclas sencillas
de los mismos, asi como en las propiedades fisico-quimicas que su presencia aportacion a los alimentos
(propiedades funcionales).

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorfas en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

Cc4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RA1 Adquirir destreza en la categorizacién de las principales biomoléculas presentes en un Cl
alimento Cc4
RA2: Asociar las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los alimentos con su Cl
composicién quimica C4
RA3: Asociar la alteracién y conservacién de los alimentos con su composicién quimica A2 Cl D1
C4 D4
D5

D8




RA4: |dentificar y predecir el efecto de las operaciones basicas de procesado y conservacion sobre Cl D1
la calidad y seguridad de los alimentos en funcién de la reactividad de sus biomoléculas y sobre la C4 D3

generacion de residuos

RA5: Adquirir habilidad para disefiar formulaciones de productos alimentarios en base a las A2 B2 D1

propiedades de sus ingredientes

RA6: Adquirir conocimientos en materia de seguridad y aspectos practicos de organizacién deun A2 B2 D1

laboratorio alimentario

RA7: Analizar muestras reales de alimentos en el laboratorio A2 B2 D1

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

Contenidos

Tema

I: INTRODUCCION

Tema 1: Introduccién a la asignatura. Objetivos de la materia.
Competencias. Metodologia del curso. Breve historia de la Quimica y
Bioquimica de los Alimentos. Bibliografia.

II: AGUA

Tema 2: El agua en los alimentos. Interacciones débiles. Concepto de
actividad de agua e implicaciones en la estabilidad de los alimentos.
Isotermas de sorcién. Efecto de la temperatura.

Tema 3: EL agua y el deterioro de los alimentos. Diagrama de estabilidad
de Labuza y su interés en la industria alimentaria.

Ill: CARBOHIDRATOS

Tema 4: Monosacaridos y oligosacaridos. Propiedades sensoriales.
Reactividad quimica: caramelizacién y pardeamiento no enzimatico
(Reacciones de Maillard). Tema 5: Polisacéridos. Homo- y
heteropolisacéridos. Estructura quimica y principales propiedades.
Tema 6: Propiedades funcionales de azlcares simples, oligo- y
polisacéridos

IV: LIPIDOS

Tema 7: Los lipidos en los alimentos. Lipidos mas importantes en los
alimentos: triglicéridos, fosfolipidos, terpenos y esteroides

Tema 8: Enranciamiento lipidico. Descripcién y prevencién.

Tema 9: Modificacién de grasas y aceites. Hidrogenacion e
Interesterificacion.

V: AMINOACIDOS, PEPTIDOS y PROTEINAS

Tema 10: Aminodcidos, péptidos y proteinas en los alimentos: aspectos
generales y estructurales. Desnaturalizacién proteica y efectos en los
sistemas alimentarios.

Tema 11: Modificaciones quimicas de las proteinas en el procesado de los
alimentos.

Tema 12: Propiedades funcionales de aminodacidos, péptidos y proteinas

VI: EMULSION E ESPUMAS

Tema 13. Sistemas coloidales: estabilizantes y espesantes, surfactantes,
emulsiones y espumas alimentarias

VII: ENZIMAS

Tema 14: Principales enzimas en los alimentos y sus efectos: hidrolasas,
enzimas redox e isomerasas. Procedemientos de control de la actividad
enzimatica en los alimentos.

Tema 15: Pardeamiento enzimatico. Sustratos implicados. Enzimas.
Mecanismo de las reacciones. Efectos favorables y adversos en el
procesado de los alimentos. Prevencion.

VIII: VITAMINAS E COLORANTES

Tema 16. Principales vitaminas en los alimentos: solubilidad y estabilidad
frente a los tratamientos tecnoldgicos. El color en los alimentos: color y
estructura quimica. principales pigmentos en los alimentos y estabilidad
frente a los tratamentos tecnoldgicos




IX: ADITIVOS

Tema 15. Aditivos. Introduccidn. Clasificacion.

X: PRACTICAS DE LABORATORIO 1: Medida y estudio de la actividad de agua en distintos alimentos

2: Reactividad de carbohidratos: reaccién de Maillard y caramelizacién
3: Separacién e gelificacién de proteinas alimentarias

4: Pardeamiento enzimatico. Cinética de polifenoloxidasas

5: Reactividad de lipidos: oxidacién lipidica

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 6 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 30 30
Resolucién de problemas 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

Exposicién por parte del profesor/la de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio que lo/la estudiante tiene que desarrollar.

Practicas de laboratorio

Se utilizaran protocolos elaborados por el profesor, y se realizaran bajo su supervision.

Con esta actividad se favorece el desarrollo-evaluacién de competencias transversales como la
resolucion de problemas, el trabajo en equipo y la motivacién por la calidad. La asistencia a las
actividades practicas en el laboratorio tiene caracter obligatorio.

Seminario

Las técnicas de ensefianza utilizadas en estas sesiones de seminarios seran el analisis de textos, la
correccion e interpretacién de problemas resueltos previamente por los alumnos y el estudio de
casos complejos. Para el seguimiento de estas actividades el estudiante dispondra de material de
apoyo elaborado por los profesores de la materia. Con estas actividades se favorece el desarrollo-
evaluacién de competencias transversales como la capacidad de analisis y sintesis, la bdsqueda
selectiva de informacidn, la resolucién de problemas, la redaccién de textos cientificos y su
exposicion oral en publico, el espiritu critico, el trabajo en equipo y la motivacién por la calidad.
La asistencia a actividades de seminario en aula convencional sera evaluada.

Dependiendo de la actividad, los estudiantes trabajaran de forma individual o en grupo (2-4
personas) con metas comunes, siendo evaluados en cuyo caso tanto en su conjunto, segln la
productividad del grupo, como de manera individual

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Consiste en la realizacién auténoma de boletines de ejercicios y en la resolucién de casos practicos
sencillos con el fin de afianzar los conceptos tedricos de la materia y desenrollar la capacidad para
aplicarlos a casos reales.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion magistral

- Atencién programada por el centro.- Atencidn a los alumnos o grupos intermedios en los
seminarios.- Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las ***tutorias-
Seguimiento personalizado de los alumnos mediante la plataforma de ***teledocencia

Practicas de laboratorio

- Atencidn programada por el centro.- Atencién a los alumnos o grupos intermedios en los
seminarios.- Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las ***tutorias-
Seguimiento personalizado de los alumnos mediante la plataforma de ***teledocencia

Seminario

- Atencidn programada por el centro.- Atencidn a los alumnos o grupos intermedios en los
seminarios.- Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las ***tutorias-
Seguimiento personalizado de los alumnos mediante la plataforma de ***teledocencia

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

- Atencién programada por el centro.- Atencién a los alumnos o grupos intermedios en los
seminarios.- Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las ***tutorias-
Seguimiento personalizado de los alumnos mediante la plataforma de ***teledocencia

Evaluacidn
Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral 5 C1
Asistencia y participacion activa C4

Resultado de aprendizaje RA1, RA2 y RA3




Practicas de laboratorio Asistencia activa, memoria y examen 30 A2 B2 C1 D1

C4 D3
Resultado de aprendizaje RA6, RA7 y RA8 D4
D5
D8
D11
Seminario Participacion activa en las actividades de los seminarios reflejada a 10 A2 B2 C1 D1
través de la exposicion oral de casos, resolucién de problemas, C4 D3
intervencién en debates o entrega de informes de la actividad D4
desenrollada D5
D8
Resultado de aprendizaje RA1, RA2, RA3, RA4 y RAS D11
Resolucién de problemas Evaluacién de entregables individuales (boletines de 15 C1
de forma auténoma ejercicios+lecturas) c4
Resultado de aprendizaje RA2, RA3, RA4 y RA5
Resolucién de problemas Examen de los contenidos de la asignatura 40 C1
y/o ejercicios c4

Resultado de aprendizaje RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 y RA8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

PRACTICAS LABORATORIO:
Son de asistencia obrigatoria
EVALUACION CONTINUA

La modalidad de evaluacién preferente es la evaluacidn continua. La evaluacién continua se basa en la evaluacién
ponderada, como se indica en la guia docente, de todas las actividades propuestas a lo largo de la materia, incluido el
examen oficial final.

Para optar a la evaluacién continua, es imprescindible obtener una calificacién minima (no ponderada) de 5.0 en el examen
oficial escrito (Resolucién de problemas y/o ejercicios). En caso de que no se alcance, la calificacién global asignada en la
convocatoria y, por tanto, la nota que figurara en el acta correspondiente sera la nota lograda en el examen.

Con excepcidén del examen escrito, las calificaciones obtenidas a lo largo del curso se mantendran hasta la convocatoria de
julio. La nota de practicas se mantendra durante dos cursos académicos consecutivos.

Los/as alumnos/as que repitan curso deberan realizar de nuevo las actividades de Resolucién de problemas de forma
auténoma.

EVALUACION GLOBAL

Los alumnos/as que elijan la evaluacién global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) deben comunicarselo al
responsable de materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde lo
comienzo de la docencia de la materia. En este caso, el examen tendrd una mayor duracién que el examen correspondiente
a la evaluacién continua, e incluira preguntas teéricas y preguntas practicas de resolucién de problemas y casos. Para
aprobar la asignatura, serd necesario obtener una calificacién minima de 5.0 en el examen oficial final.

Fechas de los examenes:
- FIN DE CARRERA: 20 de septiembre de 2024, 16:00h

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el
examen (qué valdra el 100% de la nota). En caso de en el asistir a dicho examen, o0 no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que él resto de alumnos.

- ORDINARIA 12 EDICION: 24 de marzo de 2025, 16:00h
- ORDINARIA 22 EDICION: 11 de julio de 2025, 16:00h

En caso de error en la transcripcion de las fechas de los exdamenes, las vdlidas son las aprobadas oficialmente
y publicadas en él tablon de anuncios y en la web del Centro

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica




BADUI, S., Quimica de los Alimentos, 52, Pearson Educacién, 2013

FENNEMA, O.R., Quimica de los Alimentos, 42, Acribia, 2019

FENNEMA, O.R., Fennema's food chemistry. Espanol, 42, Acribia, 2019

BELITZ, H.D., Quimica de los Alimentos, 32, Acribia, 2011

WONG, D.W.S., Mechanisms and theory in Food Chemistry, Springer International Publishing, 2017

Bibliografia Complementaria

PRIMO YUFERA, E., Quimica de los Alimentos, Sintesis, D.L., 1997

WON, D.W.S., Food Enzymes: Structure and Mechanism, Springer, 2014

MILLER, D.D., Food Chemistry: A Laboratory Manual, John Wiley, 1998

CHEFTEL, J.C.; H. CHEFTEL, Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos Vol 1 y II, Acribia, 1992

Consejo europeo de Informacidn sobre alimentacion, ttp://www.eufic.org/,

Base de Datos Espafiola de Composicién de Alimentos, http://www.bedca.net/bdpub/,

Bases de datos proteinas uniprot, https://www.uniprot.org/,

Bases de datos enzimas BRENDA, https://www.brenda-enzymes.org/,

GSFA Online (BASE DE DATOS EN LINEA DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS,
https://www.fao.org/gsfaonline/additives/index.htmi?lang=es,

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

Recomendaciones

Asignaturas que contindan el temario

Ampliacién de bromatologia/001G041vV01601
Bromatologia/001G041V01501

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bioquimica/001G041V01302
Quimica organica/001G041V01304




DATOS IDENTIFICATIVOS

Introduccidn a la ingenieria quimica

Asignatura Introduccién a la
ingenieria
quimica
Cédigo 001G041V01405
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua #EnglishFriendly
Imparticién  Castellano
Gallego

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Dominguez Gonzalez, Herminia
Garrote Velasco, Gil
Parajé Lifiares, Juan Carlos
Correo-e gil@uvigo.es
Web
Descripcién  Esta materia incluye los principios basicos que rigen el comportamiento de un proceso, y que son la base
general para el abordaje posterior de las operaciones unitarias y los fendmenos de transporte involucrados. Mas

concretamente, los aspectos que se abordan son:

- Instrumentos fisico-matematicos

- Balances de materia y energia

- Cinética aplicada y reactores ideales
- Introduccién al control de procesos

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorfas en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

Bl 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.

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

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

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

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RA1: Conocer y aplicar conocimientos de matematicas, fisica, quimica e ingenieria. A2 Bl Cl D5
B3 C6
RA2: Analizar sistemas empleando balances de materia y energia A2 Bl Cl1 D5
B3 C5
C6
RA3: Capacidad para conocer, comprender y emplear los principios de la ingenieria, de las A2 Bl Cl D5
operaciones basicas y de los procesos de las industrias alimentaria B3 C5
C6
RA4: Conocer los principios de cinética y su aplicacién al disefio y funcionamiento de reactores A2 Bl C5 D5
ideales B3 C6
RA5: Conocer los fundamentos para la *implementacién de un sistema de control en un proceso A2 Bl C5 D5
industrial B3 C6
Contenidos

Tema




TEMA 1) Introduccién

. Definiciones de Ingenieria Quimica
. Industria quimica y Operaciones Basicas
. Clasificacion de las Operaciones Basicas

TEMA 2) Instrumentos fisico-matematicos

. Sistemas de magnitudes y unidades

. Conversién de unidades

. Incertidumbre. Teoria de errores

. Métodos de resolucién de ecuaciones
. Regresion lineal

. Integracién numérica

. Diferenciacién grafica

TEMA 3) Leyes de conservacién. Formulacion

general de balances

. Leyes de conservacién de materia, energia y cantidad de movimiento
. Sistemas macroscépicos y microscépicos
. Planteamiento general de balances

TEMA 4) Balances de materia

. Introduccién

. Base de Calculo

. Balances atémicos

. Sistemas bifasicos en equilibrio

TEMA 5) Balances de energia

. Formulacién general del balance macroscdépico de energia

. Balances entalpicos

. Calor intercambiado en transformaciones a presién constante
. Ley de Hess

TEMA 6) Principios de cinética y reactores ideales

. Velocidad de reaccién y ecuacién de velocidad
. Anélisis de la ecuacidn cinética
. Reactores ideales

TEMA 7) Introduccién al control de procesos

. Definiciones y conceptos bésicos

. Estrategias de control.

. Instrumentacion.

. Andlisis y disefio de sistemas de control

AP WNRFRPIWNREPRPWOUONRIRARPWONREPIWNREREYNOU R WNRIWN R

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 25 53
Seminario 28 48 76
Practicas de laboratorio 14 7 21

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién en aula de los fundamentos bdsicos de la materia.
Como apoyo se empleara material audiovisual, que se facilitard previamente al alumnado a través
de la plataforma de teledocencia Moovi.

Seminario

En los seminarios se planteardn y resolveran ejercicios relacionados con la materia, de forma
paralela a las sesiones magistrales. La mayor parte de los ejercicios serdn resueltos por el profesor,
mientras que el resto podran resolverlo los alumnos, en el aula o de modo auténomo.

Al comienzo de la materia, se facilitarad a los alumnos los boletines de ejercicios a través de la
plataforma de teledocencia Moovi.

Practicas de laboratorio

Realizacién en el laboratorio de practicas relacionadas con los contenidos de la materia, en grupos
reducidos de 2-3 alumnos. También se prevé la posibilidad de que alguna sesién de practicas esté
dedicada a la explicacién de los célculos a realizar.

Los guiones de las practicas estaran disponibles en el laboratorio y en Moovi.

La asistencia sera obligatoria.

Los alumnos deberdn elaborar y entregar una memoria de practicas, incluyendo una hoja de calculo
con los resultados de cada practica.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral  Durante las clases se incentivara que el alumno participe y exponga sus dudas. Ademas de ello, a
atencién personalizada se hara a través de tutorias, individuales o en grupo. Estas podran llevarse a
cabo tanto en forma presencial como no presencial (email, moovi, campus remoto, etc). Se atenderd
al alumno cuando lo pida, siempre que sea posible, aunque sea fuera del horario de tutorias y/o no se
haya concertado una reunién.




Practicas de Seguimiento en la realizacidon de las practicas de laboratorio, orientando en el correcto manejo de los

laboratorio equipos, resolviendo dudas que puedan surgir. Aclaracién de dudas en las clases de tratamientos de
datos y durante la elaboracién de material complementario fuera de aula. El alumno podra consultar
con el profesorado todas las dudas que le surjan, bien por via telematica (e-mail, moovi, campus
remoto, etc) o bien de forma presencial.

Seminario Los seminarios estdn dedicados a la resolucién de ejercicios. Se incentivara que los alumnos
resuelvan los ejercicios por su cuenta, y el profesor resolvera las dudas que puedan tener al respecto.
El alumno podra consultas con el profesorado cualquier duda que le surja, bien telematicamente (e-
mail, moovi, campus remoto, etc) o bien presencialmente.

Evaluacion
Descripcion CalificaciénResultados de Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral  Realizacién de un examen de toda la materia, con cuestiones 40 A2 Bl Cl D5
sobre los conceptos tedricos B3 C5
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5
Seminario Realizacién de un examen de toda la materia, incluyendo varios 40 A2 Bl Cl D5
ejercicios. B3 C5
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5
Practicas de Se valorara la asistencia, actitud y aptitud en el laboratorio, asf 20 A2 Bl Cl D5
laboratorio como la memoria de practicas. B3 C5

C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Sistema de evaluacidn: la modalidad de evaluacion preferente es la Evaluacion Continua. Aquel alumno que desee
la Evaluacion Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de la materia, por
email (a gil@uvigo.gal) o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la
docencia de la materia.

2) Evaluacion final del bimestre (12 edicion del acta):

2.1) Examen (40% de la nota global): es necesario obtener un minimo (4.5 sobre 10) en el examen oficial para poder
aprobar la materia. En dicho examen se podra indicar requisitos adicionales para superar la materia (como obtener un
minimo de puntuacién en alguna parte del examen o que haya preguntas eliminatorias).

2.2) Préacticas de laboratorio (20% de la nota global): la asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria
es obligatoria para poder aprobar la materia en cualquiera de las modalidades.

2.3) Resolucién de problemas de forma auténoma (40% de la nota global): la calificacién en este apartado serd la suma de
las obtenidas encada una de las entregas de ejercicios que realice el alumno.

2.4) Calificacién de la materia:

e Para el alumno que supere el examen (con un minimo de 4.5 sobre 10), la calificacion sera la suma de la del examen
mas las de las practicas de laboratorio y de la resolucién de problemas de forma auténoma (aplicando los
correspondientes porcentajes sobre la nota global):

NOTA = 0.40%*(NOTA EXAMEN) + 0.40*(NOTA RESOLUCION PROBLEMAS) + 0.20*(NOTA PRACTICAS)

e Para el alumno que no supere el examen, la calificacion de la materia sera la del examen (en base 10):

NOTA = (NOTA EXAMEN)

¢ "No presentado": solo se aplicard al alumno que no tenga ninguna calificacién en ninguna de las metodologias.

3) Convocatoria de fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el
examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir al dicho examen, o no aprobarlo, pasard a ser evaluado al
igual que el resto de alumnos en las otras oportunidades existentes a lo largo del curso.

4) Evaluacion final (22 edicion del acta): en la segunda edicién, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la nota
de las metodologias de "Resolucion de Problemas de Forma auténoma" y "Practicas de Laboratorio", o que no se le
mantenga alguna de ellas. La opcién por defecto serd mantener las notas obtenidas en la primera edicién del acta.

5) Comunicacidn con los alumnos: la comunicacién con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara a
través de la plataforma Moovi.


mailto:gil@uvigo.gal

6) Examenes: las fechas oficiales para la realizacién de los exdmenes son:

e Fin de carrera: 25 de septiembre de 2024 a las 16:00.
e 12 edicién: 3 de junio de 2025 a las 16:00.
e 22 edicién: 10 de julio de 2025 a las 16:00.

Las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias. En caso de error en la transcripcién de las fechas de
examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del Centro.

7) Compromiso ético: se espera que los estudiantes presenten un comportamiento ético adecuado. En caso de detectar
malas practicas como copia, plagio, utilizacién de cualquier aparato electrénico no autorizado expresamente (normalmente
solo se permitird el uso de calculadora) se considerara que el alumno no relne los requisitos adecuados para superar la
materia y su calificacion global serd de 0.0, en cumplimiento del Real Decreto1791/2010, del 30 de diciembre, por el que se
aprueba el Estatuto del Estudiante Universitario, articulo 13.2.d, relativo a los deberes de los estudiantes
universitarios: "Abstenerse de la utilizacidn o cooperacién en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacidn,
en los trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad".

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

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

Felder, R.M. e Rousseau, R.W., Principios elementales de los procesos quimicos, 3, Limusa Wiley, 2004

Himmelblau, D.M., Principios bdasicos y cdlculos en ingenieria quimica, 6, Prentice-Hall Hispanoamericana, 1997

Bibliografia Complementaria

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

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

Himmelblau, D.M. e Riggs, J.B., Basic principles and calculations in chemical engineeering, 8, Prentice Hall, 2012

Ollero de Castro, P y Ferndndez Camacho, E., Control e Instrumentacion de Procesos Quimicos, Sintesis, 1997

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Operaciones basicas I/001G041V01503
Operaciones basicas 11/001G041V01602




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.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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 previstos en la materia

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.




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 practicas, practicum y practicas externas 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 expuestos en los
contenidos de esta materia.

Los temas se adelantaran antes de las sesiones presenciales a través de las plataformas de
teledocencia de la Universidad de Vigo.

Al finalizar cada tema se realizard un test de autoavaliacién para estimar el grado de conocimiento
del alumno. De esta manera se podran identificar aquellos aspectos sobre los que el alumno tiene
gue 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 cdémo practicos en los que no se
pudo 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 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 basicas del andlisis bromatoldgico. Las practicas se seleccionardn 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 habian realizado en grupos de dos
personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, fomentar que el alumno
aplique los conocimientos adquiridos en las clases tedricas, estimular la capacidad de auto-
aprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccion magistral 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 la realizacién de
tutorias individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).




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 la realizacién de
tutorfas individuales en el despacho virtual del profesor solicitando cita previa al correo electrénico del
profesor o por los canales que se habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).

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 atencidén personalizada se completard mediante la realizacién de
tutorias individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral Cuestionarios de auto-evaluacién que el alumno tendra que resolver al 10 Cl
finalizar cada tema C2
c4
Resultados previstos en la materia: RA2, RA3 Cé
C19
Seminario Para poder acogerse a la evaluacién continua, el alumno debera entregar a 20 Cl
través de las plataformas de teledocencia al menos un 80 % de los seminarios C2
planificados durante el curso. La realizacién de los seminarios supondra hasta C4
un 20 % de la nota final, que incluird la actitud, su participacién y los Cé
resultados conseguidos en los mismos. C19
Resultados previstos en la materia: RA2, RA3.
Practicas de Las practicas de laboratorio se evaluaran mediante un examen que se 20 B2 C1 D1
laboratorio realizard a la finalizacién de las mismas. Para superar la materia es obligatorio B5 C2 D4
asistir a un 80 % de las horas practicas y aprobar el dicho examen. c4 D8
C6
Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA3. C17
C19
Examen de Realizacién de un examen final tedrico que representara un 40 % de la nota 40 Cl
preguntas de final de la materia. Para poder promediar la nota del examen con el resto de C2
desarrollo calificaciones, el alumno debera alcanzar obligatoriamente una puntuacién de c4
5 sobre 10. cé6
C19
Resultados previstos en la materia: RA2, RA3.
Informe de Las practicas de laboratorio se evaluaran también mediante la elaboracién de 10 B2 C17 D1
practicas, una memoria de practicas que se presentara al finalizar las mismas. B5 C19 D4
practicumy D8

practicas externas Resultados previstos en la materia: RA1.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdamenes del curso académico 2024/2025 seran:

Fin de Carrera: 16 de septiembre de 2024, a las 10:00 h.
12 convocatoria: 5 de noviembre de 2024, a las 10:00 h.
22 convocatoria: 1 de julio de 2025, a las 10:00 h.

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

El estudiantado tendra derecho a elegir el tipo de sistema con el que serd evaluado dentro de cada materia: evaluacién
continua o evaluacién global. La evaluacién sera preferentemente continua. Aquel alumno que desee acogerse a la
evaluacién global deberd comunicérselo al coordinador de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo inferior a un mes desde la fecha de comienzo de la docencia de la materia.

Los alumnos que se acojan a la evaluacion global seran calificados teniendo en cuenta Gnicamente la nota del examen
tedrico (75 %) y la nota del examen de practicas de laboratorio (25 %).

Convocatoria Fin de Carrera: el alumno que opte por examinarse en esta convocatoria sera evaluado Unicamente con el




examen (que valdra el 100 % de la nota). En caso de no asistir al dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al
igual que el resto de alumnos.

Segunda convocatoria (Julio): el alumno podra elegir previamente antes de esta convocatoria se quiere mantener la
evaluacién continua (promediando a la nota del examen con las notas conseguidas durante lo bimestre) o ser evaluado
mediante la evaluacién global. Si el alumno no manifiesta su postura antes de la fecha oficial del examen, se entendera que
opta por la evaluacién continua.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

I.J. Larrafiaga, .M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., [[Control 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., [J[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 Esparfiola de Composicion de Alimentos, http://www.bedca.net/bdpub/,

Bases de datos FAQ/INFOODS de composicién de alimentos,
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/bases-de-datos-faocinfoods-de-composicion-de-alimentos/es/,
Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion, 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,

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

Recomendaciones

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

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Nutricién y dietética/001G041V01603




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
Lorenzo Rodriguez, José Manuel

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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

Cl4 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 previstos en la materia

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.




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. Las practicas de laboratorio se realizaran presencialmente.

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




Leccién magistral

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resolucidn de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También

podran asistir, si asi lo desean, a las tutorfas en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran

presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticién) que se

encuentra en el Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

Se realizard un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada en
las practicas yl control del trabajo elaborado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias

en grupo o personalizadas

Seminario

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién personalizada, a
través de las clases, de la resolucidn de ejercicios y del control del trabajo elaborado. También

podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las tutorias se realizaran

presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa peticiéon) que se

encuentra en el Campus Virtual.

Trabajo tutelado

Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo el control del trabajo

elaborado. También podrén asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las

tutorias se realizaran presencialmente o por videoconferencia a través del despacho virtual (previa

peticidén) que se encuentra en el Campus Virtual.

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. Cl4
C16

Practicas de 20 A2 B4 C6

laboratorio Se evaluara la asistencia, la participaciéon y memoria presentada (calidad, B5 Cl12
profundidad y presentacién). Los alumnos elaboraran videos que Cl4
compartiran, valoraran y asf interactuar con los comparieros.

Seminario A asistencia e participaciéon en seminarios supora até un 20% da nota final, 20 C6 D5
que incluird a asistencia, actitude, participacién e resultados obtidos nos Cl2 D8
seminarios. Los resultados se valorardn con cuestiones practicas que se Cl4
realizardn durante el curso. Es necesario obtener un 5 sobre 10.

Trabajo tutelado 15 A2 B4 D5
Los alumnos haradn 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).

Examen de Se realizara una prueba de respuestas cortas para evaluar los conocimientos 40 A2 B4 C2 D5

preguntas tedricos (45% calificacion). Es necesario obtener un minimo de 5 puntos B5 C6 D8

objetivas sobre 10. C12
Cl4
C16

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En la evaluacién continua se

valorard la asistencia y participacion continua del estudiante. La realizacién de practicas es obligatoria.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente.

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

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 17/09/2024 10:00

12 Edicién: 22/01/2025 10:00



22 Edicion:02/07/2025 10:00

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.

Convocatoria julio: la evaluacién constard de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita sera del 85%.
El peso de la docencia practica serd del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

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.

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

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen IlI: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

CASP, A. &amp; ABRIL, ., 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, 2019

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservacion, Sintesis,
2019

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

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia y tecnologia de la carne/001G041V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G041V01704

Ciencia y tecnologia de los cereales/001G041V01903

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G041V01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/001G041V01703




DATOS IDENTIFICATIVOS

Operaciones basicas |

Asignatura Operaciones

bésicas |
Cédigo 001G041V01503
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 Parajé Lifares, Juan Carlos

Profesorado  Parajd Lifiares, Juan Carlos

Correo-e jcparajo@uvigo.es

Web

Descripcién  La materia "Operaciones Basicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
general transmisién de calor, 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 formaciéon 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 teédricas y
practicas necesarias poder realizar célculos de disefio de las distintas industrias

alimentarias.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

A4 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 gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

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

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

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 previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA1: Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones bdsicas mas adecuadas paraA4 Bl Cl D1
la preparacién, conservacién 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 basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus B2 C3 D3
caracteristicas, ventajas e inconvenientes. B3 (5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA4: Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria A4 Bl C1 D1
alimentaria. B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
Contenidos
Tema
1. Introduccién. 1.1. Industria quimica y Operaciones Basicas.

1.2. Clasificacion de las Operaciones Basicas de tipo fisico.

1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcién de Operaciones Basicas
representativas.

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

3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.  3.1. Expresiones del balance macroscépico de energia
3.2. Pérdidas por friccién. Ecuacién de Fanning
3.3. Efecto de los accesorios
3.4. Conducciones de seccién no circular

4. Flujo de fluidos no newtonianos. 4.1. Introduccién
4.2. Flujo de plasticos de Bingham
4.3. Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia

5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos 5.1. Introduccién
5.2. Dispositivos de impulsién
5.3. Medida de presiones
5.4. Medida de velocidades
5.5. Medida de caudales

6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno  6.1. Introduccién
6.2. Caracterizacién de lechos de relleno
6.3. Caracterizacion del flujo en los canales
6.4. Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6. Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de
Ergun y Orning

7. Filtracién. 7.1. Introduccién
7.2. Equipos de filtracién
7.3. Teoria de la filtracién discontinua
7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccidn a la transmisidn de calor 8.1. Introduccién
8.2. Mecanismos de transmision de calor
8.3. Conduccién 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. Conveccidén 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. Transmision 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 conduccidn ([Jresistencia interna[])
despreciable

9.4. Transmisién de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
a la conduccién y a la transferencia

9.5. Transmision de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a la conduccion 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 Calculo de evaporadores

11.3 Factores que influyen en la evaporacién

11.4 Equipamiento industrial

11.5 Evaporacién en mdltiples 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 participaciéon del alumnado.
Las respuestas del alumnado a cuestiones concretas podran formar parte de la evaluacién continua

Seminario

De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordara la resolucién de
ejercicios y problemas relacionados con la materia. El alumno dispondra previamente de boletines
que incluyen todos los ejercicios y problemas que se resolveran en clase. La resolucién de
problemas sera parte de los exdmenes parcial y final, y en su caso, de las pruebad de evaluacién
continua. Se contempla la posibilidad de que los alumnos resuelvan problemas y ejercicios de modo
auténomo. Las soluciones del alumnado a problemas propuestos y/o cuestiones concretas podran
formar parte de la evaluacién continua

Practicas de laboratorio Los alumnos realizaradn practicas relacionadas con los contenidos de la asignatura, donde se

aplicaran las destrezas y competencias adquiridos en la misma. Se prestara especial atencién al
andlsis, interpretacién y modelizacién de datos en sistemas relacionados con el flujo de fluidos y la
transmision de calor. Un desempefio experimental o contribuciones valiosas a los trabajos practicos
podran influir en la calificacion final de la asignatura

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 preparacién. Las respuestas del alumnado a cuestiones
concretas podran formar parte de la evaluacién continua.

Seminario

Se estimulard la participaciéon en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones para
discusidn adicional o resolver ante sus propios compaferos. Las soluciones del alumnado a
problemas propuestos y/o cuestiones concretas podran formar parte de la evaluacién continua.

Practicas de

Los alumnos contaran con asesoramiento individual para ayudarles en manejo de instrumentos,

laboratorio identificacién de problemas de operacién, obtencién de datos representativos y analisis de errores.
Un desempefio experimental o contribuciones valiosas a los trabajos practicos podran influir en la
evaluacién continua.

Evaluacidn

Descripcion Calificacién Resultados de

Formacién y
Aprendizaje




Leccién Los alumnos elegiran entre Evaluacién Global y Evaluacién Continua. 55 Cl

magistral Aquellos alumnos que prefieran la Evaluacién Global deben comunicéarselo al C3
responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo C5
no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En el caso Cé
de elegir la Evaluacion global, el 100% de la calificacién correspondera el C15

examen oficial, que podra abordar aspectos teéricos y aplicados, problemas a
resolver numéricamente y cuestiones relacionadas con las clases practicas.
Los alumnos que no hagan constar su preferencia por la Evaluacién Global en
tiempo y forma quedardn automéaticamente adscritos a la Evaluacién Continua,
que sera el sistema preferente. Para ser evaluados por este medio, los alumnos
deberan haber realizado las practicas de laboratorio. Aquellos alumnos que no
puedan realizar las practicas de laboratorio por causas justificadas deberan
ponerse en contacto con el Profesor, que le convocara a un examen especifico.
La evaluacién continua de los contenidos expuestos en las sesiones magistrales
se basara en:
a) Dos pruebas de evaluacion continua, en que los alumnos deberan contestar
cuestiones sobre las tematicas desarrolladas en clase, eventualmente con el
auxilio de documentacidén y dispositivos de calculo que permita el profesor.
Ponderacion conjunta de las dos pruebas: 2 puntos.
b) Conocimientos tedricos y aplicados, medidos a través de un examen parcial
que cubra aproximadamente la primera mitad de la materia. La superacion de
este examen implicara que el alumno no estara obligado a examinarse con
posterioridad de la misma temética. Los alumnos dispondran de una segunda
oportunidad (examen de recuperacién) para aprobar los mismos contenidos.
Ponderacion: 1.75 puntos.
¢) Conocimientos tedricos y aplicados de la materia no incluida en el examen
parcial, medidos a través del examen final de la asignatura. Ponderacion: 1.75
puntos.
En resumen, el porcentaje de calificacidn atribuible a las clases magistrales es
(2+1.75+1.75)/10-100 = 55%
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4.

Seminario Los conocimientos expuestos en los seminarios se evaluardn a través de pruebas 35 A4 B1 C5 D1

especificas de resolucién de problemas, que formaran parte de: B2 C6 D3
a) el examen parcial (o examen de recuperacion del examen parcial), con una B3 C15 D5
ponderacién de 1.75 puntos, y B5

b) el examen final, con una ponderacién de 1.75 puntos.

En resumen, la ponderacién de los contenidos expuestos en los seminarios,
medida a través de examenes de problemas, supondra 3.5 puntos sobre 10, o
35% de la calificacién global.

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

Practicas de Las capacidades adquiridas en las practicas de laboratorio se evaluaran de una 10 A4 B1 C5 D1

laboratorio  doble manera: B2 C6 D3
a) a través del trabajo desarrollado de forma presencial. Ponderacién: 0.5 B3 C15 D5
puntos, y B5

b) a través de una pequefia prueba de suficiencia. Ponderacion: 0.5 puntos.
En consecuencia, la ponderacién global de las practicas serad de 1 punto sobre
10, 0 10% de la calificacién global.

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidades de examen. Los alumnos que opten por realizar el examen de Fin de Carrera seran evaluados Unicamente
via examen (que supondra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o0 no aprobarlo, pasara a ser evaluado
del mismo modo que el resto de alumnos. Los alumnos elegirén entre Evaluacién Global y Evaluacién Continua. Aquellos
alumnos que prefieran la Evaluacion Global deben comunicarselo al responsable de la materia, por email o a través de la
plataforma Moovi, en un plazo nosuperior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En el caso de elegir la
Evaluacién global, el 100% de la calificacién correspondera el examen oficial, que podra abordar aspectos tedricos y
aplicados, problemas a resolver numéricamente y cuestiones relacionadas con las clases practicas. Los alumnos que no
hagan constar su preferencia por la Evaluacién Global en tiempo y forma quedaran automaticamente adscritos a la
Evaluacién Continua, que serd el sistema preferente. Para ser evaluados por este medio, los alumnos deberan haber
realizado las practicas de laboratorio. Aquellos alumnos que no puedan realizar las practicas de laboratorio por causas
justificadas deberan ponerse en contacto con el Profesor, para definir la alternativa.

2) Criterios de evaluacién y ponderacién de pruebas. La pruebas a realizar y su ponderacién se han indicado en los
apartados previos. Nétese que para superar la asignatura deben cumplirse todas y cada una de estas tres condiciones:a)
haber realizado las practicas de la asignatura de modo satisfactoriob) haber obtenido puntuaciones iguales o mayores al
40% de la otorgable en cada uno de los exdmenes parcial y final de teoria y problemas (o en su caso, en la recuperacién del



examen parcial de teoria y problemas y final de teoria y problemas), y c) haber obtenido al menos 5 puntos sobre 10 en la
calificacion global de la asignaturalos alumnos deben considerar con detalle esta informacién, y consultar cualquier duda
con el profesor encargado de impartir la docencia.

3) Los alumnos que no se presenten a examen final de la asignatura obtendran la calificacion de [Jno presentado[],
independiente de que hubiesen realizado otras pruebas.

4) Fechas de examen. El examen final de la asignatura se realizara en las fechas fijadas por la Junta de Facultad. Los
alumnos deberdn comprobar las fechas cuando los exdmenes estén proximos, para prever posibles cambios. En caso de
error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las validas seran las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén
de anuncios y en la web del Centro. En la fecha de elboracién de esta guia docente, las fechas asignadas a la primera y
segunda oportunidades son 24.01.2025 y 07.07.2025.

5) Comunicacién con los alumnos. La comunicacién con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc.) se realizara a través
de correo electrénico y/o de la plataforma Moovi y/o de los recursos del Campus Remoto.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

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., Introduccidn 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 contintan el temario

Operaciones basicas 11/001G041V01602

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Fisica: Ampliacién de fisica/001G041V01202

Fisica: Fisica/001G041V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
Matematicas: Matematicas/001G041V01104

Introduccién a la ingenieria quimica/001G041V01405




DATOS IDENTIFICATIVOS

Microbiologia industrial alimentaria

Asignatura Microbiologia

industrial
alimentaria

Cadigo

001G041Vv01504

Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre

6 0B 3 1c

Lengua Castellano
Imparticibn  Gallego

Depart

amento 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:

genera

| 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

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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 previstos en la materia

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 MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

1.1 DEFINICION DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL Y BIOTECNOLOGIA 1.2
HISTORIA 1.3 PRODUCTOS DE INTERES INDUSTRIAL 1.3.1 CELULAS
MICROBIANAS (SCP) 1.3.2 MACROMOLECULAS: ENZIMAS Y
POLISACARIDOS: 1.3.3 METABOLITOS PRIMARIOS. 1.3.4 METABOLITOS
SECUNDARIOQOS. 1.4 OTRAS APLICACIONES. INDIRECTO-.

TEMA 2 PAPEL DE LA GENETICA MICROBIANA EN
LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

2.1 MUTACION 2.2. TECNICAS DE AMPLIFICACION DE GENES. 2.3
APLICACIONES DE INGENIERIA GENETICA 2.4 TRANSMISION DE
INFORMACION GENETICA. 2.5 PERMISOS EN MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

TEMA 3 CONCEPTO DE FERMENTACION Y TIPOS
INDUSTRIALES

3.1 FERMENTACION COMO UN PROCESO UNITARIO. DEFINICION Y
OBJETIVOS 3.1.1 ;QUE SIGNIFICA LA FERMENTACION OXIDATIVA? 3.1.2
¢QUE SIGNIFICA LA FERMENTACION ANOXIDATIVA? 3.2. TIPOS DE
FERMENTACIONES. ALGUNOS NOMBRES DE FERMENTACIONES 3.3.
CONDICIONES QUE DEBEN CUMPLIR CON UNA FERMENTACION INDUSTRIAL
3.4 FACTORES INVOLUCRADOS EN CUALQUIER FERMENTACION
INDUSTRIAL. MICROORGANISMOS. CELULA PROCARIOTA. 3.4.1 VENTAJAS
O CARACTERISTICAS DE LOS MICROORGANISMOS PARA SU USO EN
MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL. 3.4.3 VENTAJAS EN EL USO DE
MICROORGANISMOS (CONVERSION BIOLOGICA) EN LA MICROBIOLOGIA
INDUSTRIAL CONTRA LA INDUSTRIA QUIMICA. 3.4.4 TAXONOMIA DE
MICROORGANISMOS 3.5 HONGOS 3.5.1 CARACTERISTICAS GENERALES.
3.5.2 IMPORTANCIA DE LAS HONGOS. 3.5.3 CLASIFICACION DE HONGOS
DE IMPORTANCIA INDUSTRIAL. 3.6 PROCARIOTAS. 3.6.1 FAMILIAS
IMPORTANTES 3.6.1.1 GRAM - BACILOS AEROBICOS. 3.6.1.2 GRAM -
BACILOS ANAEROBIO FACULTATIVO .6.1.3 COCOS GRAM - AEROBIOS.
3.6.1.4 COCOS GRAM + AEROBIO Y ANAEROBIO 3.6.1.5 BACILOS GRAM +
3.6.1.5.1 GRAM + FORMADORES DE ESPORAS. 3.6.1.6 BACTERIAS
QUIMIOLITOTROFICAS. 3.6.1.7 BACTERIAS OXIDANTES DEL SUELO. 3.6.1.8
GRUPOS RELACIONADOS CON ACTINOMICETES

TEMA 42 TECNICAS DE BUSQUEDA DE NUEVOS
CEPAS DE PRODUCCION.

METODO DE SIEMBRA EN PLACA O DIFUSION DE PLACAS. METODOS DE
ENRIQUECIMIENTO. AUXONOGRAFIA DETECCION DE BIOCONVERSION. 4.1
CONSERVACION DE CULTIVOS Y MANTENIMIENTO DE SUS PROPIEDADES.
4.1.1 SIEMBRAS PERIODICAS EN MEDIOS FRESCOS. 4.1.2 DOS TECNICAS
QUE MANTIENEN EL MICROORGANISMO EN BAJA ACTIVIDAD. 4.2 METODOS
DE ALMACENAMIENTO A TEMPERATURAS MUY BAJAS: INACTIVIDAD
BIOLOGICA. 4.2.1 CONGELAMIENTO. 4.2.2 LIOFILIZACION.

TEMA 5 MATERIAS PRIMAS DE FERMENTACION

5.1 MEDIOS DE CULTIVO PARA FERMENTACIONES. 5.2- VARIABLES SOBRE
LO QUE SE PROPORCIONA EL TIPO DE MEDIO. 5.3 AGUA. 5.4 FUENTE DE
ENERGIA. 5.5 FUENTES DE CARBONO. 5.5.1 AZUCAR. 5.5.2 GRASAS 5.5.2.1
FUNCIONES DE ACEITES VEGETALES. 5.5.2.2 VENTAJAS Y DESVENTAJAS
DEL USO DE ACEITES VEGETALES CONTRA CARBOHIDRATOS. 5.5.3
HIDROCARBUROS. 5.5.3.1 APLICACIONES PARA EL USO DE
HIDROCARBUROS DE ACEITE. 5.5.4 PRODUCTOS AGRICOLAS. 5.6 FUENTES
DE NITROGENO. 5.6.1 FUENTES INORGANICAS: 5.6.2.- FUENTES
ORGANICAS 5.7 FUENTE DE AZUFRE. 5.7.1 FUENTES ORGANICAS. 5.7.2
FUENTES INORGANICAS. 5.8 FUENTE DE FOSFORO. 5.8.1 FUENTES
ORGANICAS. 5.8.2 FUENTES INORGANICAS. 5.9 MINERALES MACRO Y
MICRONUTRIENTES. 5.9.1 MINERALES MACRONUTRIENTES. 5.9.2
MINERALES DE MICRONUTRIENTES O ELEMENTOS TRAZA. 5.10 FACTORES
DE CRECIMIENTO ORGANICO. 5.11 MATERIALES DE PRIMEROS AUXILIOS.

TEMA 6 EQUIPOS DE FERMENTACION

6.1 EQUIPOS DE FERMENTACION. 6.1.1 FERMENTACION A ESCALA DE
LABORATORIO. 6.1.2 ESCALA MAS GRANDE 6.1.3 CONTROL DE ESPUMA
6.1.4 CONTROL DE PH. 6.1.5 CONTROL DE TEMPERATURA. 6.2
PREPARACION DEL INOCULO DE FERMENTACION. 6.3 TOMA Y ANALISIS DE
MUESTRAS. 6.4 RENDIMIENTO DE FERMENTACION Y PRODUCTIVIDAD.

TEMA 7. ESTERILIZACION DE MEDIOS DE CULTIVO 7.1 FERMENTACION ESTERIL. 7.2 TECNICAS DE ESTERILIZACION 7.3

Y EQUIPOS DE AIRE

EXPRESIONES MATEMATICAS DE LA SENSIBILIDAD DE LOS
MICROORGANISMOS AL CALOR. 7.4 FACTORES QUE AFECTAN LA
SENSIBILIDAD AL CALOR DEL MICROOGANISMO.

Tema 8.- Pan

Produccidn de tipos y su aplicacién en la industria alimentaria.
Microorganismos productores.

Tema 9.- Bebidas alcohdlicas

Cerveza

Hidromiel

Sidra

Vino

Microorganismos productores y condiciones
de obtencidn.




Tema 10.-Leche y derivados lacteos Leche

Kéfir

Mantequilla

Queso

Yogurt

Microorganismos productores y condiciones de produccion.

Tema 11.- Embutidos

Chorizo
Microorganismos utilizados.

Tema 12.- Vegetales fermentados Chucrut

Tema 13.-Soja y temphe

Salsa de soja
Temphe
Materias primas y desarrollo microbiolégico del proceso.

Tema 14.- Otros productos Cacao

Kombucha
Spirulina
Vinagre

Tema 15.- Probioticos

Probioticos.
Microrganismos relacionados.

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
Resolucién 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

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 de teledocencia documentos , enlaces, etc, que
les servirdn para el sequimiento y estudio de la asignatura.

Trabajo tutelado

Trabajos de ampliacion sobre algin tema propuesto, Se haran fuera del horario lectivo y se
presentaran 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 antibiéticos y de la necesidad del uso racional de los mismos.

Practicas de laboratorio

Actividades propuestas que se realizaran 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

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

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 participacién en el debate que se C6
genere. Cc7

Practicas de laboratorio  Evaluacidn continua de la destreza y habilidades en el 10 C12
desarrollo de las practicas C14

Examen de preguntas Seran preguntas tipo test sobre los contenidos de las sesiones 25 Cl
objetivas magistrales C5

Resolucién de problemas Resolucién de un problema. 20 Cl D3
y/o ejercicios C5 D4

Estudio de casos Estudios de productos 20 A3 Bl C1 D3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

El conjunto de actividades docentes previstas permite evaluar los/las estudiantes de forma continua en un curso académico
siempre que se cumpla con ellas en las fechas anunciadas, valorando especialmente la asistencia. Los/las estudiantes que
justifiquen documentalmente estar trabajando tendran opcién de participar en todas las actividades propuestas en la
plataforma MooVi, 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 cualquier caso también pueden renunciar a la
evaluacién continua y hacer un Unico examen final. La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. El
alumnado que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicarlo, por e-mail o0 a
través de la plataforma MooVi, en un plazo no superior a 1 mes desde el comienzo de la docencia de la materia". Se
recuerda que, como estudiante de la Universidad de Vigo, se compromete 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 (exdmenes, trabajos, [J) se comprometié a no utilizar ningn medio ni dispositivo no autorizado, a no
aprovecharse del trabajo de otros (copia, plagio,[]) y la no recibir ayuda no autorizada sea cual sea el medio utilizado. El
incumplimiento de estos compromisos sera penalizado. Las fechas de realizacién de los exdmenes seran las aprobadas en la
Xunta de Facultad que para el curso 2024-2025 son: Fin de carrera: 18 de septiembre del 2024; 12 edicién: 20 de enero del
2025; 29 edicidn: 3 de julio del 2025. En caso de error en la transcripcién de las fechas de los exdmenes, las vélidas son las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del Centro. Si uno/a alumno/a no supera la
asignatura en 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: el/la alumno/a 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 no
asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al igual que el resto de estudiantes.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Madigan.M, Martinko.J,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




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

Imparticibn  Gallego

Depart

amento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Gonzalez Barreiro, Carmen

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen

Rial Otero, Raquel

Correo-e cargb@uvigo.es

Web

Descripcion  La Toxicologia se define como la ciencia que estudia los efectos nocivos originados por agentes fisicos o

genera

| guimicos sobre los seres vivos, los mecanismos que dan lugar a tales perturbaciones, los medios y modos de
contrarrestarlas, asi como los procedimientos para detectar e identificar dichos agentes y valorar su
toxicidad.
En esta asignatura se abordard una especialidad concreta de la Toxicologia centrada en la naturaleza, las
fuentes y la formacién de sustancias téxicas en los alimentos

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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 organizacidn y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

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

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,
transformacién, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

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

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 resolucién de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

R1.-Conocimiento de las fuentes de exposicidn, fisiopatologia, mecanismos de accién, A3 Bl (7

sintomatologia, diagnéstico, tratamiento y prevencién de las intoxicaciones por sustancias C17

naturales y artificiales presentes en los alimentos.

R2.-Conocimiento de la sintesis de sustancias tdxicas durante los procesos tecnoldgicos de los A2 Bl C6 D5

alimentos. c7

C8

C17

C18

C19
R3.-Prevencion de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limitesde A2 Bl C8 D5
seguridad de los toxicos, para garantizar a la poblacién alimentos seguros. D11
R4.-Conocimiento del riesgo real de compuestos téxicos emergentes en seguridad alimentaria. A3 B3 Cl7 D5

C18

C19




R5.-Conocer y saber implementar las técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en seguridad A3 C5 D5

alimentaria. C17
C18
R6.-Conocer y manejar las fuentes de informacién basicas relacionadas con la toxicologia y A3 C5 D5
seguridad alimentaria. C8
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
I. Principios basicos de Toxicologia I.1. Introduccién a la Toxicologia
I.2. Factores que modifican la toxicidad de los xenobidticos
Il. Rutas de los xenobidticos en el organismo II.1. Toxicocinética
1.2. Toxicodindmica
Il. Evaluacion del riesgo téxico I.1. Procedimientos de evaluacién toxicoldgica
IV. Compuestos nocivos presentes en los IV.1. Antinutrientes
alimentos IV.2. Téxicos naturales

IV.3. Contaminantes
IV.4. Agentes tdxicos derivados de tratamientos tecnolégicos de los

alimentos
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
Examen de preguntas objetivas 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 Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Powerpoint y pizarra, en las
que se desarrollaran los aspectos mas complejos e importantes de los temas expuestos en los
contenidos de esta materia.

Los temas se adelantaran antes de las sesiones presenciales a través de las plataformas de
teledocencia de la Universidad de Vigo.

Seminario El Seminario conforma una herramienta didactica de indudable valor ya que es un complemento
ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Ademas, la libertad que ofrece esta
herramienta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos (manejo de las bases
de datos toxicoldgicas, los métodos de evaluacién del riesgo toxicolégico, etc.) en los que no se
pueda profundizar adecuadamente en las clases tedricas. En este sentido, las actividades
desarrolladas en las clases de Seminario también permiten discutir los resultados y las respuestas
obtenidas por las/los estudiantes.

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 de laboratorio estd orientado a familiarizar a las/los alumnas/os con
la determinacién de sustancias nocivas en los alimentos. Las practicas se seleccionaran 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 su
formacién.

Estas clases se llevaran a cabo en el Laboratorio del Area de Toxicologia y se realizaran en grupos
reducidos. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, de forma que las/los
alumnas/os apliquen los conocimientos adquiridos en las clases teéricas, estimular la capacidad de
auto-aprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion




Leccién magistral 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 atencidén personalizada se completard mediante la realizacién de
tutorfas individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto (foro, mensajes a través de la plataforma de teledocencia, etc).

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 la realizacién de
tutorias individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto (foro, mensajes a través de la plataforma de teledocencia, etc).

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 atencidn personalizada se completard mediante la realizacién de
tutorias individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto (foro, mensajes a través de la plataforma de teledocencia, etc).
Evaluacion
Descripcién Calificacién ~ Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Seminario Para optar a la Evaluacién Continua, el alumnado deberd entregar a 30 A3 B1 C5 D5
través de la plataforma de teledocencia al menos un 80 % de las B3 C7
actividades planificadas durante el curso. C8
La realizacién de dichas actividades supondra hasta un 30 % de la nota C17
final, que incluird la actitud, y la participacién en las clases, asi como los C18
resultados alcanzados en las actividades propuestas. C19

Resultados previstos en la materia: RA1, RA4, RA5, RA6, RA7.

Practicas de Las practicas de laboratorio se evaluaran teniendo en cuenta: 30 A3 B3 C5 D5
laboratorio 1. La participacion y actitud de las/los alumnas/os durante el desarrollo de Cc8

las practicas: 5 % C17

2. La elaboracién y entrega en el tiempo establecido de los informes de C18

practicas: 10 % C19

3. Un examen que se realizard a la finalizacién de las mismas y en el que

habra que alcanzar como minimo una calificacién de 5 puntos sobre 10

para poder promediar con el resto de calificaciones: 15 %

Ademas, para superar la materia es obligatorio, al menos, la asistencia al

80 % de las horas asignadas.

Resultados previstos en la materia: RA4, RA5, RA6, RA7.
Examen de Realizacién de un examen final de conocimientos generales de toda la 40 A2 Bl C6 D5
preguntas materia que representard un 40 % de la nota final. A3 B3 C7 D11
objetivas Para poder promediar la nota del examen con el resto de calificaciones c8

la/el alumna/o deberd alcanzar obligatoriamente una puntuacién minima C17

de 5 sobre 10. C18

C19

Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA3, RA4.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdmenes del curso académico 2024/2025 seran:

e Fin de Carrera: 19 de septiembre de 2024, a las 16:00.
e 12 edicién ordinaria: 8 de noviembre de 2024, a las 10:00 h.
e 22 edicién ordinaria: 4 de julio de 2025, 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.

Las/los estudiantes tendran derecho a elegir el tipo de sistema con el que seran evaluados: evaluacion continua o



evaluacion global.

La evaluacién sera preferentemente continua. Aquella/aquel alumna/o que desee acogerse a la evaluacion global deberd
comunicarselo a la coordinadora de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un plazo inferior
a un mes desde la fecha de comienzo de las clases.

Las/os alumnas/os que se acojan a la evaluacidn global seran calificados teniendo en cuenta Unicamente la nota del
examen tedrico (70 %) y la nota de practicas de laboratorio (30 %).

Convocatoria Fin de Carrera: la/el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluada/o Unicamente con el
examen (que supondra el 100 % de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado en
las mismas condiciones que el resto de alumnas/os.

Segunda edicion ordinaria (Julio): 1a/el alumna/o podra elegir previamente antes de esta convocatoria si quiere
mantener la evaluacién continua (promediando la nota del examen con el resto de notas alcanzadas durante el bimestre) o
ser evaluada/o mediante evaluacion global. Si la/el alumna/o no manifiesta su postura antes de la fecha oficial del examen,
se entenderd que opta por la evaluacién continua.

Compromiso ético: La/el alumna/o debe presentar un comportamiento ético adecuado. En caso de un comportamiento no
ético (copia de seminarios, plagio de trabajos, y uso de equipos electrénicos no autorizados durante las pruebas de
evaluacién), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se consideraréd que la/el alumna/o no redne los
requisitos necesarios para superar la materia, y en este caso su cualificacién en el curso académico actual serd de suspenso
(0,0).

Fuentes de informacion
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Cédigo 001G041V01601
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Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
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Correo-e cargb@uvigo.es
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Descripciéon  La titulacién en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pretende, entre otros, poner a disposicién de la

genera

| industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién tanto de los departamentos de produccién,
como los de control de calidad. Por tanto, la asignatura de Ampliacién de Bromatologia es especialmente
relevante para capacitar a los estudiantes en esta segunda vertiente.
Con la asignatura Ampliacién de Bromatologia se abarcaran:
1. Los fundamentos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la metodologia de
analisis mas 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 distintos grupos de alimentos
segUln su origen.

El objetivo que se persigue con esta asignatura es introducir al alumno en los aspectos analiticos mas
importantes que le permitan abordar y resolver los problemas mas frecuentes del campo alimentario. De esta
forma se desarrolla el sentido critico que permita seleccionar, ante un problema determinado, el
procedimiento a emplear y las técnicas instrumentales adecuadas que aseguren la calidad esperada en los
resultados analiticos. Se da a conocer la metodologia mas actualizada, tanto en lo referente al analisis de
rutina, como para la determinacién de analitos que exigen limites de deteccién muy bajos. Y todo ello
apoyado con sesiones de laboratorio, las cuales deben servir al alumno para tener una visién mas completa
de la asignatura, extraer conclusiones sobre los datos obtenidos, adquirir destrezas y redactar informes.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A3

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

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 previstos en la materia

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 4 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 evaluaciéon desu A3 B3 C2 D1
calidad Cc8 D5
Cl13 D8
C17 D11
C19
Contenidos
Tema
I. PRINCIPIOS GENERALES EN EI ANALISIS Y I.1. Caracterizacién y validaciéon de métodos de analisis
CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS I.2. Estadistica aplicada a la evaluacién de métodos y resultados analiticos
Il. METODOS GENERALES DE LOS PRINCIPALES  II.1. Determinacién de humedad y cenizas
COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS [.2. Determinacion de proteinas

I.3. Determinacién de grasa
I.4. Determinacion de hidratos de carbono

IIl. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE III.1. Carnes y productos carnicos

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL I1.2. Pescados, marisco y productos de la pesca
I1.3. Huevos y ovoproductos
1.4, Leches y derivados lacteos

IV. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE IV.1. Aceites y grasas
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL IV.2. Cereales, harinas y derivados
IV.3. Productos hortofruticolas: frutas, hortalizas, legumbres y tubérculos
V. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE  V.1. Aguas de consumo
BEBIDAS

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
Examen de preguntas objetivas 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 de la profesora del temario del programa durante sesiones de 50
minutos con el apoyo de presentaciones en Power Point, videos didacticos y pizarra.

Seminario Las actividades desarrolladas en el Seminario son un complemento ideal y necesario del programa
de lecciones tedricas. Esta herramienta permite:

1. Complementar aspectos tedricos en los que no se pudo profundizar adecuadamente durante las
sesiones magistrales.

2. Resolver ejercicios, problemas, casos practicos y cuestiones relacionados con los distintos temas
de la materia llevados a cabo por las/los alumnas/os de forma auténoma.

3. Discutir los resultados obtenidos.

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

Practicas de laboratorio El programa de clases practicas esta orientado a familiarizar a las/los alumnas/os con el manejo de
las técnicas basicas del analisis 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 se llevaran a cabo en el laboratorio del Area de Nutricién y Bromatologia y se
realizaran en grupos de dos o tres alumnas/os. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo
en grupo, que las/los alumnas/os apliquen los conocimientos adquiridos en la clase tedrica,
estimular la capacidad de autoaprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos
adquiridos.




Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso de las/los alumnas/os 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 la realizacién de
tutorias individuales solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se
habiliten para tal efecto en la plataforma de teledocencia Moovi.

Seminario La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso de las/los alumnas/os de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales y seminarios. 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. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta a las/los estudiantes en su proceso
formativo, ademds de asistirlas/os en las dudas que pudieran surgir en las sesiones magistrales o en la
resolucion de boletines/cuestionarios.

Practicas de La atencién personalizada se completara durante la realizacion de las practicas de laboratorio

laboratorio mediante las tutorias. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta a las/los estudiantes
en su proceso formativo, ademas de asistirlas/os en las dudas que pudieran aparecer en las sesiones
de précticas.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Seminario Los seminarios se evaluaran mediante la realizacién de varias pruebas 30 A3 B3 C2 D1
escritas en las que se resolveran problemas y casos practicos de cada B5 C4 D5
tema y/o bloque tematico. Cc8 D8
C13 D11
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2, RA3 C17
C18
C19
Practicas de Para superar la materia serd necesario: 30 A3 B3 C2 D1
laboratorio B5 C4 D5
1. La elaboracién y entrega en el tiempo establecido por las profesoras c8 D8
de los informes de practicas. C13 D11
C17
2. Alcanzar como minimo una calificacién de 5 puntos sobre 10 en el C18
Examen de Practicas que se realizara a la finalizacién de las mismas. C19
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 RA2 y RA3.
Examen de Realizacién de una prueba final que representara el 40 % de la nota 40 A3 B3 C2 D1
preguntas final de la materia. B5 C4 D5
objetivas La prueba constard de una parte teérica y otra de ejercicios/casos c8 D8
practicos, en las cuales habra que obtener en cada una de ellas un 5 C13 D11
como minimo para superarla. C17
C18
Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA3. C19

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En este apartado de la Guia Docente se contemplan distintas posibilidades de evaluacién que se podran aplicar en cada
oportunidad Fin de Bimestre (12 Edicién Ordinaria), Segunda Oportunidad-julio (22 Edicién Ordinaria) y Fin de Carrera.

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE (12 EDICION ORDINARIA) Y SEGUNDA OPORTUNIDAD-JULIO (22 EDICION
ORDINARIA)

La persona matriculada podra decidir si quiere ser evaluada de forma continua o global y debe comunicar su decision a la
profesora-coordinadora a lo largo del primer mes de docencia (en caso de no recibir comunicacién alguna en el tiempo
establecido se considerara que el alumno se evaluara de forma continua).



Las distintas formas de evaluacion se detallan a continuacion:

a. Evaluacion Continua

La puntuacion en este caso sera:

Nota Final (NF) = Prueba Final (PF = 40 %) + Practicas de Laboratorio (PL = 30 %) + Seminarios (S = 30 %)

- La/el alumna/o superard la materia cuando el promedio ponderado de todas las metodologias sea igual o superior a 5,0.

- Prueba Final: es necesario obtener un minimo en cada parte de la Prueba Final (parte tedrica y ejercicios/casos practicos)
para poder aprobar la asignatura (5 puntos sobre 10). Dicho examen supondra un 40 % de la nota total de la asignatura.

- Prcticas de Laboratorio: para superar la asignatura serd obligatorio asistir al 80 % de las sesiones de Practicas de
Laboratorio, el 20 % restante deberd ser debidamente justificado (segln los criterios establecidos en el Reglamento sobre la
evaluacién, la calificacion y la calidad de la docencia y del proceso de aprendizaje del alumnado de la Universidad de Vigo).
Las clases practicas se calificaran mediante la evaluacién de los informes presentados y un Examen de Practicas,
suponiendo cada uno el 50 % de la nota global de este item. Serd necesario obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en el
Examen de Practicas para aprobar la asignatura. La puntuacién obtenida en esta metodologia supondra el 30 % de la nota
global de la asignatura.

- Seminarios: la calificacién en este apartado serd el promedio de las obtenidas en cada una de las pruebas previstas y
constituirdn el 30 % de la nota global. Las pruebas no realizadas se puntuaran con la calificacién 0.

- Calificacién de la materia: para las/los alumnas/os que no superen cada una de las partes del examen en la 12 Edicién o no
alcancen el minimo en el examen de Practicas, le aparecera en el acta la calificacién de la parte suspensa con menor nota,
sin sumarle las metodologias restantes. Las/los alumnos podran presentarse Unicamente en la 22 edicién con la parte
suspensa.

b. Evaluacion Global

La puntuacién en este caso sera:

Nota Final (NF) = Prueba Final (PF = 70 %) + Préacticas de Laboratorio (P = 30 %)

- En esta modalidad las/los alumnas/os podran presentarse a un examen (100 %) que consta de una Prueba Final que
supone el 70 % de la nota y un prueba exclusiva de Practicas de Laboratorio que supone el 30 % de la nota final. Al igual
que en la modalidad de evaluacién continua, la Prueba Final constarad de una parte tedrica y otra de ejercicios/casos
practicos, en las cuales habra que obtener en cada una de ellas un 5 como minimo para poder superarla. Dicha prueba serd
diferente a la prueba de evaluacién continua.

Alumnas/os con responsabilidades laborales

Se considerard por defecto que las/os alumnas/os siguen la materia en modalidad de Evaluacién Continua en la que tienen



disponibilidad horaria para asistir a las actividades docentes. En el caso de alumnas/os que no puedan hacerlo, deberdn
ponerse en contacto con la coordinadora de la materia durante el primer mes de clase mediante correo electrénico.
Dichas/os alumnas/os deberan aducir motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicara, en funcién de cada
caso, como deben cursar y examinarse de las metodologias de Seminario y Practicas de Laboratorio. El resto de la
evaluacién serd igual que para los demds alumnas/os.

Examenes

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

- 2 de junio del 2025 las 10:00 h (12 edicién)

- 8 de julio del 2025 las 10:00 h (22 edicidn)

- 23 de septiembre del 2024 las 10:00 h (Fin de Carrera)

No se permitird la utilizacién de ningln 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.

El material permitido para la realizacién de las pruebas escritas, consistird en el enunciado de la prueba, Utiles de escritura 'y
calculadora. No se permitira el uso de ningun dispositivo electrdnico o reloj inteligente. El incumplimiento de estas normas
se castigard con la calificacién de suspenso (0) en la convocatoria donde se produzca dicho incumplimiento.

Convocatoria de fin de carrera

Las/los alumnas/os que opten por examinarse en fin de carrera seran evaluadas/os Unicamente con el examen (que valdra el
100 % de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasaran a ser evaluadas/os al igual que el resto de
alumnos en las otras oportunidades existentes a lo largo del curso.

Segunda edicion del acta (julio)

En la segunda edicién, las alumnas/os podran elegir entre que se le mantenga la nota de las metodologias de "Seminarios" y
"Practicas de Laboratorio" (valoradas respectivamente con el 30 % de la nota total) y que el examen siga representando un
40 % de la nota final, o que no se le mantengan y presentarse siguiendo los criterios de la modalidad de Evaluacién Global.
Con todo, deberian de realizar las practicas de laboratorio con anterioridad, ya que son obligatorias.

Sucesivos cursos académicos

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 esta metodologia en sucesivas convocatorias.

Compromiso ético

Se espera que las/os estudiantes presentes un comportamiento ético adecuado. En caso de detectar malas practicas como
copia, plagio, utilizacién de cualquier dispositivo electrénico no autorizado expresamente (normalmente solo se permitira el



uso de calculadora) se considerara que la/el alumna/o no retne los requisitos adecuados para superar la materia y su
calificacién global sera de 0.0, en cumplimiento del Real Decreto 1791/2010, del 30 de diciembre, por lo que se aprueba el
Estatuto del Estudiante Universitario, articulo 13.2.d, relativo a los deberes de las/os estudiantes universitarias/os:
"Abstenerse de la utilizacién o cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los trabajos
que se realicen 0 en documentos oficiales de la universidad".

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

S. Nielsen, Andlisis de los alimentos, Acribia, 2008

S. Nielsen, Food analysis, Springer International Publishing, 2017

I.J. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Ferndndez, Control e higiene de los alimentos, McGraw Hill, 1998
R. Matissek, F.M. Schnepel, G. Steiner, Analisis de los alimentos: fundamentos, métodos y aplicaciones, Acribia, 1998
L. M. L. Nollet, F. Toldrd, Handbook of food analysis, CRC Press, Taylor & Francis Group, 2015

Bibliografia Complementaria

A. McElhaton, R. Marshall, J. Richard, Food safety, Springer, 2007

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,

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm, Agencia Espainola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia y tecnologia de la carne/001G041V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G041V01704

Ciencia y tecnologia de los cereales/001G041V01903

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G041vV01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/001G041V01703

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Politicas alimentarias/001G041V01605

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Analisis instrumental/001G041V01403
Bioquimica/001G041vV01302

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Técnicas de preparacién de muestras/001G041V01305
Bromatologia/001G041V01501

Nutricién y dietética/001G041V01603

Toxicologia alimentaria/001G041V01505




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

Descripcién  Esta materia representa a continuacién de la materia Operaciones Basicas *I, 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.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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 previstos en la materia

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
RA3: Simular procesos y operaciones industriales C5
C6
C12
Cl4
C15
RA4: Aplicar los conocimientos sobre las operaciones basicas no sélo la materias primas sino Ccé6
también a subproductos y residuos de la industria, en un contexto de valorizacién econémica y Cl4
cuidado del medioambiente C15
RA5: Adquirir habilidades para trabajar en un laboratorio de quimica B2 C5
B5 Cl4

C15




RA6: Conocer procesos de fabricacion de alimentos. C5

C6
C12
Cl4
C15
Contenidos
Tema
Tema 1. Fundamentos de la transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia
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. Presion de vapor.
2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciones y diagramas.
2.4. Destilacién simple de mezclas binarias
2.4.1. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.4.2. Rectificacién 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 extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos en una etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccion

3.5. Extraccién con fluidos supercriticos

Tema 4. Secado 4.1. Definicién y aplicaciones
4.2. Humedad y carta de humedad.
4.3. Temperatura de saturacion adiabatica.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.
4.5. Humedad de sélidos.
4.6. Curva de secado. Etapas y mecanismos.
4.7. Célculo de secadeiros.
4.8. Equipos industriales.

Tema 5. Liofilizacién 5.1. Definicién, ventajas e inconvenientes
5.2. Aplicaciones de la liofilizacién en la 1A
5.3. Fundamentos y etapas.
5.4. Modelos y célculos de liofilizacién
5.5. Equipamiento

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. Adsorcién mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciones por etapas
6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto multiple a contracorriente.
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. Tratamientos y ciclos de operacién

Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién a la separacién por membranas.
7.2. Fundamentos de la dsmosis 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.




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 22 28 50
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 practicas, practicum y practicas externas 0 5 5
Resolucién de problemas y/o ejercicios 4 0 4
Examen de preguntas objetivas 2 0 2

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Las clases consistiran basicamente en la exposicién de los contenidos por parte del profesor. Para
eso, se usaran herramientas informaticas y actividades manipulativas y se estimulara la
participacién del alumno.

Seminario

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

1) Realizacién de ejercicios por parte del profesor con la participacién de los alumnos.

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

3) Realizacién de cuestionarios en modo individual.

Practicas de laboratorio

La materia incluye la realizacién obligatoria de las practicas de laboratorio incluyendo la entrega de
una memoria elaborada con medios informaticos y con formato de articulo cientifico.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

Practicas de laboratorio

Los alumnos disponen de atencidn en grupo para resolver las dudas que les puedan surgir tanto
en la realizacion 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 tutoria, 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

Autoevaluacion

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

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de

Formacién y
Aprendizaje




Resolucién de Exdmenes de problemas. En las fechas oficiales, se hard un examen de A4 B2 C1 D1
problemas y/o resolucion de problemas de la materia que constard de dos partes (A 'y B), C5 D4
ejercicios cada una de las cuales tendrd un peso del 20%. Previamente, se fijard una C6 D5
fecha para un examen no oficial, también de problemas) de la parte A, que C12 D8
tendrd un peso del 20%, y que se complementara con un examen de la parte Cl14
B realizado en fecha oficial que tendra el mismo valor (20%) C15
Resultados de aprendizaje: RA1 a RAS
Examen de Examen con preguntas tipo test. En las fechas oficiales, se hard un examen Cl
preguntas de la materia con preguntas tipo test que constara de dos partes (A y B) cada C5
objetivas una de las cuales tendrd un valor de 20% de la calificacién. Previamente, se Cé
fijard una fecha para un examen no oficial, también con preguntas tipo test, C12
de la parte A que tendra un peso del 20% y que se complementara con un Cl4
examen similar de la parte B realizado en fecha oficial que tendra el mismo C15
valor (20%).
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 , RA4 y RA6
Informe de Al finalizar el periodo de practicas de laboratorio, los grupos deberan elaborar Cl D1
practicas, y entregar una memoria que constara de cuatro informes con formato de C5 D4
practicum y articulo cientifico (un informe por cada una de las cuatro practicas). C6 D5
practicas externas C12 D8
Resultados de aprendizaje: RA2, RA4, RA5 y RA6 Cl4
C15
Resolucién de Durante los seminarios, los alumnos deberan resolver algunos problemas de Cl D1
problemas y/o forma auténoma (en grupo o individualmente) y entregarlos para a su C5 D4
ejercicios valoracién por parte del profesor. C6 D5
Cl12 D8
Resultados de aprendizaje: RA1 a RA5 Cl4
C15
Examen de Durante los seminarios, los alumnos deberan responder de manera individual Cl
preguntas a algunos cuestionarios tipo test. C5
objetivas Ccé6
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3 , RA4 e RA6 C12
Cla
C15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

A) Convocatorias 12 y 22 Oportunidad

Se plantean dos modalidades de evaluacién: continua y global.

A.1. Modalidad de Evaliacion Continua.

La modalidad de evaluacién preferente serda la Evaluacion Continua. Aquel alumnado que desee la Evaluacién Global debe
comunicarlo al responsable de materia mediante correo electrénico en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de
la docencia de la materia.

Practicas de laboratorio

La realizacién de las practicas de laboratorio de una manera satisfactoria es requisito indispensable para superar la materia.
Ademas, al finalizar las practicas, los alumnos han de elaborar y entregar un informe. El informe serd revisado y la nota

obtenida incorporada en la calificacién final. En la segunda oportunidad y demds convocatorias, se conservara la nota de
practicas obtenida. Para los alumnos que hicieron las practicas en cursos anteriores, se tendrd en cuenta la nota conseguida
en su momento.

Entregas de aula

Al largo del curso, los alumnos, de forma individual o en grupo, tendran que resolver algunos problemas y contestar a
algunos cuestionarios y entregarlos al profesor. Estas entregas serdn corregidas y la calificacién obtenida incluida en la nota
final. Esta nota de las entregas quedard consolidada para la segunda oportunidad.

Examen parcial

La materia se estructurara en dos partes (o parciales): Ay B. Al finalizar la parte A de la materia se realizard un examen
parcial. Se considerara que la parte A estd aprobada cuando se obtenga como minimo un 3.5/10 en teoria y un 3.5/10 en
problemas, y un 5 como resultado de aplicar la ecuacion:



Nota parcial=nota teoria*0.50+ nota problemas*0.50

Aquellos alumnos que superen el parcial podréan examinarse solamente de la Parte B en las fechas fijadas oficialmente para
los exdmenes de 12 y 22 oportunidad. Los criterios para superar la parte B seran los mismos que para la parte A.

Célculo de la nota final de la materia y restricciones para la modalidad de evaluacidn continua

El célculo de la nota final si llevara a cabo con la siguiente ecuacién:

Nota final=Nota examen teoria parte A*0.20+Nota examen de teoria parte B*0.20+Nota examenes problemas
parte A*0.20+Nota examen de problemas parte B*0.20+Nota problemas aula*0.05+Nota cuestionarios
aula*0.05+Memoria de practicas*0.10.

Superaran la materia aquellos estudiantes que obtengan como minimo un 5. Cuando el resultado de aplicar esta ecuacién
iguale o supere el 5 pero no se obtenga al menos 3.5/10 en los exdmenes de teoria de ambas partes y 3.5/10 en los
examenes de problemas de ambas partes, la nota en actas serd 4.9 (suspenso). En el resto de los casos, la nota en actas
sera el resultado obtenido con la ecuacién.

A.2. Modalidad de Evaluacion Global

En el caso del alumnado que opte por la evaluacion global, el calculo de la nota final se llevara a cabo con las siguientes
ecuaciones:

Nota final=Nota examen teoria parte A*0.225+Nota examen de teoria parte B*0.225+Nota examenes
problemas parte A*0.225+Nota examen de problemas parte B*0.225+Examen de practicas*0.10.

Para superar la materia ha de obtenerse una nota igual o superior a 5 y cumplir los requisitos de notas minimas citadas
anteriormente. No obstante, en los casos en los que el resultado de aplicar la ecuacidn anterior iguale o supere el valor de 5,
pero no se cumpla algln requisito de notas minimas, la nota en actas de 4.9 (suspenso).

B) Convocatoria Fin de Carrera

En la convocatoria de fin de carrera, el modo de evaluacién y los criterios son los indicados en el apartado A.2. de
Evaluacién Global.

C) Fechas de examenes

Los ex amenes se realizardn de forma presencial. Las fechas previstas son:

Convocatoria Fin de Carrera: 26 de septiembre de 2024 a las 10:00h
12 Oportunidad: 04 de junio de 2025 a las 10:00h
22 Oportunidad: 11 de julio de 2025 a las 10:00h

En caso de error en las fechas de los exdmenes y/o nos horarios, lo vélido serd lo aprobado oficialmente y el publicado en el
tabldon de anuncios y en la web del Centro. La fecha del examen parcial (no oficial) sera elegida por los alumnos en votacién.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol I. Conceptos basicos,
12, Sintesis, 1999

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado de alimentos, Sintesis,
2002

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Ill. Operaciones de conservacion de alimentos,
Sintesis, 2002

Christi ). Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Cénovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Bibliografia Complementaria

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccidn 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/001G041vV01405
Operaciones basicas I/001G041V01503

Tecnologia alimentaria/001G041V01502




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 Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descripcién  La asignatura de Nutricién y Dietética tiene los siguientes objetivos:
general

-Conocer las principales caracteristicas de los nutrientes y su importancia para mantener un estado 6ptimo
de salud.

-Determinar las necesidades energéticas y estudiar los metodos mdas adecuados para su determinacién.
-Conocer la alimentacién mas adecuada en cada una de las etapas fisioldgicas de la vida.
-Aprender a disefar dietas equilibradas para cada una de estas etapas fisiolégicas.

-Disefar dietas terapelticas para diferentes situaciones patoldgicas.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

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 investigacidn en el sector alimentario.

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

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

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 previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: Conoce los nutrientes que forman parte de los alimentos y comprende su implicacién 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
RA3: 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




RA4: Capacidad de establecer estrategias de analisis para detectar desviaciones de los patrones Bl (23 D1
nutricionales recomendados B2 C24 D3
D5
D7
RA5: Conoce y valora desde la perspectiva actual la prevencién de enfermedades crénicas Bl
relacionadas con la alimentacién B2
RAG6: Disefia dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente BL (23 D1
B5 C24 D5
D7
D9
RA7: Realiza evaluaciones nutricionales mediante métodos antropométricos B2 D1
RAB8: Disefia dietas para diferentes patologias Bl (23 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

. Acidos grasos esenciales

. Digestién, absorcién y metabolismo
. Recomendaciones de ingesta

6.-Vitaminas

. Vitaminas Hidrosolubles
. Vitaminas Liposolubles

7.-Minerales

. Calcio

. Hierro
. lodo

. Zinc

. Selenio
. Fésforo
7.7.

Magnesio

8.-Evaluacién del Estado Nutricional: Evaluacion
de la ingesta dietética

8.1
8.2
8.3
8.4
8.5
8.6

. Caracteristicas de la ingesta dietética

. Finalidad de los estudios de la ingesta dietética

. Evaluacion de la ingesta: actual y pasada

. Métodos prospectivos

. Métodos retrospectivos

. Fuentes de error en la evaluacion de la ingesta dietética

9.-Alimentacién en distintas etapas fisiolégicas

9.1
9.2
9.3
9.4
9.5

. Alimentacién en el embarazo

. Alimentacién durante la lactancia

. Alimentacién para el lactante

. Alimentacién para el adolescente

. Alimentacién para adultos mayores

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

Exposicién en sesiones de 50 minutos de los contenidos de la materia utilizando medios
audiovisuales.

Presentacion

Exposicién individual por parte del alumnado del trabajo realizado sobre un tema, tutelado por la
profesora. Las exposiciones se realizardn ante el resto de estudiantes y la profesora.

Seminario

Cada estudiante desarrollard una serie de actividades planteadas por la profesora como
complemento de las clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.

Trabajo tutelado

Cada estudiante elaborara un trabajo sobre una tematica de la materia y estaran tutelados por la
profesora que los asesorara en la busqueda de informacion, bibliografia, asi como en la resolucién
de las dudas y problemas que se puedan plantear en la elaboracién del trabajo.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se realizard de forma presencial en las horas destinadas a las clases magistrales.

Trabajo tutelado

Se realizard la atencién personalizada en las horas de tutorias semanales y de forma no
presencial a través del campus remoto, en los despachos virtuales o por correo electrénico.

Seminario

La atencién durante los seminarios serd presencial.

Pruebas

Descripcion

Autoevaluacion

El alumnado podra resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a tutorias
y de forma no presencial a través de Moovi, o del campus remoto en los despachos virtuales
0 bien por correo electrénico.

Examen de preguntas El alumnado podra resolver las dudas, de forma presencial, en las horas destinadas a tutoria

objetivas

y, de forma no presencial, a través del campus remoto en los despachos virtuales o bien por
correo electronico.

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

Presentacién 5 Bl C23 D1
Se valorara la capacidad de exposicidn y sintesis asi como el manejo de B2 C24 D3
las TIC. B3 D4

B4 D5
D7
D8
D9

Seminario 30 Bl C23 D1
Es obligatoria la entrega de todos los seminarios. Se valorara tanto el B2 C24 D3
cumplimiento de las fechas de entrega (5%), como la resolucién de las B3 D4
actividades propuestas (25%). B4 D5

B5 D7
D8
D9

Trabajo tutelado 15 Bl C23 D1
Se valorara el contenido del trabajo, la dificultad del tema elegido y las B2 C24 D3
fuentes de informacion utilizadas (nimero, fiabilidad, actualidad...). Sera B3 D4
obligatorio para los alumnos la asistencia a todas las sesiones de B4 D5
exposicién de trabajos quedando asi el alumno exento de examinarse de B5 D7
esos contenidos. D8

D9

Autoevaluacion 10 A3 B1 C23 D1
Serd necesario para su valoracién que el alumno haya entregado todas las B4 C24 D5
pruebas de autoevaluacién. La entrega en tiempo y forma se valorard con D8

un 2% y el acierto en la resolucién con un maximo de 8%.

Examen de
preguntas objetivas

40 A3 B1 C23 D1

Se realizard un examen en el que el alumno tendrd que contestar a una B2 C24 D3
serie de preguntas cortas relacionadas con los contenidos de la materia. D5
Para superar la materia el alumno deberd obtener un 5 sobre 10 en el D7

examen. D9




Otros comentarios sobre la Evaluacion

Hay dos modalidades de evaluacion:

- Evaluacién continua - Evaluacién global

La modalidad de evaluacidn preferente es la Evaluacidon Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién

Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través
de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

En la Evaluacién Continua: 1. La puntuacién final serd la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las
metodologias programadas. 2. Es condicién indispensable para superar la materia obtener un 5 sobre 10 en la valoracién de
cada metodologia y tener entregadas todas las actividades docentes propuestas. 3. En caso de no obtener una puntuacién
igual o superior a 5 en el examen de preguntas cortas, la nota en actas sera la del examen, no contabilizando el resto de
actividades docentes hasta superar dicha nota.4. Esto mismo se aplicard al resto de actividades docentes en caso de no
alcanzar en alguna de ellas una nota igual o superior a 5. En actas se reflejard Unicamente la nota de esa actividad, hasta
que se supere el 5. 5. El alumnado que en la 12 edicién no alcance la nota minima establecida para la prueba de preguntas
cortas (por lo menos un 5) se les guardard la calificacién del resto de actividades para la 22 convocatoria del mismo curso.6.
Para superar la materia deberdn alcanzar un 50% de la nota méxima en cada una de las partes evaluables.

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

Las fechas oficiales de exdamenes, se podran consultar en la pagina Web del Centro, y son las siguientes:
Fin de carrera: 24 de septiembre de 2024 10:00h

12 Edicion: 25 de Marzo de 2025 10:00 h

22 Edicidn: 9 de julio 2025 10:00h

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Raymon JL y Morrow K, Krause. Mahan. Dietoterapia., 152 edicién, Elsevier, 2021

Ortega RM, Requejo AM, Navia B, Lépez-Sobaler AM, Aparicio A, Ingestas diarias recomendadas de energia y
nutrientes para la poblacidon espaiola. Departamento de Nutricidn, Universidad Complutense, Madrid, 2019
Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L y Cuadrado C, Tabla de composicion de alimentos, 192 edicién, Editorial Piramide,
2018

Gil A, Fontana L y Sdnchez F, Tratado de Nutricion Tomos 1, 2, 3 y 4, 32 edicién, Editorial Medica Panamericana, 2017
Bibliografia Complementaria

Rodriguez A, La vida es mas dulce sin azucar, PFFES Plataforma Editorial, 2022

Jiménez |, Otra nutricion es posible, Editorial Zenith, 2021

Luruefia MA, Que no te lien con la comida, 22 edicién, Ediciones Destino, 2021

Garcia-Orea Haro B, Dime qué comes y te diré qué bacterias tienes: El intestino, nuestro segundo cerebro,
Editorial GRIJALBO, 2020

Martinez-Gonzalez MA y Guisasola M, ;Qué comes?, Editorial Planeta, 2020

Pérez C y Sdnchez N, El ayuno intermitente, Ediciones Urano, 2020

Herrero G y Andrades C, Psiconutricion. Aprende a tener una relacién saludable con la comida, ArcoPress Ediciones,
2019

Rios C, Come Comida Real, Editorial Paidds, 2019

Sanchez A, Mi dieta ya no cojea: La guia practica para comer sano sin complicaciones, Ediciones Paidds, 2018
Bean A, La guia completa de la nutricion del deportista, Editorial PAIDOTRIBO, 2016

Perimutter D, Alimenta tu cerebro, Editorial GRIJALBO, 2016

Recomendaciones

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




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, parasitos, 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.
Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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

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 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje




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
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 lII. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION lIIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION l1I. 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 l1Il. 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 lII. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 14. Brucella
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 15. Staphylococcus aureus

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION I1I. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 16. Bacillus cereus

SECCION I1I. 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 lIIl. 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

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS
ALIMENTOS

Tema 27. Pescados, moluscos, crustaceos y derivados




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
Aprendizaje-servicio 0 8 8
Practicas con apoyo de las TIC 0 32 32
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 I, I, 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 teledocencia 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 estardn a disposicién del estudiantado en
la plataforma de teledocencia. 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 a disposicién del alumnado en la plataforma de teledocencia. Como en
el caso anterior, responder los cuestionarios no es obligatorio, pero se bonifica su uso.

Los estudiantes deben, asimismo, depositar en la plataforma teledocencia 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 microbioldgicos 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.

Aprendizaje-servicio

Se ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el Programa MicroMundo@UVigo
destinado a la bUsqueda de microorganismos productores de nuevos antibiéticos y a la difusién del
a problematica de la resistencia a antibidticos y de la necesidad de un uso racional de los mismos

Practicas con apoyo de
las TIC

Las/os estudiantes pueden llevar a cabo las siguientes actividades voluntarias y/o bonificables:

- Ver y/o descargar documentacién desde la plataforma de teledocencia

- Visitar sitios web complementarios

- Responder los cuestionarios depositados en la plataforma de teledocencia

- Depositar noticias, videos... relacionadas con la microbiologia e higiene de los alimentos en los
Ejercicios creados en la plataforma

- Crear, en la plataforma de teledocencia, Foros de discusién y/o participar en los creados por otros
usuarios,

en los que se discuten aspectos particulares relacionados con la asignatura

Actividades
introductorias

Se dedica la primera sesién a establecer las normas que rigen en la materia y a revisar las
actividades que se proponen, que son las recogidas en la presente Guia.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion




Actividades introductorias

El alumnado cuenta con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Leccién magistral

El alumnado cuenta con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Seminario

El alumnado cuenta con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Practicas de laboratorio

El alumnado cuenta con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Aprendizaje-servicio

El alumnado cuenta con atencién personalizada siempre que la necesiten y requieran.

Practicas con apoyo de las TIC El alumnado cuenta con atencidn personalizada siempre gue la necesiten y requieran.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién Mediante un examen de preguntas cortas y largas se evallUan las 40 A2 B3 C7 D1
magistral competencias relacionadas con los contenidos del programa tratados en las c8 D3
distintas actividades programadas, incluida las lecciones magistrales. Es Cl4
necesario obtener una calificacién minima de 3 (sobre 10) en el examen para C17
gue se tengan en cuenta las demas actividades realizadas. C18
C19
C20
Seminario Se evalla la presentacion y defensa del trabajo monografico realizado por los 20 c7
estudiantes, asi como el cumplimento de las actividades indicadas en la C8
metodologia docente. C10
Alternativamente se podra evaluar en este apartado la participacién en el C13
Programa de aprendizaje-servicio MicroMundo@UVigo. Cl4
C17
C18
C19
C20
Practicas de Se evallan mediante el seguimiento continuo y personalizado de las 20 B2 C13
laboratorio actividades que los estudiantes llevan a cabo en el laboratorio. Es necesario B3 Cl14
superar las practicas para que se tengan en cuenta el resto de las B4 C17
actividades. B5 C18
C19
C20
Practicas con  Cada envio de una noticia comentada o de un video comentado se bonifica 20 A2 B3 C7 D1
apoyo de las TICcon 0,25 puntos (hasta un maximo de 3 noticias o videos). c8 D3
Cada comentario pertinente enviado a los foros se bonifica con 0,1 puntos Cl10 D8
(hasta un maximo de 10 participaciones). Cl4 D11
La realizacién de los cuestionarios depositados en la plataforma de C17
teledocencia se C18
bonifica con 0,25 puntos. C19
C20

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Quien desee la Evaluacién Global (100% de la calificacién
en un examen oficial) debe comunicarlo a la responsable de la asignatura, por email o a través da plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la asignatura.

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 de teledocencia, asi como en la elaboracién del trabajo monogréfico. En caso de que no puedan
asistir a ninguna sesion de practicas de laboratorio, se les propondran actividades alternativas. En cualquier caso pueden

renunciar a la evaluacién continua y optar hacer un Unico examen final, lo que deberd ser comunicado por escrito.

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

Las fechas de exdmenes seran las aprobadas en Junta de Facultad para el curso 2024-2025:

Fin de Carrera: 25 de septiembre de 2024

12 edicién: 28 de marzo de 2025



22 edicién: 10 de julio de 2025

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 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.)., 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 andlisis 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:
Anadlisis microbioldgico 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.0O., Bosch, A., Virus de transmision alimentaria: avances y retos, Acribia, 2010

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

Montville, T.J., Matthews, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccidn, 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 prevencion, Diaz de Santos, 2005

Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42, McGraw-Hill Interamericana, 2010

Hernandez Urzda, M.A., Microbiologia de los alimentos: fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Microbiologia/001G041V01401




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

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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 previstos en la materia

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




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.- Aditivos alimentarios

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

5.- 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.

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). Normas de higiene de los productos alimenticios.
Controles y otras actividades oficiales para garantizar la seguridad
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. Autorizacién y registro de nuevos alimentos.
Autorizacidn y registro de los alimentos modificados genéticamente.
Alimentos irradiados.

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos

Ficha del marco legal. Menciones obligatorias y facultativas en el
etiquetado de los productos alimenticios. Declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables.

11.- 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 21 49
Seminario 12 12 24
Trabajo tutelado 2 40 42
Examen de preguntas de desarrollo 0 25 25
Estudio de casos 0 10 10

*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 PowerPoint y pizarra, en las

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

Antes de iniciar cada tema, el alumno deberd interiorizar previamente los aspectos basicos del
mismo para poder resolver un cuestionario de autoevaluacién. Asimismo, este cuestionario
permitird identificar que aspectos deben matizarse con mas profundidad en las sesiones

presenciales.

Para facilitar los materias del curso se emplearan las herramientas de teledocencia de la

Universidad de Vigo.




Seminario

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

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

(b) correccion 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.

Adicionalmente se valorard también en este punto la asistencia a las Ill Jornadas sobre Politicas
Alimentarias que se llevaran a cabo en el segundo cuatrimestre.

Trabajo tutelado

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

Atencion 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 serviran también para el resto de compafieros, se
alentard igualmente a todos los alumnos a que hagan uso de las tutorias individuales solicitando cita
previa al correo electrénico del profesor o por los canales que se habiliten para tal efecto (foro, correo
electrénico, etc).

Seminario

En las clases de seminarios a relacién directa entre el alumno y el profesor es mds estrecha ya hay un
intercambio fluido de comunicacién en ambas direcciones. Ademas, los alumnos podran hacer uso de
tutorfas individuales o grupos solicitando cita previa al correo electrénico del profesor o por los canales
que se habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).

Trabajo tutelado

Dado que el trabajo tutelado tiene un peso importante en la nota final de la materia se programaran 2
tutorfas grupales obligatorias, con el fin de asesorar y supervisar el trabajo, poder corregir enfoques
erréneos y poder alcanzar mayores tasas de éxito. Ademas, estas tutorias servirdn para conocer el
grado de implicacién de cada uno de los individuos dentro del grupo. Por otra parte, se alentara a los
alumnos a que hagan uso de todas las tutorias adicionales que necesiten.

Evaluacidn

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara al largo de todo el 5 B4 C8 D11

magistral bimestre mediante cuestionarios de autoevaluacién que el alumno debera resolver C17
y superar al inicio de cada tema. Estos cuestionarios representaran un 5 % de la C18
nota final de la materia. C19
Resultados previstos en la materia: RA3, RA4.

Seminario Para poder acogerse a la evaluacién continua, el alumno debera entregar a través 15 Bl C8 D4
de las plataformas de teledocencia al menos un 80 % de los seminarios B4 C12 D5
planificados durante el curso. La realizacién de los seminarios supondra hasta un Cl14 D8
15 % de la nota final, que incluird la actitud, su participacién y los resultados C17 D11
conseguidos en los mismos. C18

C19
En este punto se valorard también la asistencia obligatoria a las Ill Jornadas sobre C21
Politicas Alimentarias. C24
Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA3, RA4.

Trabajo La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 30 % de la nota final que 30 Bl C8 D4

tutelado incluird: la participacién activa de cada miembro del equipo, la asistencia a las B2 C12 D5
tutorfas obligatorias, el contenido y presentacién del trabajo escrito, y su B4 C14 D8
exposicion y defensa oral de acuerdo con las ribricas establecidas. Cc21

C24

Aquellos trabajos que no alcancen un minimo de calidad en la parte escrita no se
defenderan.

Resultados previstos en la materia: RA1, RA2, RA5.




Examen de  Realizacion de un examen final tedrico que representara un 35 % de la nota final 35 Bl C8 D4

preguntas de de la materia. Para poder promediar la nota del examen con el resto de B4 C12 D5
desarrollo calificaciones el alumno debe alcanzar obligatoriamente una puntuacién de 5 Cl4 D8
sobre 10. Cl17 D11
C18
Resultados previstos en la materia: RA3, RA4. C19
c21
C24
Estudio de Resolucién de un caso practico que representarad un 15 % de la nota final de la 15
casos materia. Se trata de una prueba obligatoria que hay que superar (puntuacién de 5

sobre 10) para poder promediar con el resto de calificaciones.

Resultados previstos en la materia: RA2, RA5.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdamenes del curso académico 2024/2025 seran:

Fin de Carrera: 27 de septiembre de 2024, a las 10:00 h.
12 Convocatoria: 6 de junio de 2025, a las 10:00 h.
22 Convocatoria: 14 de julio de 2025, a las 10:00 h.

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

El estudiantado tendra derecho a elegir el tipo de sistema con el que sera evaluado dentro de cada materia: evaluacion
continua o evaluacién global. La evaluacién sera preferentemente continua. Aquel alumno que desee acogerse a la
evaluacién global debera comunicarselo al coordinador de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo inferior a un mes desde la fecha de comienzo de la docencia de la materia.

Los alumnos que se acojan a la evaluacién global seran calificados teniendo cuenta la nota del trabajo tutelado (30 %), la
nota del examen tedrico (50 %) y la nota del estudio de casos (20 %).

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

Segunda convocatoria (Julio): el alumno podra elegir previamente antes de esta convocatoria si quiere mantener la
evaluacién continua o ser evaluado mediante la evaluacion global. Si el alumno no manifiesta su postura antes de la fecha
oficial del examen, se entenderd que opta por la evaluacién continua.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

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 cédigo alimentario espaiiol y disposiciones complementarias, Ed Tecnos., 1997

Aranzadi, Base de datos de Legislacion anual Aranzadi,

Diario Oficial de la Unién Europea, Diario Oficial de la Union 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 simultaneamente

Ampliacién de bromatologia/001G041V01601
Higiene alimentaria/001G041V01604

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bromatologia/001G041Vv01501
Nutricién y dietética/001G041V01603
Toxicologia alimentaria/001G041V01505




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia de la carne

Asignatura Cienciay
tecnologia de la

carne

Cédigo 001G041Vv01701

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Martinez Suarez, Sidonia

Profesorado  Lorenzo Rodriguez, José Manuel
Martinez Sudrez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta disciplina tiene como objetivos el estudio de la naturaleza de la carne y las causas de su alteracién,
general ademads de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su procesado,

conservacion y diversificacion

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

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

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

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

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

D1  Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: Que el alumno sea capaz de analizar una situacién en una industria carnica, sea capaz de A2 B2 (12 D1

tomar decisiones y de resolver problemas con iniciativa y creatividad y ademas sea capaz de Cl14 D5
transmitir esas decisiones o soluciones a los demas C15 D7
C21 D8
RA2: Que comprenda el proceso de transformacién del muisculo en carne, los fenémenos fisicos, C2
fisico-quimicos y puramente quimicos que tienen lugar en esta etapa y la influencia del desarrollo C5
de estos fendmenos en las caracteristicas y atributos de calidad del producto final. Ccé6
Cl4
RA3: Que conozca los pardmetros de calidad tanto organoléptica como composicional e higiénica C2
de la carne y los factores de los que éstos dependen. Cl4

C21




RA4: Que conozca cudles son los métodos de conservacidon mas utilizados en la carne fresca. C5

Ccé6
C12
Cl4
C15
C21
RA5: Que conozca, asimismo, los diferentes productos carnicos, sus formulaciones y tecnologias de B2 C6
elaboracién, asi como los defectos y alteraciones mas comunes en cada uno de ellos. C12
Cl4
C15
C21
RA6: Que el estudiante sea capaz de aplicar estos conocimientos en la industria A2 B2 C21 D1
B4 D5
B5 D7
D8
Contenidos
Tema
Unidad I: INTRODUCCION Tema 1.- La carne y la industria carnica
Unidad Il: COMPOSICION Y ESTRUCTURA DEL Tema 2.- Estructura del musculo
MUSCULO

Tema 3.- Composicion quimica del musculo.

Unidad Ill: TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN Tema 4.- Transformacién del mudsculo en carne.
CARNE
Tema 5.- Carnes anémalas.

Unidad IV: CALIDAD Tema 6.- Calidad organoléptica de la carne.
Unidad V: OPERACIONES DE OBTENCION Tema 7.- Sacrificio y Carnizacién

Unidad VI: SISTEMAS DE CONSERVACION DE LA Tema 8.- La refrigeracién de la carne.
CARNE

Tema 9.- La congelacién de la carne y el almacenamiento de la carne a
congelacién. Descongelacién

Tema 10.- El envasado de la carne.

Unidad VII: TECNOLOGIA GENERAL DE
ELABORACION DE DIFERENTES PRODUCTOS Tema 11.- El salazonado y el curado de las carnes.
CARNICOS

Tema 12.- Productos carnicos curados crudos.

Tema 13.- Productos carnicos curados sometidos a tratamientos térmicos.

Tema 14.- Embutidos. Embutidos crudos no madurados y embutidos
crudos madurados.

Tema 15.- Embutidos escaldados y cocidos.

Tema 16.- Conservas carnicas. Carne reestructurada. Analogos cérnicos.
Nuevos alimentos.

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

3. Elaboracién de produtos carnicos

PRACTICAS DE LABORATORIO
1. Determinaciones fisico-quimicas en carne
2. Vida util de la carne y los productos carnicos

3. Elaboracién de productos carnicos

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 27 30.4 57.4
Seminario 14 15 29

Practicas de laboratorio 14 4 18




Presentacién 1 1 2
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 3 3
Trabajo tutelado 0 18 18
Aprendizaje-servicio 0 20 20
Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 0.6 0.6
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 1 1

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Lecciones magistrales en las que se expondran los aspectos mas importantes de la asignatura al
estudiante, con apoyo de presentaciones en Power Point, pizarra y transparencia y con material
disponible MooVi

Seminario Se llevardn a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con la
Ciencia y la Tecnologia de la Carne, que permitan profundizar y complementar las lecciones
magistrales.

Se elaboraran trabajos utilizando diferentes herramientas TIC para aplicar el aprendizaje
colaborativo en el aula y fuera de ella.

Se trabajard de forma individual o en grupo.

Practicas de laboratorio Se realizaran actividades donde se aplicaran las destrezas y conocimientos adquiridos en las clases
tedricas.
Bajo la supervisién del profesor, los alumnos llevaran a cabo estas actividades siguiendo los
protocolos y utilizando los materiales suministrados durante las practicas. Las practicas seran
obligatorias e indispensables para superar la asignatura. Se permitird una falta siempre y cuando
esta sea justificada. Los alumnos tendran que elaborar una memoria de practicas.

Presentacién
Se elaborardn trabajos utilizando diferentes herramientas TIC para aplicar el aprendizaje
colaborativo en el aula y fuera de ella (Postcast educativos, infografias, ...)

El alumno tendra que realizar bdsquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccion,
exposicion y defensa del trabajo.

Resolucién de Se elaboraran trabajos monograficos y se trabajara de forma individual o en grupo sobre textos
problemas de forma aportados por el profesor

auténoma

Trabajo tutelado El alumno tendrd que realizar bldsquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccién,

exposicion y defensa del trabajo.

Se realizarad un seguimiento del trabajo en tutorias.

Se podra realizar un trabajo extenso o varios trabajos en forma de infografias, podcasts,
minipresentaciones, notas de voz, etc.

Los trabajos se tendrdn que presentar en tiempo y forma

Aprendizaje-servicio Se le ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el proyecto "Alimentando un futuro
sostenible" dedicado a la produccién y el consumo responsable, el hambre cero, la industria de
alimentos y la innovacién. La participacién sera voluntaria. Los alumnos participantes recibirdn
material de apoyo que deberdn ampliar mediante busqueda bibliografica. Trabajaran en equipo.
Realizaran actividades divulgativas online y/o presenciales en formato de jornada/taller/charla en
los centros implicados.

La aplicacion de esta metodologia estd condicionada a su aprobacién en la convocatoria ApS 24-25.

Para los alumnos que no participen en esta actividad, esta metodologia serd sustituida por trabajos
individuales o en grupo.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminario Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién
personalizada, a través de las clases, de la resoluciéon de ejercicios y del control del trabajo
realizado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las
tutorias relativas a la docencia de las clasea tipos A y B se podran realizar de forma presencial en
el despacho del profesor o de forma virtual, a través del campus remoto en horario de tutorias y
pidiendo cita previa a través del correo electrénico (sidonia@uvigo.es; jmlorenzo@ceteca.net).




Practicas de laboratorio Se realizard 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
realizado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas. Las
tutorfas relativas a las practicas (horas tipo C) seguirdn el mismo procedimiento en los despachos
0 aulas virtuales de las profesores encargados de su docencia, cuya direccién se comunicard en
Ssu momento.

Trabajo tutelado Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién
personalizada, a través de las clases, de la resolucion de ejercicios y del control del trabajo
realizado. También podran asistir, si asi o desean, a las tutorias en grupo o personalizadas Las
tutorias seguirdn el mismo procedimiento en los despachos o aulas virtuales de las profesores
encargados, cuya direccién se comunicara en su momento.

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

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral En la calificacién total se tendra en cuenta, la 2 B2 C2 D1
participacién del alumno y la actitud. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6
Seminario 2 A2 B2 Cl15 D1
Se valorara la participacién y la actitud C21 D5
D7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6 D8
Practicas de laboratorio Se valorara la asistencia, la participacion, la actitud 3 A2 B2 Cl2 D1
Cl4 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6 C15
c21
Trabajo tutelado Se valorara el nimero, la calidad de los trabajos 24 B2 C15
presentados, la exposicién y la defensa
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6
Aprendizaje-servicio Se realizara una valoracién multifocal del proyecto 20 A2 B2 (2 D1
B4 C5 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL a RA6 B5 C6 D7
Cl12 D8
Cl4
C15
Cc21
Informe de practicas, practicumy  Se valorard la presentacién de la memoria de practicas 5 B2 C6
practicas externas
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6
Examen de preguntas objetivas Se realizaran una ¢ dos pruebas tipo test y de 40 Cé6
respuestas cortas C12
Cl4
C15
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6 C21
Resolucién de problemas y/o Se valorara la correcta realizacién de todas las 4 C6
ejercicios actividades planteadas. C12
C14
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL a RA6 C15
Cc21

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

Sera necesario llegar a un minimo (50% de la nota de cada parte) en todas las partes para poder superar la asignatura.
La nota final de un alumno se obtendrd mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. Un alumno estara
aprobado cuando su nota final sea mayor o igual que 5. Si un/una alumno abandona la evaluacién continua habiendo
sido ya evaluado/da de algun contenido de la materia, se considerara que tiene suspensa la convocatoria, y no podra optar



en la misma por la modalidad de no asistente.

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.

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

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

FECHAS DE EVALUACION

Fin de Carrera: 16/09/2024 a las 16:00 horas
1°Edicion: 4/11/2024 a las 16:00 horas

2° Edicién: 01/07/2025 a las 16:00 horas

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

Convocatoria fin de carrera:

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

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

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

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

ORDONEZ, Tecnologia de los alimentos de origen animal, Vol. 1, Sintesis, 2014

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

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

VENTANAS, J., Jamén Ibérico y Serrano. Fundamentos de la elaboracién y de la calidad., Mundi Prensa, 2012
WARRISS, P.D., Ciencia de la carne., Acribia, 2003

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

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




Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros

Asignatura Ciencia 'y
tecnologia de los
productos
pesqueros
Cédigo 001G041V01702
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Martinez Suéarez, Sidonia

Profesorado  Martinez Sudrez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descripciéon  Esta disciplina tiene como objetivos el estudio de la naturaleza de los productos de la pesca, y las causas de
general su alteracion, ademds de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su

procesado, conservacion y diversificacion.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con 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
C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos
C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria alimentaria

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos en la materia

Resultados de Formacion
y Aprendizaje

Resultados previstos en la materia

RAL: El alumnos adquirird conocimientos basicos sobre la naturaleza de los productos de la pesca, A2 B2 C2 D1

y las causas de su alteracién C5 D7
C6 D8
C12 D9

RA2: Conocerd los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su Cl5 D10

procesado, conservacion y diversificacion C21

Contenidos

Tema

Unidad I: INTRODUCCION

Tema 1.- La Industria Pesquera.

Unidad II: CLASIFICACION PRODUCTOS DE LA
PESCA

Tema 2.- Los productos de la pesca.

Unidad Ill: PECULIARIDADES COMPOSICIONALES
DEL MUSCULO DEL PESCADO

Tema 3.- El musculo del pescado.

Unidad IV: TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN
CARNE

Tema 4.- Cambios bioquimicos post-mortem.

Unidad V: CALIDAD

Tema 5.- Atributos de calidad del pescado.

Unidad VI: SISTEMAS DE PESCA Y ESTIBA

Tema 6.- Captura, manipulacién y distribucién del pescado.




Unidad VII: SISTEMAS DE CONSERVACION E Tema 7.- Refrigeracién del pescado.
INDUSTRIALIZACION
Tema 8.- Congelacién del pescado.
Tema 9.- Salazonado y deshidratacion del pescado.
Tema 10.- Elaboracién de conservas de pescado.
Tema 11.- Elaboracién de semiconservas de pescado.
Tema 12.- Ahumado del pescado.
Tema 13.- Cultivo e industrializacién de moluscos.
Tema 14.- Los crustéceos.
Tema 15.- Los cefalépodos.

Tema 16.- Pescado picado y geles de pescado.

Tema 17.- Concentrados proteicos de musculo de pescado.

SEMINARIOS 1. Procesado en la industria pesquera
2. Actualidad del sector pesquero
3. Algas

3. Otros productos pesqueros

PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Clasificacién dos productos da pesca
2. Atributos de calidad del pescado y de los productos pesqueros

3. Elaboracién de productos a base de pescado

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 27 32.5 59.5
Seminario 14 15 29
Practicas de laboratorio 14 4 18
Salidas de estudio 0 5 5
Trabajo tutelado 0 10.5 10.5
Seminario 0 2 2
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 1.5 1.5
Presentacién 1 2 3
Aprendizaje-servicio 0 20 20
Examen de preguntas objetivas 0 1.5 1.5

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Lecciones magistrales en las que se expondran los aspectos mas importantes de la asignatura
al estudiante, con apoyo de presentaciones en Power Point, pizarra y transparencia y con material
disponible FAITIC

Seminario Se llevaran a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con la
Ciencia y la Tecnologia de los Productos Pesqueros, que permitan profundizar y complementar las
lecciones magistrales.

Se elaboraran trabajos utilizando diferentes herramientas TIC para aplicar el aprendizaje
colaborativo en el aula y fuera de ella.

Se trabajard de forma individual o en grupo.




Practicas de laboratorio

Se realizaran actividades donde se aplicaran las destrezas y conocimientos adquiridos en las
clases tedricas.

Bajo la supervisidn del profesor, los alumnos llevaran a cabo estas actividades siguiendo los
protocolos y utilizando los materiales suministrados durante las practicas. Las practicas seran
obligatorias e indispensables para superar la asignatura. Se permitird una falta siempre y cuando
esta sea justificada. Los alumnos tendran que elaborar una memoria de practicas.

Salidas de estudio

Se realizaran, siempre que la situacién sanitaria lo permita, visitas a empresas relacionadas con la
industria pesquera

Trabajo tutelado

Se elaboraran trabajos utilizando diferentes herramientas TIC para aplicar el aprendizaje
colaborativo en el aula y fuera de ella.

Se trabajara de forma individual o en grupo.

El alumno tendra que realizar bdsquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccion,
exposicion y defensa del trabajo.
Se realizard un seguimiento del trabajo en tutorias.

Se podra realizar un trabajo extenso o varios trabajos en forma de infografias, podcasts,
minipresentaciones, notas de voz, etc.
Los trabajos se tendran que presentar en tiempo y forma

Seminario

Se llevardn a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con la
Ciencia y la Tecnologia de los Productos Pesqueros, que permitan profundizar y complementar las
lecciones magistrales.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Se propondran casos practicos y actividades para hacer de forma auténoma

Presentacion

Los alumnos elaboraradn de forma individual o en grupo un trabajo sobre algln/os de los tema/s
propuestos, que estaradn en relacién con algun aspecto concreto de la asignatura. El alumno tendra
que realizar blsquedas bibliogréficas, recogida de informacidén, redaccién, exposicién y defensa del
trabajo.

Aprendizaje-servicio

Se le ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el proyecto "Alimentando un futuro
sostenible" dedicado a la produccién y el consumo responsable, el hambre cero, la industria de
alimentos y la innovacién. La participacién sera voluntaria. Los alumnos participantes recibirén
material de apoyo que deberdn ampliar mediante busqueda bibliogréafica. Trabajaran en equipo.
Realizaran actividades divulgativas online y/o presenciales en formato de jornada/taller/charla en
los centros implicados.

La aplicacion de esta metodologia estd condicionada a su aprobacién en la convocatoria ApS 24-25.
Para los alumnos que no participen en esta actividad, esta metodologia serd sustituida por trabajos
individuales o en grupo.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

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
realizado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas Las
tutorfas relativas a la docencia de las clases tipos A y B se realizardn de forma presencial o en el
despacho virtual del profesor, a través del campus remoto en horario de tutorfas y pidiendo cita
previa a través del correo electrénico (sidonia@uvigo.es).

Practicas de laboratorio

Se realizara un seguimiento continuo del alumnado y se llevara a cabo una atencién
personalizada, a través de las clases, de la resolucion de ejercicios y del control del trabajo
realizado. También podran asistir, si asi o desean, a las tutorias en grupo o personalizadas Las
tutorias relativas a las practicas (horas tipo C) seguirdn el mismo procedimiento en los despachos
o aulas virtuales de las profesores encargados de su docencia, cuya direccién se comunicara en
su momento.

Trabajo tutelado

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
realizado. También podran asistir, si asi lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas Las
tutorias seguirén el mismo procedimiento en los despachos o aulas virtuales de las profesores
encargados de su docencia, cuya direccién se comunicara en su momento.

Aprendizaje-servicio

Los profesores definirdn los retos para los grupos participantes y disefiardn un escenario de
aprendizaje Se repartiran las diferentes tareas entre los grupos, y se guiard en el proceso de
realizacién de las mismas

Evaluacion




Descripcion Calificacion Resultados de

Formacion y
Aprendizaje
Leccién magistral En la calificacién total se tendrd en cuenta, la 2 B2 C2
participaciéon del alumno y la actitud. C5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 Cé
C12
C15
c21
Seminario Se valorara la participacion y la actitud, ademas de la 2 B2 Cl12
correcta C15
realizacién de todas las actividades planteadas. C21
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2
Practicas de laboratorio Se valorara la participacién, la actitud 7 B2 (2
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C12
C15
C21
Trabajo tutelado Se valorara el nimero, la calidad de los trabajos 24 B2 C15
presentados, la exposicién y la defensa Cc21
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2
Resolucién de problemas de forma Se valorara la realizacién de las actividades propuestas 5 A2 B2 (2 D1
auténoma RA1, RA2 C5 D7
C6 D8
Cl2 D9
C15 D10
C21
Aprendizaje-servicio Se realizard una valoracién multifocal del proyecto 20 A2 B2 (2 D1
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL a RA6 C5 D7
C6 D8
Cl2 D9
C15 D10
C21
Examen de preguntas objetivas  Se realizaran una 6 dos pruebas tipo test y de 40 C2
preguntas cortas Co
C12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C15
C21

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua. Esto serd posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso.

Sera necesario llegar a un minimo en todas las partes para poder superar la asignatura. La nota final de un alumno se
obtendrd mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. Un alumno estard aprobado cuando su nota final
sea mayor o igual que 5. Si un/una alumno abandona la evaluacién continua habiendo sido ya evaluado/da de alguin
contenido de la materia, se considerard gue tiene suspensa la convocatoria, y no podra optar en la misma por la modalidad
de no asistente.

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

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

A los alumnos que se presenten en segunda convocatoria se le abrird un plazo para la entrega de todas las actividades y
deberd superar las pruebas de evaluacién correspondientes.

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



Fechas de evaluacion:
Fin de Carrera: 18 de septiembre de 2024 a las 16:00 horas
12 edicién: 20 de enero de 2025 a las 16:00 horas

22 edicion: 3 de julio de 2025 a las 16:00 horas

Convocatoria fin de carrera:

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

Las visitas a industrias se llevaran a cabo siempre y cuando LA SITUACION SANITARIA LOS PERMITA y la Facultad de
Ciencias disponga de dinero para estas actividades.

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

Compromiso ético:

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los Alimentos de origen animal, Sintesis, 2014

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

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia de los productos vegetales

Asignatura Ciencia 'y
tecnologia de los

productos
vegetales
Cédigo 001G041Vv01703
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier
Lorenzo Rodriguez, José Manuel

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descripcion  Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacién de los
general diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los

controles a realizar en las diferentes industrias

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

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

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

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

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

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

R1: En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos béasicos los procesos de fabricacionde A2 B2 Cl1 D5
diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los controles a B3 (2 D7
realizar en las diferentes industrias B6 C5 D8

C6

C12

C13

Cl4

C15
Contenidos
Tema
TEMA 1.- Los vegetales. Especies mds importantes en la alimentacién humana. Produccién en el

mundo. Necesidades de transporte y almacenamiento: respuestas a estas
necesidades por parte de la Tecnologia Alimentaria.




TEMA 2.- Las frutas y hortalizas (I).

Caracteristicas. Conservacion post-cosecha de frutas y hortalizas. Cambios
fisioldgicos post-cosecha. Frutas climatéricas y no climatéricas. Cambios
asociados a la maduracién. Manejo de frutas y hortalizas frescas. Frutas y
hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- Las frutas y hortalizas (ll).

Almacenamiento a refrigeraciéon. Empleo de atmésferas modificadas.
Congelacién: operaciones preliminares, envasado, congelacion,
almacenamiento.

TEMA 4.- Las frutas y hortalizas (Il).

Apertizacion. Operaciones preliminares. Envasado. Tratamiento térmico:
calculos y optimizacién. Operaciones complementarias.

TEMA 5.- Las frutas y hortalizas (IV).

Deshidratacion. Operaciones de deshidratacién: proceso y equipos.
Fermentacién. Encurtido. Germinados vegetales. Fundamentos cientificos
Y procesos.

TEMA 6.- Las frutas (l).

Confitado. Elaboracién de frutas confitadas. Elaboracién de confituras y
mermeladas. Fundamentos cientificos y procesos.

TEMA 7.- Las frutas (Il).

Néctares, zumos y bebidas de frutas. Definiciones. Procesos de
elaboracién. Tratamiento térmico. Envasado.

TEMA 8.- Las leguminosas.

Caracteristicas bioquimicas y composicionales. Conservacion de
leguminosas. La soja: importancia, elaboracién de productos derivados.

TEMA 9.- Los azlcares.

Definicién. Estructura. Poder edulcorante. Importancia econdémica de la
industria azucarera.

TEMA 10.- El azlicar de remolacha (1).

La remolacha azucarera: caracteristicas y composicién. Obtencién del
azlcar de remolacha: operaciones preliminares, difusién y obtencién del
jugo bruto, depuracion del jugo bruto, obtencién del jarabe concentrado,
cristalizacién, secado y refrigeracion, cribado, envasado.

TEMA 11.- El aztcar de remolacha (Il).

Valorizacién de los subproductos de la industria azucarera: pulpa y
melaza. Los servicios generales en la industria de obtencién de azlcar de
remolacha.

TEMA 12.- El azlcar de cafia (I).

La cafia de azUcar: caracteristicas y composicién. Obtencién del azlcar
moreno o rubio: picado, molido, calentamiento clarificacion, filtracién,
evaporacion, cristalizacién, secado y refrigeracién, cribado, envasado.

TEMA 13.- El aztcar de cafia (ll).

Valorizacién de los subproductos de la industria azucarera de cafia:
bagazo y miel de purga. Obtencién del aztcar blanco refinado por el
sistema de fosfatacién: fases del proceso.

TEMA 14.- Aceites de frutos (Oliva) (1).

El olivo, variedades de aptitud aceitera y sus caracteristicas. Recoleccién
de la oliva. Procedimiento tradicional de obtencién del aceite de oliva.
Obtencién industrial del aceite por procedimientos continuos: etapas,
tratamiento de los caldos.

TEMA 15.- Aceites de frutos (Oliva)(ll).

El orujo de aceituna: tratamiento, obtencién del aceite de orujo. Refinado
de los aceites de oliva. Envasado. Control de calidad de los aceites de
oliva.

TEMA 16.- Aceites de semillas.

Especies vegetales para aprovechamiento de semillas oleaginosas,
caracteristicas. Limpieza de las semillas. Acondicionamiento. Trituracién.
Extraccion por presién. Operaciones de extraccién con disolventes. El
refinado: desmucilaginacién, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacion, winterizacién, operaciones opcionales.

TEMA 17.- Grasas vegetales.

Manteca de coco. Manteca de palma. Manteca de cacao. Definiciones.
Procedimientos de obtencién. Utilizacion en la industria alimentaria.

TEMA 18.- El cacao y sus productos (I).

La planta del cacao: caracteristicas y variedades. Historia del cacao.
Composicién de la semilla de cacao. Recoleccién. Fermentacion. Secado.
Elaboracion del caco en polvo: etapas y productos.

TEMA 19.- El cacao y sus productos (II).

El chocolate. Definicién e historia. Elaboracién: dosificacion de
componentes, mezcla, laminacién, conchaje, estufado, atemperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracién de coberturas de chocolate de
calidad.

TEMA 20.- El cafe.

El cafeto: especies del género Coffea y caracteristicas. Cultivo y
recoleccién del café. El café verde: caracteristicas composicionales. El
tostado: tipos, fases y equipos. Elaboracién de café torrefacto. Obtencién
de café descafeinado. Obtencidn de café soluble liofilizado.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 44 72
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
Salidas de estudio 0 6 6
Aprendizaje-servicio 0 20 20
Examen de preguntas de desarrollo 0 5 5




Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 11 11

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

En cada tema, el profesor expone oralmente, con el apoyo del material audiovisual o grafico que
considere oportuno, el cuerpo doctrinal del mismo.

Practicas de laboratorio

Actividades en grupos de 4 personas en las que se vera la aplicacién directa de algunos de los
conocimientos tedricos (los mas relevantes) expuestos en las sesiones magistrales.

Seminario

Trabajos realizados sobre temas especificos de importancia capital en la asignatura y que, debido a
limitaciones de tiempo, no han sido tratados con la suficiente profundidad en el desarrollo del
programa tedrico.

Salidas de estudio

Se realizaran visitas a industrias de transformacién de vegetales que permitan observar [Jin situf]
los equipos y procesos de transformacion de las materias primas vegetales.

Aprendizaje-servicio

Se ofrece a los alumnos la posibilidad de participar de forma voluntaria en el proyecto
"Alimentando un futuro sostenible" dedicado la industria alimentaria, a la innovacién en este
sector, a la produccién y consumo responsable de alimentos y al objetivo "hambre cero" en el
mundo y en nuestro entorno mas préximo. Como se ha indicado, la participacién sera voluntaria.
Los alumnos participantes recibirdn material de apoyo que deberan ampliar realizando una
busqueda bibliogréfica. El trabajo sera realizado en equipo. Realizaran actividades divulgativas
online y/o presenciales en formato de jornadas/taller/charlas en los centros colaboradores
implicados.

La aplicacién de esta metodologia estd condicionada a la aprobacién del proyecto en la
convocatoria ApS 22-23.

Para los alumnos que hayan optado por no participar en esta actividad, esta metodologia sera
sustituida por trabajos individuales o en grupo, de los que se realizard una valoracién con un peso
equiparable en la nota final.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Tras cada sesién magistral, el alumno tendrd la posibilidad de plantear cuantas preguntas juzgue
oportunas en relacién con la materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio

Los alumnos tendradn una tutela permanente y personalizada en el curso de las practicas de
laboratorio.

Seminario

Al finalizar cada seminario, los alumnos tendran la ocasién de plantear todas sus dudas en
relacién con el tema tratado en el seminario.

Salidas de estudio

Durante las salidas de estudio, el alumno podra plantear, tanto al profesor como al especialista
externo encargado de mostrar las instalaciones, procesos, etc., todas las dudas que albergue al
respecto de las actividades, operaciones, equipamiento, etc. que se estén mostrando.

Aprendizaje-servicio

Los profesores definirdn os retos para los grupos participantes y disefiaran un escenario de
aprendizaje. Asi mismo, se repartiran las diferentes tareas entre los grupos y los alumnos serdn
guiados en el proceso de realizacién de dichas tareas.

Evaluacion

Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién magistral

Se valorara la asistencia y la actitud. 20 B6 Cl
C2

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C5
C6
C12
C13
C14
C15

Practicas de laboratorio

Se valorara la asistencia, la actitud y la participacion. 20 B6 Cl D5
C2 D7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C5 D8
C6
C12
C13
C14
C15




Seminario 14 B6 Cl D5
Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos C2 D7
en los temas tratados, el orden en las exposiciones y las C5 D8
respuestas a las preguntas planteadas por el profesor. Cé6

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C13

Aprendizaje-servicio Se realizara una evaluacién multifocal del proyecto. 2 A2 B2 C2 D5

Examen de preguntas de Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos en 40 B6 Cl1
desarrollo las respuestas en relacién con la informacién proporcionada C2
por el profesor en el curso de las sesiones magistrales. C5

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C12

Informe de practicas, practicum Se evaluard la calidad, profundidad y presentacion de la 4 B6 Cl1
y practicas externas memoria de practicas presentada por el alumno. C2

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 C6

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global debe
comunicdrselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde el comienzo de la docencia de la materia.

Los alumnos que, debido a obligaciones laborales, no puedan asistir regularmente a clase, seran evaluados Unicamente con
las pruebas de respuesta larga, de desarrollo. También ocurrird lo mismo con los alumnos que concurran a la convocatoria
de Fin de Carrera. Para estos alumnos este examen valdrd, asi pues, el 100% de la nota. En caso de no asistir a dicho
examen, o0 no aprobarlo, pasaran a ser evaluado del mismo modo que el resto de los alumnos.

Las fechas y horas de los exdmenes son los siguientes: Fin de Carrera, 17 de septiembre de 2024 a las 16:00 horas; 1 2
Edicién, 8 de noviembre de 2024 a las 16:00 horas; 22 Edicién, 2 de julio de 2025 a las 16:00 horas. En caso de error en la
transcripcién de las fechas de los examenes, las fechas vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de
anuncios y en la pagina web del Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

BIRCH, G.G. &amp;amp;amp; PARKER, K.J., Sugar: Science and technology, 1, Applied Science Publishers, 1979

CLARKE, R.J. &amp;amp;amp; GODSHALL, M.A., Chemistry and processing of sugarbeet and sugarcane, 1, Elsevier,
1988

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

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

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

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

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

MADRID, A., Produccidn, analisis y control de calidad de aceites y grasas comestibles, 1, AMV Ediciones, 1988




MEADE, G.P. &amp;amp;amp; CHEN, J.C.P., Cane sugar handbook: a manual for cane sugar manufactures and their
chemists, 1, John Wiley &amp;amp;amp; Sons, 1991

SOUTHGATE, D., Conservacion de frutas y hortalizas, 1, Acribia, 1992

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia de la leche

Asignatura Ciencia 'y

tecnologia de la

leche
Cédigo 001G041V01704
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Gallego
Imparticién
Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Centeno Dominguez, Juan Antonio

Profesorado Centeno Dominguez, Juan Antonio

Correo-e jcenteno@uvigo.es

Web

Descripciéon  El aprendizaje de la asignatura "Ciencia y Tecnologia de la Leche" pretende aportar habilidades especificas al

genera

| alumno para: Conocer la composicién y las propiedades fisico-quimicas mas importantes de la leche desde el
punto de vista tecnolégico; Exponer los factores que pueden incidir en la calidad de la leche como materia
prima para las industrias lacteas; Describir los fundamentos y las peculiaridades de los procesos de
conservacién y diversificacion de la leche; Conocer el equipamiento empleado en la industria lactea para la
transformacién de la leche y la produccién de diferentes derivados lacteos; y Analizar y evaluar los riesgos, y
gestionar la seguridad en la industria lactea. La materia, de caracter obligatorio, se relaciona de forma
horizontal con otras cinco asignaturas que se imparten en el cuarto curso de la titulacién, todas ellas
nombradas mediante lo encabezado "Ciencia y Tecnologia..." (de la Carne, de los Productos Pesqueros, de los
Productos Vegetales, de los Cereales y Enoldgicas).

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

A2

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

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

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

Cl 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

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,
transformacién, 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

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
RAL: Describir las fases y los componentes de la leche desde los puntos de vista fisico y quimico, C1
infiriendo su relacién con las aptitudes tecnoldgicas, ademas de los factores mas importantes de C2
variacién de la composicién de la leche
RA2: Conocer las propiedades de interés tecnoldgico de los principales componentes de la leche, C2
los efectos de los tratamientos industriales sobre los mismos y los principales problemas que se Cé
pueden originar en su procesamiento tecnolégico
RA3: Exponer las operaciones de obtencidn, recogida y transporte de la leche, y explicar cémo la Cl
manera de llevarlas a cabo incide en la calidad de la materia prima que llega a la industria Cc7

Cl4

RA4: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas y de los microorganismos presentes Cl
de forma natural, como contaminantes o afiadidos en la leche, indicando su posible implicacién, C2
como responsables de alteraciones o como agentes de transformaciones deseables, en la Cé

elaboracién de productos lacteos C7




RA5: Conocer los equipos e instalaciones empleados en la industria lactea para los tratamientos Cé

tecnoldgicos y el envasado de la leche, y para la obtencién de los diferentes productos lacteos Cc7

Cl4
RA6: Explicar los procesos de conservacién y diversificaciéon de la leche: su fundamento, sus Cl
particularidades, los problemas que presentan, los controles en las plantas de fabricacién y las Cé
caracteristicas de los diferentes productos resultantes Cc7

Cl4
RA7: Capacidad para tomar muestras de leche y de productos lacteos, y para realizar una analitica C13
composicional, fisico-quimica y microbiolégica basica Cl4
RA8: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una industria lactea C13

Cl4
RA9: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas A2 Cl4 D5
puntuales en la fabricacién de productos lacteos
RA10: Capacidad para diagnosticar y, en su caso, corregir las alteraciones de la leche y de los A2 Bl (13
productos lacteos Cla
RA11: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una industria lactea, y para A2 Cc7
confeccionar un manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)
RA12: Capacidad para relacionar los conceptos lactolégicos, y enfocar los retos y problemas enel A2 B4 D4
ambito de la industria lactea de una manera analitica y pragmatica D5
RA13: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la A2 Bl D4
solucién de problemas concretos en la industria lactea B4 D5
Contenidos
Tema
INTRODUCCION. EI SECTOR LACTEO INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS Y ENTORNO SOCIOECONOMICO. La

leche y los productos lacteos: conceptos y definiciones. Ciencia y
Tecnologia de la Leche: concepto y relaciones con otras ciencias y
disciplinas. La industria lactea en Espafia: importancia econémica del
sector. El sector lacteo en Galicia: situacién actual y perspectivas.




COMPOSICION Y COMPONENTES DE LA LECHE.
PROPIEDADES DE INTERES TECNOLOGICO

COMPOSICION DE LA LECHE. MINERALES. Componentes de la leche.
Factores de variacién de la composicidn. Los minerales de la leche.
Factores que afectan a la composicién mineral de la leche. Equilibrios
fisico-quimicos entre los minerales de la leche. Oligoelementos.

LOS HIDRATOS DE CARBONO DE LA LECHE. Componentes glucidicos de la
leche. La lactosa. Propiedades de la lactosa de interés tecnoldgico:
solubilidad, cristalizacién, hidrdlisis, poder reductor y participacién en la
reaccion de Maillard. Principales problemas que presenta la lactosa en la
tecnologia de los productos lacteos. Efectos de otros tratamientos
industriales sobre la lactosa.

LOS LiPIDOS DE LA LECHE. I. Componentes lipidicos de la leche. La
emulsion grasa de la leche. El glébulo graso: tamafo, composicion,
naturaleza de la membrana. Efecto de los tratamientos industriales sobre
la emulsién grasa: homogeneizacion, agitacion, otros tratamientos.

LOS LiPIDOS DE LA LECHE. Il. Enranciamiento lipolitico de la leche.
Enzimas lipoliticas presentes en la leche: activacién e inhibicion.
Autooxidacion de los lipidos de la leche. Sensibilidad de la leche a la
autooxidacion lipidica. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan a la
autooxidacion de la grasa lactea. Otras alteraciones de la grasa de la
leche.

LAS SUSTANCIAS NITROGENADAS DE LA LECHE. I. Componentes
nitrogenados de la leche. Interés tecnoldgico. Clasificacién. La fraccién
caseinica de la leche. Componentes de la fraccién caseinica. Estado
micelar de las caseinas. Estructura de la micela. Estabilidad de las
micelas.

LAS SUSTANCIAS NITROGENADAS DE LA LECHE. Il. Desestabilizacién de las
micelas: accién de enzimas proteoliticas, acidificacién, adicién de sales,
temperaturas extremas y concentracion. Proteinas del suero. Sustancias
nitrogenadas no proteicas. Efectos de los tratamientos industriales sobre
las sustancias nitrogenadas de la leche.

LAS ENZIMAS DE INTERES DE LA LECHE. LAS VITAMINAS DE La LECHE.
Interés tecnoldgico de las enzimas lacteas. Clasificacion. Lipasas y
esterasas. Proteasas. Fosfatasas. Xantina oxidasa y superéxido dismutasa.
Lactoperoxidasa y catalasa. Sulfhidril oxidasa. Las vitaminas de la leche.

PROPIEDADES FiSICAS Y FiSICO-QUIMICAS DE LA LECHE. Interés. pH y
acidez titulable. Densidad o peso especifico. Punto crioscdpico. Potencial
de éxido-reduccién. Tensién superficial y viscosidad. Conductividad
eléctrica. Calor especifico y conductividad térmica.

MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

MICROBIOLOGIA DE LA LECHE. Concepto e importancia de la calidad
microbioldgica de la leche. La leche como medio de cultivo. Origen de los
microorganismos presentes en la leche. Grupos microbianos de interés
lactoldgico. Efectos de los tratamientos industriales: refrigeracion,
tratamientos térmicos, homogeneizacién. Microorganismos de interés
tecnoldgico. Legislacién: criterios microbiolégicos.

OPERACIONES GENERALES. LECHES ENVASADAS

RECOGIDA Y TRANSPORTE DE LA LECHE. RECEPCION Y CONTROL EN LA
INDUSTRIA. Recogida y transporte de la leche a la industria. Organizacién
de la recogida. Recepcidn y control de la leche en la industria: descarga,
control de entrada, almacenamiento y depuracién fisica. Métodos
automatizados de andlisis de la leche.

LECHE HIGIENIZADA. Definicién. Higienizacién de la leche por
pasterizacién. Principales problemas que presenta la pasterizacién.
Pasterizacion baja y pasterizacidn alta. Fabricacién de leche pasterizada:
funcionamiento de una instalacién de pasterizacién. Otros procedimientos
de higienizacién. Envasado de la leche higienizada. Controles de la leche
pasterizada.

LECHE ESTERILIZADA Y LECHE UHT. Definiciones. Problemas que presenta
la fabricacién de leches esterilizada y UHT. Métodos de esterilizacion.
Sistemas indirectos y directos de tratamiento UHT. Envasado aséptico de
la leche UHT. Controles de la leche UHT.




LECHES PARCIALMENTE DESHIDRATADAS Y
LECHE EN POLVO

LECHES PARCIALMENTE DESHIDRATADAS. Definiciones. Leche evaporada:
tipos y tecnologia de fabricacién. Leche condensada: tipos y tecnologia de
fabricacion. Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas.

LECHE EN POLVO. Definicién y tipos. Fabricacién de leche en polvo.
Fabricacion de leche en polvo instantaneizada. Tratamientos, adiciones
autorizadas y materias primas.

NATA'Y MANTEQUILLA

NATA. Definicién y tipos comerciales de nata. Fabricacién de nata:
desnatado, desacidificacién, pasterizacién, homogeneizacién,
desodorizacién, envasado y almacenamiento. Tratamientos, adiciones
autorizadas y materias primas. Controles en la planta de fabricacién.

MANTEQUILLA. Definicién y tipos. Fabricacién de mantequilla por métodos
discontinuos. Fabricacién de mantequilla por métodos continuos.
Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas. Controles en la
planta de fabricacion.

QUESO, LECHES FERMENTADAS Y OTROS
PRODUCTOS

QUESO. I. Definicién. Clasificacion de los quesos. Tecnologia general de la
elaboracién del queso: seleccién de la leche, pasterizacion, coagulacién,
desuerado, moldeado y prensado, salado.

QUESO. II. Maduracién: fendmenos bioquimicos y factores condicionantes.
Tecnologias especificas de elaboracién de quesos. Técnicas modernas
aplicables a la fabricacién de queso: métodos continuos, desuerado
centrifugo, ultrafiltracién. Adiciones autorizadas y criterios
microbioldgicos.

LECHES FERMENTADAS. Definicién y clasificacion. Leches sometidas a
fermentacion acida: yogur. Leches fermentadas con Lactobacillus
acidophilus y Bifidobacterium spp. Leches sometidas a fermentacién
acido-alcohdlica. Adiciones autorizadas y criterios microbiolégicos.

PRACTICAS DE LABORATORIO

ANALISIS COMPOSICIONAL Y FISICO-QUIMICO DE LA LECHE. Determinacién
de los contenidos en extracto seco, materia grasa y proteina de leche
cruda. Determinacién del pH, de la acidez titulable y de la densidad de
leche cruda.

APTITUD INDUSTRIAL DE LA LECHE Y CONTROLES DE LA LECHE TRATADA
TERMICAMENTE. Pruebas del alcohol y de la reductasa (azul de metileno).
Control de la pasterizacion: prueba de la fosfatasa alcalina. Enumeracién
de microorganismos aerobios meséfilos y enterobacterias en leche cruda y
pasterizada. Control de tratamientos térmicos: pruebas de la peroxidasa y
de Aschaffenburg. Determinacién de actividad proteolitica en leche UHT.

PASTERIZACION DE LA LECHE. Manejo de un pasterizador con
intercambiadores de placas. Pasterizacién de leche cruda para elaboracién
de leches fermentadas y queso.

ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS. Preparacién de cultivos
iniciadores. Elaboracién de un yogur firme. Elaboracién de un yogur batido
aromatizado. Elaboracidn de kéfir.

ELABORACION DE QUESO. Determinacion de la actividad coagulante o
fuerza de un cuajo. Elaboracién de un queso fresco de coagulacién acida
("quark"). Adicién de fermentos meséfilos. Acidificacién. Desuerado.
Envasado. Elaboracién de un queso de coagulacién mixta. Adicién de
cloruro célcico, cultivos iniciadores y cuajo. Coagulacién y desuerado.
Salado. Moldeado y prensado.

ELABORACION DE UN HELADO DE LECHE. Pesado de ingredientes y
preparacién de la mezcla. Pasterizacién. Enfriamiento y maduracién.
Batido. Envasado y almacenamiento.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Salidas de estudio 0 8 8
Trabajo tutelado 0 20 20




Resolucién de problemas 0 10 10
*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Leccién magistral Actividad tedrica. Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia, y de las
bases tedricas y/o directrices de los trabajos y ejercicios a desarrollar por los estudiantes
Practicas de laboratorio Actividad practica guiada. Actividades de adquisicién de habilidades bésicas y procedimentales
relacionadas con la materia (determinaciones analiticas, elaboracién de productos a pequefia
escala, pruebas de control de calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de
Tecnologia de Alimentos

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

Salidas de estudio Actividad practica guiada. Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas.
De ser posible, se realizard una visita a una pequefia y a una gran industria lactea
Trabajo tutelado Actividad practica auténoma. Elaboracién y presentacién por parte del alumnado, ante el docente y

los compafieros de clase, de un documento de revisién bibliografica sobre una tematica de
actualidad relacionada con la materia. Se trata de una actividad auténoma de los estudiantes
centrada en la blsqueda, recogida y tratamiento de informacién, incluyendo la lectura y manejo de
bibliografia especializada (bases de datos, revistas cientificas). Se llevara a cabo en grupo (grupos
de tres/cuatro alumnos), y los trabajos se expondran en horas destinadas a seminarios (1 hora por

grupo)
Resolucién de Actividad practica auténoma. Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test)
problemas relacionados con la asignatura. El alumno deberd realizar los ejercicios individualmente. Los

cuestionarios, correspondientes a cada tema o mddulo en los que se estructura la materia, se
presentardn a través de la plataforma TEMA de teledocencia

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado Se entregara documentacion especifica y se asesorara en la blsqueda de informacién y en la
revision bibliografica. Se supervisara la preparacién y la exposicion de los trabajos, realizando las
indicaciones y correcciones oportunas. Las tutorias se podran realizar por medios telematicos
bajo la modalidad de concertacién previa

Resolucién de Se aclararan las dudas surgidas en la resoluciéon de los cuestionarios. Las tutorias se podran
problemas realizar por medios telematicos bajo la modalidad de concertacién previa
Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

Leccién magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente seran 40 C1
evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C2
(examen final) Ccé6
C7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, C13
RA8, RA9, RA10, RA11l Cl4
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente seran 10 C7
laboratorio evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C13
(examen final) C14

Resultados de aprendizaje evaluados: RA7, RA8, RA9, RA10, RAll

Seminario Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente seran 10 Cl
evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C2
(examen final) Cé6
C7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA11
Trabajo tutelado Se evaluard la elaboracién y presentacion del trabajo tutelado (en grupo) 20 A2 Bl D4
B4 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA12, RA13
Resolucién de Se evaluara la resolucién de ejercicios (cuestionarios tipo test) propuestos a 20 A2 Bl D4
problemas través de la plataforma de teledocencia

Resultados de aprendizaje evaluados: RA12, RA13




Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que opte por la Evaluacién Global (el
100% de la calificacién obtenido en el examen oficial) deberd comunicéarselo al profesor responsable de la asignatura, bien
por correo electrénico o a través del portal Moovi de teledocencia, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la
docencia de la materia. En la modadlidad de Evaluacion Continua, se considerara el examen final superado (de cara a
sumar con el resto de las puntuaciones) siempre que se obtenga una calificacién minima de 4 sobre 10. Se contempla
igualmente la posibilidad de que, en la segunda edicidn o segunda oportunidad de evaluacién, aquellos alumnos que lo
soliciten previamente podrén ser evaluados con un Unico examen de toda la materia, que representara el 100% de la nota.

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

Fechas de examenes: fin de carrera, 19/09/2024 a las 16:00 h; primera edicién, 24/01/2025 a las 16:00 h; segunda
edicién, 07/07/2025 a las 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vdlidas seran las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 de acuerdo con la legislacién vigente
(Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; B.O.E. del 18 de septiembre).
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Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Tecnologia alimentaria/001G041V01502
Materias primas/001G041V01904




DATOS IDENTIFICATIVOS

Seguridad alimentaria

Asignatura Seguridad

alimentaria
Cédigo 001G041V01901
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c
Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Simal Gandara, JesUs

Profesorado  Simal Gandara, Jesus

Correo-e jsimal@uvigo.es

Web

Descripcién  Segun la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria [Jconsiste en garantizar a cualquier persona y en cualquier
general momento un acceso fisico y econédmico a los productos alimentarios necesarios SIN RIESGOS[]

Los riesgos alimentarios pueden resultar: de accidentes, de causas naturales, de ignorancia/inconsciencia,
de abusos, de no respetar las reglas y las leyes, de exdmenes insuficientes sobre la inocuidad, de carencias
en la formacién e informacién, de la busqueda de beneficio[]

El riesgo [JO[] no existe, pero los productos alimentarios deben tener un maximo de seguridad, es decir,
deben estar exentos de microorganismos patégenos, de residuos de productos quimicos, de ingredientes
nuevos de los que no se conocen las consecuencias a largo plazo, etc.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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

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

Cl 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

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

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D10 Tratamiento de conflictos y negociacion

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

R1:El estudiante adquirird los conocimientos sobre los procedimientos que garantizan a cualquier A2 B3 Cl D4

persona y en cualquier momento un acceso fisico y econémico B4 C2 D5

a los productos alimentarios necesarios sin riesgos c7 D8
C17 Dlo
C18

Contenidos

Tema

1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y - Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,

PARASITARIOS bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros pardsitos (protozoarios,

algas y vermes). Prevencién.




2. CONTAMINANTES QUIMICOS

- Riesgos ligados a la agricultura: GMOs. Alimentacién animal.
Fitosanitarios.

- Riesgos ligados al medio ambiente: Restos radiactivos. PCBs, dioxinas y
furanos. Aguas residuales. Toxinas naturales. Materiales para contacto
alimentario.

- Riesgos ligados a los habitos alimentarios: Reaccion de Maillard.
Nitrosaminas. PAHs. HCAs. Alcohol. Reduccién de ingesta de grasas y
colesterol. Reduccién de ingesta de azlcar. Radicales libres y
antioxidantes.

- Riesgos ligados a los tratamientos de conservacion: Aditivos y auxiliares
tecnoldgicos. lonizacién.

- Alergias e intolerancias alimentarias: Sintomas. Alérgenos o
trofalérgenos. Alergias ligadas a tecnologia alimentarias. Modificacién de
la alergenicidad de proteinas. Diagndstico. Etiquetado.

(*)3. AGENTES QUE AMENAZAN LA INOCUIDAD DE(*)1. COMPONENTES DEL ALIMENTO

LOS ALIMENTOS

1.1. FACTORES ANTINUTRICIONALES

1.2. ALERGENOS ALIMENTARIOS

2. COMPUESTOS XENOBIOTICOS

2.1. ADITIVOS ALIMENTARIOS

2.2. RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

2.3. FERTILIZANTES

2.4. FARMACOS

2.5. OTROS CONTAMINANTES DEL ALIMENTO
3. AGENTES INFECCIOSOS

3.1. BACTERIAS

3.2. PRIONES

3.3. VIRUS

4. BIOTOXINAS

4.1. TOXINAS MARINAS

4.2. MICOTOXINAS

4.3. TOXINAS BACTERIANAS

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

5.2. ACRILAMIDA

5.3. AMINAS BIOGENAS

(*)4. MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS (*)- MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

(*)5. NUEVOS ALIMENTOS

(*)- NUEVOS ALIMENTOS ]
- ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE
- NANOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

(*)6. ETIQUETA Y NUTRICION

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

(*)7. LA BIOTECNOLOGIA EN LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

(*)1. DETECCION DE AGENTES NOCIVOS

2. DETECCION DE OMG

3. IDENTIFICACION DE ESPECIES

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Trabajo tutelado 10 42 52
Presentacién 1 1 2
Leccién magistral 10 27 37
Estudio de casos 2 20 22
Eventos cientificos 1 5 6
Trabajo 4 27 31

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Trabajo tutelado Se realizaran trabajos por parte del alumnado sobre los contenidos de la materia acordados, y se
expondran en clase ante los compafieros de manera presencial o online.

Presentacién Se expondran y defenderdn en ante cuestiones/dudas de los compaferos y el profesor.

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor/la de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio que lo/la estudiante tiene que desarrollar.

Estudio de casos Realizacién de actividades y estudio de casos especificos fuera del aula y resolucién de los mismos

en clase con la participacidn y discusion de los alumnos/las y profesor/la




Eventos cientificos Posibilidad de la organizacién y asistencia la alguna charla de un profesional relacionada con la
materia

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcion

Trabajo tutelado previa cita u online

Leccién magistral

Estudio de casos

Pruebas Descripcion
Trabajo
Evaluacidén
Descripcion Calificacién Resultados de Formacion y
Aprendizaje
Trabajo tutelado Se valorara el contenido y calidad cientifica del mismo 40 A2 B3 Cl1 D4
B4 C2 D5
Cc7 D8
C17 D10
C18
Leccién magistral Se valorard la asistencia y participacién activa 5 C1 D4
C2 D8
c7
C17
C18
Estudio de casos Estudio de casos resueltos y participacién activa en la discusién 10 A2 B3 Cl1 D4
de los resultados B4 C(C2 D5
Cc7 D8
C17
C18
Eventos cientificosAsistencia y participacion 5 A2 C17 D4
C18 D8
Trabajo Se valorard la presentacién y defensa del trabajo, asi como la 40 A2 B3 Cl1 D4
calidad en las respuestas a las preguntas planteadas B4 C(C2 D5
Cc7 D8
C17 D10
C18

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Evaluacidon de los alumnos que no podan asistir regularmente la clase:

Para la evaluacién de los alumnos que por una causa justificar y debidamente documentada no puedan asistir a las
actividades presenciales previstas y evaluables en la materia, se procederd de la siguiente manera:

- se eliminara el 5% de calificacién por asistencia y participacion a las sesiones magistrales y eventos cientificos
recalcularanse proporcionalmente los porcentajes de las demas calificaciones sobre un total de 90%.

- La evaluacién del estudio de casos se hara a partir de los informes sobre los casos/actividades y resoluciones de los
problemas expuestos que deberd entregar el alumno en los tiempos previstos.

- La evaluacién de la presentacién del trabajo se hara de manera virtual so en casos justificar.

- El resto de las calificaciones serdn las mismas que para los alumnos con asistencia presencial. Para que se contabilicen los
porcentajes indicados, es preciso obtener el aprobado en cada una de ellas.

Fechas exdmenesLas aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del Centro y
que son:

Fin de carrera: 24 de septiembre 2024 a las 10:00h.
12 Edicién: 22 enero 2025 a las 16:00h.

22 Edicién: 4 de julio 2025 a las 10:00h.




Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

BELLO, ] et al., Fundamentos de seguridad alimentaria [] aspectos higiénicos y toxicoldgicos, Ediciones Eunate,

CAMEAN, AM et al., Temas de interés en seguridad alimentaria, Editores & Libreros,

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

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

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Evaluacidon sensorial de los alimentos/001G041V01914
Gestién de la calidad/001G041V01906




DATOS IDENTIFICATIVOS

Industrias fermentativas

Asignatura Industrias
fermentativas
Cédigo 001G041v01902
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Dominguez Gonzalez, José Manuel

Profesorado  Dominguez Gonzdlez, José Manuel

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

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

C3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas 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

Cé6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

C16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: La superacién de la materia dota al alumno de un conocimiento profundo de las industrias B2 C3 D1

fermentativas clasicas, asi como de los nuevos avances en la biotecnologia. C5 D5

RA2: El alumno también conocerd los tipos de biorreactores, modalidades de cultivo, etc. Cé

RA3: El alumno también conocerd las bases de datos de trabajos cientificos asi como familiarizarse Cl6

con las publicaciones cientificas.

Contenidos
Tema
Tema 1.- Introduccién 1.1.- Definicién de biotecnologia y campos de interés

1.2.- Historia de la biotecnologia
1.3.- Sostenibilidad

1.4.- Conceptos previos

1.5.- Clasificacién

Tema 2.- Procesos industriales de fermentacion  2.1. HISTORIA
2.2. FERMENTACION
2.3. APLICACIONES DE FERMENTACIONES INDUSTRIALES
2.4. AGENTES MICROBIANOS DE FERMENTACION
a) Hongos
b) Bacterias
2.5. ESQUEMA DE EMBDEN-MEYERHOF
a) Definicion
) Primera fase
) Segunda fase
)

b
o
d) Regulacién y rendimiento total de la glucdlisis




Tema 3. Fermentacion alcohdlica

3.1. FERMENTACION ALCOHOLICA (Definiciones basicas)
3. 2. REACCIONES BIOQUIMICAS

a) Etapa previa: glucdlisis

b) Produccion de etanol

c) Catabolismo de carbohidratos en ausencia de
oxigeno

d) Productos secundarios

3.3. LEVADURAS PRODUCTORAS DE ALCOHOL

3.4. EL VINO

a) Definicién

b) Composicién

c) Tipos de vino

d) Materia prima/sustrato: el mosto
e) Microorganismos implicados

f) Procesos de elaboracidén industrial
g) Biorreactores

h) Calidad del producto final

3.5. LA CERVEZA

a) Definicién

b) Tipos

¢) Materias primas

d) Proceso de elaboracion

Tema 4. Fermentacidén acética

4.1. FERMENTACION ACETICA
4.2. VINAGRE

Tema 5. Fermentacion lactica

5.1. Fermentacién lactica
5.2. Microorganismos implicados
5.3. Yogur

Tema 6.- Industrias fermentativas modernas.
Bioproductos vs sustancias quimicas

6.1. Medios de cultivo

6.2. Medida del crecimiento microbiano

6.3. Cinética del cultivo discontinuo

6.4. Influencia de los factores ambientales

6.5. Industrias fermentativas modernas. Bioproductos vs substancias
quimicas

Tema 7.- Bioprocesos, Biorreactores y
Modalidades de cultivo

7.1.- Bioprocesos
7.2.- Biorreactores
7.3.- Modalidades de cultivo

Tema 8.- Biorreactores |: Fermentacion en medio
sumergido

8.0.- Introducién: el xilitol

8.1.- Biorreactores completamente mezclados agitados mecanicamente
8.1.1.- FCTA ( Fermentador Continuo de Tanque Agitado)

8.1.2.- FCTAs en Serie

8.1.3.- Fermentadores de Membrana

8.2.- Biorreactores basados en el concepto de flujo en pistén ( FCFP)
8.2.1.- Reactores de Lecho Fijo

8.2.2.- Biorreactores Pulsantes

8.3.- Biorreactores agitados por fluidos

8.3.1.- Columnas de Burbujeo

8.3.2.- Fermentadores Air- lift

Tema 9. Biorreactores II: Fermentacion en estado 9.1.- Introduccion

sélido

9.2.- Factores que afectan al crecimiento de microorganismos

9.3.- Preparacién de medios de fermentacion

9.4.- Diferencias entre fermentacién en medio sélido y medio sumergido
9.5.- Origen de las fermentaciones en estado sélido

9.6.- Microorganismos empleados en las fermentaciones en estado sélido
9.7.- Aspectos bioquimicos de las FES

6.8.- Proceso general de las FES

6.9.- Disefo de biorreactores para las FES

6.10.- Tipos de biorreactores para las FES

6.11.- Medida de la biomasa en biorreactores para las FES

6.12.- Recuperacién de produto en biorreactores para las FES




Seminario 1.- Publishing papers and strategies to 1. Types of papers: full article, short communication and review articles.
visualize the scientific productivity 2. The Impact factor (ISI - Institute for Scientific Information) of the

journals.

3. Databases: Web of Science and Scopus

4. Google Scholar Citations and index H

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

Mode: Practice class

6. Creating scientists profiles:

- the impact and scientific visibility

- the Social networks: ResearchGate and Academia.edu

- the profiles Google Scholar Citations

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

information

8. Identifiers codes of authors

- The handling of scientific CV

- ORCID: the universal identifier of authors

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

Author Identifier (Scopus)

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

estequiométricos 2.- Procesos en continuo

Seminario 3.- Calculo de los parametros que 1. Estimacion de la velocidad especifica de crecimiento (m): puntual
definen el crecimiento bacteriano 2. Tiempo de duplicacién (td)

3. Velocidad de crecimiento o duplicacién (K)

4, Cosecha maxima (M)

5. Rendimiento ( YX/ S)

6. Velocidad especifica de crecimiento (m) en la fase exponencial
7. Cinética de Monod

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas de laboratorio 14 7 21
Resolucién de problemas 10 20 30
Debate 1 6 7
Leccién magistral 28 61 89
Observacion sistematica 0 2 2
Examen de preguntas objetivas 1 0 1

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

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio Las practicas de laboratorio consistirdn en aplicar los conceptos teéricos vistos en las sesiones
magistrales, a fin de poner en practica los conocimientos adquiridos.
Se pretende que el alumno adquiera destreza en la preparaciéon de medios de cultivo y manejo de
diversos biorreactores.

Resolucién de Se plantearan ejercicios, como el calculo de pardmetros estequiométricos sobre

problemas ejercicios planteados o sobre situaciones extraidas de publicaciones cientificas.

Debate Se propondran temas de trabajo. El alumno debe buscar una publicacién cientifica relacionada y
explicarla resumidamente en los seminarios.

Leccién magistral Se emplearan los materiales audiovisuales disponibles para exponer la teoria, casos practicas y

busquedas en internet. Se pretende estimular la participacién del alumnado a fin de que resulten
clases interactivas.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Los alumnos podran consultar dudas con el profesor bien en horario de tutorias como por correo
electrénico o a través de la plataforma Tem@.

Practicas de laboratorio Para la entrega del informe de practicas, los alumnos podran consultar dudas con el profesor
bien en horario de tutorias como por correo electrdnico o a través de la plataforma Tem@..

Resolucién de problemas Los alumnos podran consultar dudas con el profesor bien en horario de tutorias como por correo
electrénico o a través de la plataforma Tem@.

Debate Los alumnos podran consultar dudas con el profesor bien en horario de tutorias como por correo
electrénico o a través de la plataforma Tem@.




Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Practicas de La evaluacién de las practicas se llevara a cabo de forma continua durante 10 B2 C3 D1
laboratorio su realizacién, y a través de la memoria que deberan realizar. C5 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 Cé
C16
Resolucién de Durante los seminarios se plantearan ejercicios, como el célculo de 30 B2 C3 D1
problemas pardmetros estequiométricos sobre C5 D5
ejercicios planteados o sobre situaciones extraidas de publicaciones Cé
cientificas. Cle
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2
Debate Se planteard algun aspecto de la materia para que los alumnos preparen 10 B2 C3 D1
argumentos y los defiendan en un debate frente a sus compafieros. La C5 D5
evaluacién se llevara a cabo teniendo en cuenta el material aportado y la Cé
discusion llevada a cabo en el debate. Resultado de aprendizaje evaluado Cl6
RA1, RA2 y RA3.
Observacion Se tendrd en cuenta la asistencia participativa en clase, asi como la 10 B2 C3 D1
sistematica resolucion de las tareas propuestas. Resultado de aprendizaje evaluado C5 D5
RAL, RA2 y RA3. C6
C16
Examen de Se evaluara al final del curso mediante la realizacién de un examen en las 40 B2 C3 D1
preguntas objetivasfechas oficiales establecidas para ese efecto. El examen contendra C5 D5
preguntas cortas. Co6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 Cl6

Otros comentarios sobre la Evaluacion

El alumno puede elegir entre Evaluacién Continua (sistema preferente) o Evaluacién Global.

Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicérselo al
responsable de materia, por email (jmanuel@uvigo.gal) o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde el comienzo de la docencia de la materia.

Requisitos para aprobar la materia por Evaluacién Continua. La materia se compondra de cinco partes: Examen de
preguntas objetivas (40%), resolucién de problemas (30%), debate (10%), practicas de laboratorio (10%) y observacién
sistematica (10%).

Examen: es obligatorio aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen se compondra de preguntas
cortas tipo test o preguntas a desarrollar.

Resolucién de problemas: se plantearan problemas durante los seminarios, que deben de ser resueltos en clase para evaluar
el progreso en los conocimientos adquiridos. La calificacién en este apartado sera la suma de las calificaciones obtenidas en
los problemas planteados y entregados, y podra llegar al 30% de la nota global.

Debate: se planteard un tema de debate que los alumnos deben preparar para debatir en clase. Para la evaluacién se tendra
en cuenta tanto la memoria aportada como la participacién en el debate. La calificacién podra llegar al 10% de la nota
global.

Practicas de laboratorio: la asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria (con los resultados obtenidos)
es obligatoria para poder aprobar la materia en la modalidad de Evaluacién Continua. La puntuacién maxima supondra el
10% de la nota global, y sera calculada en funcién de la actitud/participacién en las practicas, asi como en la calidad de la
memoria entregada.

Segunda edicién del acta (julio): en la segunda edicién, en julio, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la nota de
las diferentes metodologias; o que no se le mantengan, en cuyo caso el examen supondria el 100% de la nota. En caso de
no indicarlo expresamente, la opcién por defecto serd mantener las notas de las metodologias correspondientes.

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

Comunicacion con los alumnos: la comunicacion con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara
presencialmente, por correo electrénico, o a través de la plataforma MooVi.

Exdmenes: las fechas de exdmenes son las aprobadas por la Facultad de Ciencias (en caso de error en la transcripcién de
las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del



Centro):
Fin de carrera: 27 de septiembre de 2024 a las 10:00.
12 edicién: 05 de noviembre de 2024 a las 16:00.

22 edicion: 09 de julio de 2025 a las 10:00.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Ghasem Najafpour, Biochemical Engineering and Biotechnology, 2, Elsevier Science, 2015

José Mario Diaz Fernandez, Ingenieria de bioprocesos, Paraninfo, 2012

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia de los cereales

Asignatura Ciencia 'y
tecnologia de los

cereales
Cédigo 001G041Vv01903
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Centeno Dominguez, Juan Antonio
Franco Matilla, Maria Inmaculada

Correo-e inmatec@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

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.

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

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

C9  Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing agroalimentario

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

R1:En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos basicos sobre las distintas especies y A2 B2 C1 D5
variedades de cereales utilizadas en la alimentacién humana, la estructura y composicion de los B3 (2 D7
granos de los cereales y las propiedades funcionales de los componentes que son la base de la C5 D8
elaboracién de los productos derivados. Cé

C12

Cl4

C15
R2: Ademas conocera las operaciones de conservacion y transformacién de los granos de los A2 B2 C1 D5
cereales, los procesos de molienda y obtencién de granos mondados, y los equipos empleados B3 (2 D7
para llevar a cabo estas operaciones, y los procesos de elaboracién de los productos derivados de C5 D8
los cereales mas importantes: pan, galletas, bolleria industrial, pastas alimenticias, granos inflados Cé
y deshidratados y bebidas alcohélicas obtenidas a partir de los granos de los cereales. Cc9

C12

Cl4

C15
Contenidos

Tema




Los cereales empleados en alimentacién humana Tema 1.- Los cereales: Introduccién, definicién e historia.

(especies, estructura y composicién de los
granos).

Tema 2.- Principales cereales: trigo, cebada, centeno, maiz, avena, arroz y
mijo. .- Cultivo y caracteres diferenciales.

Tema 3.- Principales cereales: trigo, cebada, centeno, maiz, avena, arroz y
mijo. .- Variedades y calidad.

Tema 4.- El grano del cereal: Estructura y composicion. I. Componentes
del grano de cereal, valor nutritivo.

Tema 5.- El grano del cereal: Estructura y composicion. Il. Componentes
del grano de cereal, propiedades funcionales.

Operaciones de conservacién y transformaciéon deTema 6.- Recoleccién de los granos de cereales: cosecha, trilla y aventado.

los granos de los cereales.

Tema 7.- Conservacion de los granos de cereales. Secado. Condiciones e
instalaciones de conservacion.

Tema 8.- Tecnologia de los granos mondados: Descascarillado,
blanqueado, tratamientos posteriores de los granos refinados o
pulimentados.

Tema 9.- Elaboracién de copos de cereales: Hidratacién y ablandamiento,
aplastado, deshidratacién. Enriquecimiento o fortificacién de los copos de
cereales.

Tema 10.- Obtencidn de almiddn: Maceracidn, molturacidn, lavado,
decantacion, deshidratacion.

Tema 11.- Obtencidén de harinas de cereales: Molienda (separacién y
despuntado, secado, desagregacién, compresion), tamizado y clasificacién
de los productos.

Tema 12.- Los salvados: caracteristicas y composicién. Valorizacién de los
salvados en la industria alimentaria.

Tema 13.- Acondicionamiento de las harinas de cereales: maduracién,
calefaccién, adicién de harinas de leguminosas, acidificacién, utilizacién de
aditivos oxidantes, utilizacién de aditivos para favorecer el crecimiento de
levaduras. Almacenamiento de las harinas.

Tecnologia de la elaboracién de los diferentes
productos derivados.

Tema 14.- El pan: definicidn, historia, importancia social y econémica.

Tema 15.- Elaboracién del pan. I. Materias primas en la elaboracién de
pan: funciones y propiedades.

Tema 16.- Elaboracién del pan. Il. Etapas de la elaboracién: Formulacién
de la masa, amasado, fermentacién, coccién.

Tema 17.- Panes especiales. Definicién. Elaboracion de los panes
especiales.

Tema 18.- Productos de bolleria. Bolleria ordinaria. Bolleria rellena o
guarnecida. Masas, pastas y cremas: naturaleza y elaboracién.

Tema 19.- Las pastas alimenticias: definicion; proceso de elaboracién:
amasado, fermentacién, formateado, secado, envasado.

Tema 20.- Bebidas alcohdlicas derivadas de cereales: |I. Cerveza:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracién. Il. Sake:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracién. lll. Whisky:
fundamentos cientificos y tecnologia de la elaboracién.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 14 28
Salidas de estudio 0 6 6
Leccién magistral 28 44 72




Examen de preguntas de desarrollo 0 5 5

Informe de practicas, practicum y practicas externas 0 11 11

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

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio Actividades en grupos de 4 personas en las que se vera la aplicacion directa de algunos de los
conocimientos tedricos (los mas relevantes) expuestos en las lecciones magistrales.

Seminario Trabajos realizados sobre temas especificos de importancia capital en la materia y que, debido a
limitaciones de tiempo, no fueron tratados con la profundidad suficiente en el desarrollo del
programa tedrico.

Salidas de estudio Se realizaran visitas a industrias de transformacion de los cereales que permitan observar in situ
los equipos y procesos de transformacion de los granos de los cereales y sus productos
intermedios.

Leccién magistral En cada tema el profesor expone oralmente, con el apoyo del material audiovisual o grafico que

considere oportuno, el cuerpo doctrinal del mismo.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccion magistral Tras cada sesidon magistral, el alumno tendrd la posibilidad de plantear cuantas preguntas juzgue
oportunas en relacién con la materia que se acaba de impartir.

Practicas de laboratorio Los alumnos tendran una tutela permanente y personalizada en el curso de las practicas de
laboratorio.

Seminario Al finalizar cada seminario, los alumnos tendran la ocasién de plantear todas sus dudas en
relacién con el tema tratado en el seminario.

Evaluacion

Descripcion Calificacién ~ Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

Practicas de laboratorioSe valorard la asistencia, la actitud y la participacién. 20 A2 B2 Cl D5
B3 C2 D7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C5 D8
C6
C12
Cl4
C15
Seminario Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos en los 20 A2 B2 Cl D5
temas tratados, el orden en las exposiciones y las respuestas a las B3 C2 D7
preguntas planteadas por los compafieros y por el profesor. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C12
Cl4
C15
Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud 10 A2 B2 Cl D5
B3 C2 D7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C5 D8
C6
C12
Cl4
C15
Examen de preguntas Se valorard la amplitud de los conocimientos expuestos en las 40 A2 B2 Cl D5
de desarrollo respuestas en relacién con la informacion proporcionada por el B3 C2 D7
profesor en el curso de las sesiones magistrales. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 C12
Cl4
C15




Informe de practicas, Se evaluara la calidad, profundidad y presentacion de la memoria 10 A2 B2 C1 D5
practicum y practicas de practicas presentada por el alumno. B3 C2 D7
externas C5 D8
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 Cé
C12
Cl4
C15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia. En la evaluacién continua se
valorard la asistencia y participacion continua estudiante.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente.

Para poder aprobar la asignatura sera imprescindible obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en cada uno de los apartados
evaluados.

Fechas exdmenes:

Fin de carrera: 19/09/2024 10:00 h
Primera oportunidad: 28/04/2025 16:00 h
Segunda oportunidad: 14/07/2025 10:00 h

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.

Convocatoria julio: la evaluacién constard de un examen escrito. El porcentaje de la nota de la prueba escrita sera del 85%.
El peso de la docencia practica serd del 15%. El alumno deberd presentar el informe escrito de las practicas realizadas en el
laboratorio.

En caso de error en la transcripcidn 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 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 serd 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 relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual
sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

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

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

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

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

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

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

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

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

Recomendaciones




Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bioquimica/001G041V01302

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Bromatologia/001G041Vv01501

Tecnologia alimentaria/001G041V01502

Evaluacién sensorial de los alimentos/001G041V01914




DATOS IDENTIFICATIVOS

Materias primas

Asignatura Materias primas

Cédigo 001G041V01904

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descripcién  Se estudiaran las diferentes materias primas de origen vegetal y animal, su produccién en condiciones
general Optimas para conferirles una elevada calidad, y sus peculiariades y caracteristicas mas relevantes de cara a

su transformacion en la industria alimentaria

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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

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

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

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

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovaciéon

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL. En esta disciplina el alumno adquirird conocimientos sobre las distintas materias primas de A2 B2 Cl D5
origen vegetal y animal, su produccién en condiciones dptimas para conferirles una elevada B3 (2 D7
calidad, y sus peculiaridades y caracteristicas mas relevantes de cara a su transformacién en la C5 D8
industria alimentaria. Ccé6

C12

Cl4

C15
Contenidos

Tema




PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN TEMA 1.- Agricultura y alimentacién. La agricultura como fuente de

VEGETAL

alimentos y de materias primas para la Industria Alimentaria. Producciones
con destino a la transformacién en Espafia y Europa y en el mundo.

TEMA 2.- Las politicas de produccién agraria. La Politica Agricola Comun de
la unién Europea (PAC). Agriculturas alternativas: agricultura ecoldgica,
produccién integrada.

TEMA 3.- Practicas culturales de la agricultura tradicional: laboreo,
fertilizacién, siembra, riego, control de malas hierbas. Formas de llevarlas
a cabo y efectos sobre la calidad y caracteristicas de los productos
obtenidos.

TEMA 4.- La biotecnologia como herramienta en la agricultura.
Posibilidades de empleo, ventajas y limitaciones. Productos transgénicos:
la manipulacién genética de los vegetales, aplicaciones, condiciones,
oportunidades y peligros.

TEMA 5.- Los cereales. Especies de cereales de interés alimentario; cifras e
importancia de su cultivo. Cultivo. Variedades y aptitud para la
transformacion. Factores que afectan a la produccién y a la calidad de los
productos finales.

TEMA 6.- Las leguminosas. Especies de interés alimentario; cifras e
importancia de su cultivo. Cultivo. Variedades y aptitud para la
transformacion. Factores que afectan a la produccién y a la calidad de los
productos finales.

TEMA 7.- Tubérculos. Especies de interés alimentario. La patata: cultivo,
variedades, caracteristicas y aptitud para la transformacion, factores que
afectan a la produccién y a la calidad del producto final.

TEMA 8.- Raices. Especies de interés alimentario: caracteristicas e
importancia econémica. La remolacha azucarera: caracteristicas, cultivo,
factores que afectan a la produccién y a la calidad del producto final.

TEMA 9.- La vid. Cifras de produccion e importancia econémica. Cultivo.
Variedades de mesa y variedades para vinificacion: descripcion,
caracteristicas y aptitud para la transformacién. Efecto de los factores
agrocliméaticos sobre la calidad de la uva y sobre sus caracteristicas.

TEMA 10.- El olivo. Cifras de produccién e importancia econdémica. Cultivo.
Variedades de mesa. Variedades para aceite. Factores que afectan a la
calidad y caracteristicas del producto final.

TEMA 11.- Los arboles frutales. Cultivo e importancia econdmica.
Variedades mas comunes, caracteristicas y aptitudes. El efecto de las
condiciones ambientales sobre las diferentes fases del cultivo.

TEMA 12.- Las verduras y hortalizas. Especies mas importantes de interés
en alimentacién humana: peculiaridades y cultivo. Tecnologias de
modificacién del suelo y del clima.




PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN TEMA 13.- La avicultura. Reproduccién de las aves. Manejo de

ANIMAL

reproductores. Sistemas de produccién. Alojamiento. Ciclos productivos.

TEMA 14.- La avicultura. Produccién de carne. Razas e hibridos. Produccién
intensiva, semiintensiva y extensiva; productos, caracteristicas y atributos
de calidad. Sacrificio industrial, faenado y despiece de canales.

TEMA 15.- La avicultura. Produccién de huevos. Razas e hibridos.
Produccién intensiva y extensiva: efectos sobre la productividad y calidad
del huevo. Control de la composicién del huevo a través de la alimentacién
de las ponedoras. Manejo de los ciclos de puesta.

TEMA 16.- La cunicultura. Razas de conejos mas relevantes: caracteristicas
y aptitudes. Sistemas de produccién. Sacrifico industrial, faenado y
presentacion de canales.

TEMA 17.- La porcinocultura. Razas e hibridos porcinos: peculiaridades y
aptitudes para la transformacidn. El ciclo reproductivo de la cerda.
Sistemas de produccién. Alimentacién.

TEMA 18.- La porcinocultura. Sacrificio y faenado de cerdos: instalaciones
y proceso. Despiece de canales: partes de la canal, caracteristicas y
destino comercial.

TEMA 19.- La porcinocultura. Las razas autéctonas como fuente de
productos diferenciados, de mayor calidad y valor afiadido. El cerdo
Ibérico. El cerdo de raza Celta. Caracteristicas reproductivas y productivas.
Sistemas de explotacidn.

TEMA 20.- Ganado vacuno, ovino y caprino. Censos y producciones.
Principales razas de vacuno, ovino y caprino: descripcién y aptitudes
productivas.

TEMA 21.- La produccién de leche. La composicién de la leche,
peculiaridades de las distintas especies. La sintesis de la leche, origen de
los componentes. Necesidades de nutrientes para la produccion lactea:
composicion y tipo de raciones.

TEMA 22.- La produccién de leche. Ciclos productivos de la vaca, oveja y
cabra lechera: factores que condicionan la produccién de leche. Sistemas
de explotacion del ganado lechero. Aspectos relativos al alojamiento:
estabulacion libre versus estabulacion fija.

TEMA 23.- El ordefio. Generalidades del ordefio. Incidencia del ordefio en
la calidad de la leche y en la salud de ubre. Ordefio manual. Ordefio
mecanico: la ordefiadora, partes, parametros del ordefio. Tipos de ordefio:
ordefio en plaza, ordefio en salas, robots de ordefio.

TEMA 24.- La calidad de la leche. Calidad fisicoquimica. Calidad
microbioldgica. La mejora de la calidad de la leche: niveles de actuacién,
concienciacion y formacion de los productores. Las mamitis: efecto sobre
la calidad de la leche, profilaxis, diagndstico precoz y terapéutica.

TEMA 25.- La produccién de carne de vacuno. Cria de terneros
provenientes de ganado vacuno lechero. Cria de terneros provenientes de
vacas de vientre. Recria, cebo y acabado de terneros. Produccién de
carnes blancas, rosadas y rojas.

TEMA 26.- La produccién de carne de ovino y caprino. Sistemas de
amamantamiento de corderos y cabritos. Produccién de corderos y
cabritos lechales. Produccién de corderos ternasco y pascual. Produccién
de chivos.

TEMA 27.- La produccién de carne de vacuno, ovino y caprino mayor. El
concepto de desvieje. Caracteristicas organolépticas y nutritivas de la
carne de ganado mayor. Utilidad y destino de la carne de ganado mayor.

TEMA 28.- El sacrificio de ganado vacuno, ovino y caprino. Las operaciones
en matadero: lineas de matanza, aturdimiento, desangrado, desollado,
eviscerado. El despiece: partes, cortes y piezas comerciales de la canal.




Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 117 145
Examen de preguntas de desarrollo 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 En cada tema el profesor expone oralmente, con el apoyo del material audiovisual o grafico que
considere oportuno, el cuerpo doctrinal del mismo.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Tras cada sesidon magistral, el alumno tendrd ocasién de preguntar y resolver sus dudas relacionadas
con la materia que se acaba de exponer.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud. 30 A2 B2 C1 D5
B3 (2 D7
c5 D8
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 Ccé6
C12
Cl4
C15
Examen de 70 A2 B2 (1 D5
preguntas de Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos en las B3 (2 D7
desarrollo respuestas en relacién con la informacién proporcionada por el C5 D8
profesor en el curso de las sesiones magistrales. Ccé6
C12
El examen constara de dos partes, cada una de las cuales se Cl4
valorara con un 35 % C15

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

Los alumnos que, debido a obligaciones laborales, no puedan asistir regularmente a clase, seran evaluados Unicamente con
las pruebas de respuesta larga, de desarrollo. También ocurrira lo mismo con los alumnos que concurran a la convocatoria
de Fin de Carrera. Para estos alumnos este examen valdr3, asi pues, el 100% de la nota. En caso de no asistir a dicho
examen, 0 no aprobarlo, pasaran a ser evaluados del mismo modo que el resto de los alumnos.

Las fechas y horas de los exdmenes son los siguientes: Fin de Carrera, 16 de septiembre de 2024 a las 10:00 horas; 1 2
Edicién, 24 de marzo de 2025 a las 16:00 horas; 22 Edicidn, 4 de julio de 2025 a las 16:00 horas. En caso de error en la
transcripcién de las fechas de los exdmenes, las fechas validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de
anuncios y en la pagina web del Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Barnabé, G., Bases bioldgicas y ecoldgicas de la acuicultura, 1, Acribia, 1996

Bywater, T.L., Rowlands, W.T., Cria, explotacidon y enfermedades de las ovejas, 1, Acribia, 1981

Chapman, S.R., Produccidén agricola: fundamentos y practica, 1, Acribia, 1980

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

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

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

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

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

Pond, W.G., Produccion de cerdos en climas templados y tropicales, 1, Acribia, 1976




Rossdale, P., Cria y reproduccion del caballo, 1, Acribia, 1991

Rossdale, P., El caballo: de la concepcion a la madurez, 1, Acribia, 1998

Sainsbury, D., Aves: Sanidad y manejo, 1, Acribia, 1987

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

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

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

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Prevencion de riesgos laborales

Asignatura Prevencién de
riesgos laborales

Cédigo 001G041V01905

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Torrado Agrasar, Ana Maria

Profesorado  Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e agrasar@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia pretende dotar al alumno de unos conocimientos basicos en prevencion de riesgos laborales
general que

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

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cadigo

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

D1 Capacidad de analisis, organizacién y planificacion

D7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL: Conocer y comprender los principios basicos relacionados con la prevenciéon de riesgos B3 D1

laborales D7

RA2: Aplicar los principios basicos de la prevencién de riesgos laborales a las actividades de la B3 C23 D1

industria alimentaria D7

RA3: Adquisicién de la capacidad de gestion de la prevencion de riesgos laborales en las B3 C23 D1

actividades de la industria alimentaria D7

Contenidos

Tema

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

en el trabajo y la prevencién de los riesgos 1.2- Concepto de Prevencién de Riesgos Laborales

laborales 1.3- Tipos de Dafio

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

2.- Condiciones de seguridad en el trabajo 2.1- Riesgo por incendio
2.2- Riesgo eléctrico
2.3- Riesgos asociados a la maquinaria y herramientas
2.4- Riesgos asociados al lugar de trabajo
2.5- Riesgos asociados a la manipulacién de cargas

3.- Agentes fisicos de riesgo 3.1- Estrés térmico
3.2- Ruido
3.3- Vibraciones
3.4- Radiaciones

4.- Agentes bioldgicos de riesgo 4.1- Definiciones y clasificacién de los agentes bioldgicos de riesgo
4.2- Aspectos principales de la legislacion correspondiente. Deberes del
empresario
4.3- Metodologias de evaluacion del riesgo por agentes bioldgicos

5.- Agentes gquimicos de riesgo 5.1- Agentes quimicos peligrosos

5.2- Etiquetado y fichas de seguridad
5.3- Exposicién y metabolismo




6.- Equipos de proteccion individual (EPIs) 6.1- Seleccién del calzado de uso profesional
6.2- Seleccién de la proteccién auditiva
6.3- Seleccidn de los cascos de uso profesional
6.4- Seleccién de los guantes de proteccion
6.5- Seleccién de la ropa de proteccion
6.6- Seleccidn de la proteccién ocular
6.7- Seleccidn de los equipos de proteccidn de las vias respiratorias

7.- Ejemplos de prevencidén de riesgos en las 7.1- Prevencion de riesgos laborales en bodegas
industrias agroalimentarias 7.2- Prevencion de trastornos musculoesqueléticos para trabajadores del
sector de la conserva de atln

8.- Elementos basicos de gestidn de la prevencién8.1- Introduccién. Legislacién y conceptos bésicos
de riesgos laborales 8.2- Evaluacién de riesgos
8.3- Planificacién y ejecucién de medidas de prevencién
8.4- Organizacién de la prevencién. Normas legales vigentes
8.5- Organismos publicos relacionados con la seguridad y salud en el

trabajo
9.- Primeiros auxilios 9.1- Primeiros auxilios
Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

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

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Mediante sesiones magistrales de caracter participativo se expondran los fundamentos tedricos y
practicos
de cada uno de los temas de la materia

Resolucién de Los alumnos deberdn resolver cuestiones practicas que impliquen célculo o evaluacién cualitativa

problemas de niveles de riesgo de diferente naturaleza empleando para esto material bibliografico, normativo
y on line existente.

Estudio de casos Los alumnos deberdn resolver cuestiones practicas asociadas a casos o situaciones reales que

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

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

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

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

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

Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Resolucién de problemas Se calificard el grado de resolucién de los problemas o 40 B3 D1

ejercicios planteados

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

critico que lleva a la respuesta dada.

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3




Estudio de casos Se calificard el grado de resolucién de los casos planteados 40 B3 C23 D1
considerando, D7
tanto lo acertado de la respuesta, como el razonamiento
critico que lleva a
la respuesta dada.

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

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

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

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

EVALUACION GLOBAL: Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacion en el examen oficial) debe
comunicérselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde lo comienzo de la docencia de la materia. En este caso el examen tendrd una mayor duracién que el examen
correspondiente a la evaluacidén continua, e incluird preguntas tedricas y preguntas praticas de resolucién de problemasy
Casos.

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

Fechas de examen:
Las fechas de examen aparecen publicadas en el tablén de anuncios y en la web de la Facultad de Ciencias de Ourense.

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendaciones




DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de la calidad

Asignatura Gestion de la

calidad
Cédigo 001G041V01906
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descripcion
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cadigo

Bl

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

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

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

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

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

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

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

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 andlisis, organizacion y planificacién

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

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

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL: Ser capaz de comunicar conclusiones y conocimientos con respecto a aspectos técnicos y Bl (C8 D1

legales relacionados con el control y gestion de la calidad alimentaria B2 Cl19 D2

B3 C20 D3
B5 C23 D4

C24 D5
D7
D11
RA2: Tener una visién global de la calidad en la industria alimentaria B3 C8 D1

B4 Cl4 D3
B5 (19 D11
C20

Contenidos

Tema




MODULO 1. FUNDAMENTOS DE LA CALIDAD:
CONCEPTOS, HERRAMIENTAS Y TECNICAS

1.1. Conceptos basicos. Definiciones.

1.2. Evolucién del concepto de calidad

1.3. Decélogo de la calidad

1.4. Errores a evitar en relacién a la calidad
1.5. Los [Jgurus[] de la calidad

1.6. Herramientas y técnicas de calidad

MODULO 2. SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD

2.1. Principios basicos de la gestién de la calidad

2.2. Evolucioén histérica de la gestién de la calidad: control, aseguramiento
y gestién de la calidad

2.3. La gestién por procesos

2.4. Documentacién de un SGC

MODULO 3. EL SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD DE LA NORMA 1SO 9001

3.1. Objeto y campo de aplicacion
3.2. Referencias normativas

3.3. Términos y definiciones
3.4.Contexto de la organizacién
3.5. Liderazgo

3.6.Planificacién

3.7. Apoyo

3.8. Operacién

3.9. Evaluacion del desempefio
3.10. Mejora

MODULO 4. AUDITORIA'Y CERTIFICACION DEL
SISTEMA DE GESTION

4.1. Principios basicos de las auditorias de sistemas de gestion
4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases de la auditoria

4.4, Certificacién del sistema de gestién

MODULO 5. ESTANDARES DE GESTION DE LA

5.1. Objeto y ambito de aplicacién

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA INDUSTRIA 5.2. Requisitos para su implantacién y mantenimien

ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA ISO 22000

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 14 20 34
Leccién magistral 14 37 51
Autoevaluacién 0 20 20
Examen de preguntas objetivas 0 45 45

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Seminario Se realizaran actividades relacionadas con los contenidos expuestos en las clases magistrales que
permitan profundizar en los conocimientos adquiridos. Se elaborard un informe o memoria de cada
una de estas actividades que se deberd entregar en el plazo establecido por la profesora.

Leccién magistral La profesora expondra los contenidos de la materia en los que abordaran los aspectos necesarios
para comprender en qué consiste el establecimiento, implementacién y seguimiento de los
sistemas de gestion de la calidad en las organizaciones, representados por la norma internacional
UNE-EN-ISO 9001. Las clases se impartirdn con ayuda de material audiovisual disponible.
Previamente a cada exposicion se le facilitard el material utilizado al estudiante mediante la

plataforma Moovi

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminario Las profesoras resolveran en el aula las dudas que le surjan al alumnado en cuestiones
relacionadas con el seminario correspondiente. Estas dudas también podran ser resueltas a
través de Moovi y de las tutorias en el despacho

Leccién magistral Las profesoras resolveran las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesién exposicién
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma Moovi y en las tutorias en
el despacho

Pruebas Descripcion

Autoevaluacién Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de

autoevaluacién podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma

Moovi




Examen de preguntas La profesoras resolveran las dudas que surjan al respecto esta preguntas objetivas, en las

objetivas tutorfas de despacho o a través de la plataforma Moovi
Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacioén y
Aprendizaje
Seminario Se valoraran con un maximo del 30% de la nota final; valorandose la 30 Bl C8 D1
correcta resolucién de los mismos, la entrega puntual y participacién B2 Cl4 D2
activa en los seminarios. B3 C19 D3
Solo se valorardn estas actividades docentes si estan entregados todos B4 C20 D4
los casos practicos propuestos. B5 C23 D5
C24 D7
D11
Autoevaluacién Una vez finalizado cada tema, se abrird en la plataforma Moovi, un 30 B3 C8 D3
cuestionario de autoevaluacién para que cada estudiante evalue el B4 Cl4 D4
conocimiento que tiene de dicho tema. Cl19 D5
El periodo de tiempo en el que estaradn abiertos serdn comunicados al C20 D11
alumnado por Moovi y en clase. Solo se valorard esta actividad, si se han C23
entregado todos los cuestionarios de autoevaluacién C24
Examen de Se realizard una prueba objetiva para evaluar los conocimientos teéricos 40 B3 C8 D1
preguntas objetivas adquiridos por el alumnado. Esta prueba tendrd un valor maximo del B4 Cl4 D2
40% sobre la nota final. Y se deberd obtener un 5 sobre 10 para superar B5 C19 D3
la materia. C20 D4
C23 D5
C24 D7
D11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

La asignatura se considerara superada si se cumplen los siguientes dos requisitos:

12, Obtener una nota igual o superior a 5 en la prueba de preguntas objetivas.22. La nota media ponderada de todas

las metodologias evaluables sea igual o superior a 5. Por lo que es indispensable para superar la materia, el haber
entregado todas las actividades docentes propuestas

El alumnado que en 12 convocatoria no superen la nota minima establecida para la prueba de preguntas
objetivas, se les guardara la calificacién del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.

El alumnado que en 12 convocatoria no hay entregado todas las actividades docentes propuestas y haya
superado el examen, se le guarda la nota del examen hasta la 22 convocatoria de ese mismo curso, hasta la entrega de
todas las actividades

El alumnado que no pueda asistir a las clases presenciales, por motivos laborales debidamente justificados, se
les calificara del siguiente modo:- Pruebas de preguntas objetivas: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resueltos: 30%
Para superar la materia debe de alcanzarse la mitad de la puntuacién maxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de examenes:Fin de Carrera:27 de Septiembre 2024 16 h12 Edicién: 06-Junio-2025 16 h22 Edicién: 14-
Julio-2025 16 h

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.Convocatoria fin de carrera: el alumnado que opte por examinarse en
fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a
dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnado.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

AENOR, UNE-EN I1SO 9000:2015 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario, 2015

Jabaloyes ], Introduccion a la gestion de la calidad., Universidad Politécnica de Valencia, 2010

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

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

Bibliografia Complementaria




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

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

Lépez-Fresno P, Gestidn de las reclamaciones. De la insatisfaciéon a la infidelidad, AENOR, 2011

Mejias A, Gutierrez H, Duque D, D"Armas M y Cannarozzo M, Gestién de la Calidad, Universidad de Carabobo, 2018

Lépez P, Herramientas para la mejora de la calidad, FC EDITORIAL, 2016

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdineamente

Prevencién de riesgos laborales/001G041V01905

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Politicas alimentarias/001G041V01605




DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia y tecnologia enoldgicas

Asignatura Cienciay

tecnologia
enoldgicas
Cédigo 001G041V01911
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c
Lengua
Imparticién
Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Centeno Dominguez, Juan Antonio

Profesorado  Centeno Dominguez, Juan Antonio

Correo-e jcenteno@uvigo.es

Web

Descripcion  El aprendizaje de la materia "Ciencia y Tecnologia Enoldgicas" aportara habilidades especificas al alumno

genera

| para: Conocer los componentes del racimo de uva, su interés tecnoldgico y su evolucién a lo largo de la
maduracién; Describir las caracteristicas, las propiedades y/o las actividades de los microorganismos y de las
enzimas implicadas en el proceso de vinificacién; Fabricar y conservar vino; Controlar y optimizar las
vinificaciones; Conocer el equipamiento empleado en la bodega; y Analizar y evaluar los posibles riesgos
(fundamentalmente quimicos), y gestionar la seguridad en la industria enolégica. La asignatura, de caracter
optativo, se relaciona de forma horizontal con otras cinco materias que se imparten en el primer cuatrimestre
del cuarto curso de la titulacién, todas ellas denominadas con el titulo "Ciencia y Tecnologia..." (de la Leche,
de la Carne, de los Productos Pesqueros, de los Productos Vegetales y de los Cereales).

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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.

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestidn de la informacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RA1: Describir los componentes de las estructuras presentes en el racimo de uva, indicando en su C2

caso sus propiedades de interés tecnoldgico, y explicar su evolucién a lo largo de la maduracion

RA2: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas, presentes de forma natural en la C2

vendimia o afadidas durante la vinificacién, responsables de alteraciones o de transformaciones Cé

deseables en la elaboracién de los vinos

RA3: Conocer las principales caracteristicas y las actividades metabdlicas de los microorganismos, C2

tanto deseables como perjudiciales, implicados en el proceso de vinificacién C6

RA4: Describir la composicion y las propiedades fisicas y fisico-quimicas del vino, y comprender su C2

relacion con las caracteristicas organolépticas o sensoriales

RA5: Conocer los equipos e instalaciones de la bodega y su funcionamiento, y adquirir un criterio C5

bésico para su valoracién y su eleccién en las diferentes situaciones C6

RAG6: Describir y comprender los procesos de vinificacién, su fundamento, las operaciones que los C5

integran, sus particularidades y las distintas modalidades conducentes a la obtencién de diferentes Ccé6

vinos

RA7: Conocer las diferentes técnicas de clarificacién, estabilizacién y conservacién, ademas de los C2

distintos procedimientos de envejecimiento de los vinos C5




RA8: Capacidad para muestrear un vifiedo y para seguir el proceso de maduracién de las uvas C13

Cl4
RA9: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una bodega o industria C12
enoldgica C13

Cl4
RA10: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas C12
puntuales en las vinificaciones C13

Cl4
RA11: Capacidad para diagnosticar y, en su caso, tratar las alteraciones y las enfermedades del C13
vino Cl4
RA12: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una bodega o industria Ccé6 D1
enoldgica, y para confeccionar un manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control Cl4 D4
(APPCC)
RA13: Capacidad para relacionar los conceptos enolégicos, y enfocar los desafios y problemas en A2 B2 D1
el dmbito vitivinicola de una manera analitica y pragmatica D5
RA14: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la A2 D1
solucién de problemas concretos en la bodega o industria enolédgica D4
RA15: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos B2 D1

D5

Contenidos
Tema
INTRODUCCION. EL SECTOR VITIVINICOLA INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS Y ENTORNO SOCIOECONOMICO.

Conceptos basicos. Historia del vino. Importancia econémica del sector en
Espafia. La industria enolégica en Galicia: situacién actual y perspectivas.

LA UVA'Y LA VENDIMIA EL RACIMO DE UVA. Partes del racimo. Proporciones cuantitativas.
Composicién del raspén. Estructura y componentes del grano de uva.
Composicién del grano de uva maduro. Propiedades de los compuestos
fendlicos presentes en el racimo.

MADURACION DE LA UVA. Etapas en el crecimiento de la uva.
Modificaciones durante el proceso de maduracién. Cambios en el tamafio
del grano. Evolucién de los azlcares. Evolucién de los minerales. Evolucién
de los 4cidos orgénicos. Evolucién de las sustancias nitrogenadas.
Evolucién de los polifenoles y de los aromas. Evolucién de las vitaminas.
Seguimiento de la maduracién: indices.

LA VENDIMIA. Fijacién de la fecha de vendimia. Transporte de la vendimia:
fendmenos indeseables de fermentacién, oxidacién y maceracién. Calidad
de las afiadas. Las correcciones en la vendimia, en el mosto y en el vino.

TRANSFORMACIONES PREFERMENTATIVAS DE LA VENDIMIA. Tipos de
modificaciones prefermentativas. Enzimas polifenoloxidasas: clasificacién
y acciones. Influencia de las condiciones de vinificacién sobre la actividad
de las oxidorreductasas. Enzimas pectoliticas de la uva: tipos y acciones.
Aplicaciones enolégicas de enzimas pectoliticas exégenas y de enzimas
potenciadoras de aroma.

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS DEASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA VINIFICACION. Microbiota natural de

LA VINIFICACION la vendimia. Las levaduras. Las bacterias lacticas. Las bacterias acéticas.

ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA VINIFICACION. Metabolismo de las
levaduras: fermentacion alcohdlica y fermentacién gliceropirtvica.
Metabolismo de las bacterias lacticas: fermentaciéon malolactica.
Metabolismo de las bacterias acéticas: acescencia o picado acético.
EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. I. La bodega y sus
VINIFICACION equipos: criterios de disefio y ubicacién. Equipos de recepcién y manejo
preliminar de la vendimia. Tratamientos mecanicos de la vendimia:
operaciones previas a la fermentacién. Despalillado. Estrujado. Escurrido.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. II. Prensado:
clasificacién, descripcién y funcionamiento de las prensas. Encubado:
materiales, caracteristicas y tipos de depdsitos o cubas. Sistemas de
retirada y almacenamiento de los orujos.




ASPECTOS TECNOLOGICOS DE LA VINIFICACION OPERACIONES COMUNES EN LAS DISTINTAS VINIFICACIONES. Empleo del

anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacion, procedimientos
y dosis de utilizacién. El levadurado: preparacién de un pie de cuba y uso
de levaduras secas activas. Control y seguimiento de la fermentacién
alcohdlica. La detencidén de la fermentacién: causas e intervenciones.

LA VINIFICACION EN BLANCO. Caracteristicas generales de la vinificacién
en blanco. Vinificacién en blanco seco: extraccién del mosto. Tratamientos
del mosto: desfangado, tratamiento con bentonita y proteccion frente a las
oxidaciones. Fermentacién alcohdlica: control de la fermentacion. Trasiego
y operaciones finales. Elaboracién con maceracién prefermentativa.

LA VINIFICACION EN ROSADO. Caracteristicas de los vinos rosados.
Elaboracion en blanco o por prensado directo. Elaboracién por maceracién
corta o parcial. Otros métodos de elaboracidn: vinificacién en semitinto,
vinificacién por madreo.

LA VINIFICACION EN TINTO. Caracteristicas generales de la vinificacién en
tinto. El encubado: dispositivos. Conduccién de la fermentacién-
maceracion. Factores que intervienen sobre la extraccién de compuestos
durante el encubado. Duracién del encubado. Descube. Prensado.
Fermentacidon malolactica. Operaciones finales.

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante la
maceracion carbdnica. Fermentacion intracelular de la uva: metabolismo
del 4cido malico. Disolucion de los componentes de las partes sélidas.
Operaciones: recepcion y encubado de la vendimia. Desarrollo y control de
la maceracién carbénica. Descube, prensado y fermentacién alcohdlica.
Caracteristicas de los vinos de maceracién carbdnica.

VINIFICACIONES ESPECIALES: VINOS DE LICOR, VINOS DULCES Y VINOS
ESPUMOSOS. Vinos de licor o licorosos. Vinos dulces de uvas
sobremaduradas. Elaboracién de vinos tostados. Vinos generosos.
Elaboraciéon de vinos de Jerez. Vinos espumosos. Clasificacion. Elaboracion
por el método champanoso.

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION Y
ESTABILIZACION

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO Y FILTRACION.
Clarificacién espontanea y trasiegos. Clarificacién por encolado:
clarificantes proteicos, de sintesis industrial y minerales. Clarificacién por
filtracién: filtros de aluvionado, filtros de placas, filtros de membrana.
Filtracién amicrébica.

TRATAMIENTOS DE ESTABILIZACION DE LOS VINOS. Tratamientos por frio:
estabilizaciones tartaricas por estabulacién en frio, por contacto y en
continuo. Técnicas quimicas de estabilizacién: empleo de acido
metatartarico, manoproteinas, carboximetilcelulosa y goma arabiga.

CONSERVACION, ENVEJECIMIENTO Y
EMBOTELLADO DE LOS VINOS

TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE LOS VINOS. Empleo de sustancias
conservantes y antioxidantes: acido sérbico, acido ascérbico, lisozima.
Aplicaciones de gases en la industria enolégica.

ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS. Requisitos de la vendimia y de los vinos
para la crianza. Tecnologia de la crianza oxidativa y del envejecimiento en
botella. Envejecimiento acelerado: métodos.

EMBOTELLADO DE LOS VINOS. Lavado, acondicionado y llenado de las
botellas. Operaciones complementarias: taponado y encapsulado. El
tapdn: estructura y propiedades del corcho y de los materiales sintéticos.




PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISIS DE MOSTO. Determinacién de acidez, grados Brix y pH. Célculo

de un indice de maduracién. Calculo del grado alcohdlico potencial.

MICROBIOLOGIA DEL VINO. SEGUIMIENTO DE UNA FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE UNA FERMENTACION MALOLACTICA. Observacién
microscépica de microorganismos. Preparacion de cultivos.
Determinaciones de densidad y temperatura en mosto-vino.
Determinacién de azlcares reductores en vino. Determinacién de acido
malico en vino.

ESTABILIDAD, LIMPIDEZ Y COLOR DE LOS VINOS. Pruebas de resistencia
frente a quiebras. Ensayos de encolado. Determinacion del color de vinos
tintos.

INICIO DE UNA MINIVINIFICACION EN BLANCO. Sulfitado de la vendimia y
del mosto. Adicién de enzimas pectoliticas. Estrujado y prensado.
Desfangado estatico. Levadurado. Tratamiento del mosto con bentonita.
Fermentacién alcohdlica.

INICIO DE UNA MINIVINIFICACION EN TINTO. Despalillado, estrujado y
encubado. Sulfitado de la vendimia. Levadurado. Fermentacion alcohdlica
y maceracion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 42 70
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminario 14 7 21
Salidas de estudio 0 8 8
Trabajo tutelado 0 20 20
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 10 10

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Actividad tedrica. Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia, y de las
bases tedricas y/o directrices de los trabajos y ejercicios a desarrollar por los estudiantes. Se
incluye en estas sesiones un examen final de dos horas de duracién

Practicas de laboratorio

Actividad practica guiada. Actividades de adquisicién de habilidades basicas y procedimentales
relacionadas con la materia (determinaciones analiticas, elaboracién de productos a pequefia
escala, pruebas de control de calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de
Tecnologia de los Alimentos

Seminario

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

Salidas de estudio

Actividad practica guiada. Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas.
De ser posible, se visitard una pequefia bodega y una cooperativa vitivinicola

Trabajo tutelado

Actividad practica auténoma. Elaboracién y presentacién por parte del alumnado, ante el docente y
los compafieros de clase, de un documento de revisién bibliografica sobre una tematica de
actualidad relacionada con la materia. Se trata de una actividad auténoma de los estudiantes
centrada en la blsqueda, recogida y tratamiento de informacién, incluyendo la lectura y manejo de
bibliografia especializada (bases de datos, revistas cientificas). Se llevard a cabo en grupo (grupos
de tres/cuatro alumnos), y los trabajos se expondran en horas destinadas a seminarios (1 hora por
grupo)

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Actividad practica auténoma. Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test)
relacionados con la asignatura. El alumno deberd realizar los ejercicios individualmente. Los
cuestionarios, correspondientes a cada tema o mddulo en los que se estructura la materia, se
presentaran a través de la plataforma TEMA de teledocencia

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Trabajo tutelado

Se entregara documentacion especifica y se asesorara en la blsqueda de informacién y en la
revisién bibliografica. Se supervisara la preparacién y la exposicién de los trabajos, realizando
las indicaciones y correcciones oportunas. Las tutorias se podran realizar por medios
telematicos bajo la modalidad de concertacién previa




Resolucién de problemas  Se aclararan las dudas surgidas en la resolucién de los cuestionarios. Las tutorias se podran

de forma auténoma realizar por medios telematicos bajo la modalidad de concertacién previa
Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Leccién magistral  Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente seran 40 C2
evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C5
(examen final) C6
Cl12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, C13
RA8, RA9, RA10, RA1l, RA12 Cla
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente seran 10 C6
laboratorio evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C12
(examen final) C13
Ci14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA8, RA9, RA10, RA11, RA12
Seminario Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente serén 10 C2 D1
evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de respuesta corta C5
(examen final) cé6
Cl12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA12 C14
Trabajo tutelado Se evaluara la elaboracién y presentacion del trabajo tutelado (en grupo) 20 A2 B2 D1
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14, RA15 D5
Resolucién de Se evaluara la resolucion de los ejercicios propuestos (cuestionarios tipo 20 A2 D4
problemas de forma test) a través de la plataforma de teledocencia D5

auténoma
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacion Continua. Aquel alumno que opte por la Evaluacion Global (el
100% de la calificacién obtenido en el examen oficial) deberd comunicarselo al profesor responsable de la asignatura, bien
por correo electrénico o a través del portal Moovi de teledocencia, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la
docencia de la materia. En la modalidad de Evaluacion Continua, se considerard el examen final superado (de cara a
sumar con el resto de las puntuaciones) siempre que se obtenga una calificacion minima de 4 sobre 10. Se contempla
igualmente la posibilidad de que, en la segunda edicién o segunda oportunidad de evaluacién, aquellos alumnos que lo
soliciten previamente podran ser evaluados con un Unico examen de toda la materia, que representard el 100% de la nota.

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

Fechas de examenes: fin de carrera, 20/09/2024 a las 16:00 h; primera edicién, 07/11/2024 a las 16:00 h; segunda
edicién, 01/07/2025 a las 10:00 h. En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas seran las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 de acuerdo con la legislacién vigente
(Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; B.O.E. del 18 de septiembre).
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente

Anédlisis y control de la calidad en enologia/001G041V01912

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404




DATOS IDENTIFICATIVOS

Andlisis y control de la calidad en enologia

Asignatura Anélisis y control
de la calidad en

enologia
Cédigo 001G041Vv01912
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién ~ Francés
Gallego
Inglés

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Lépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descripcién  Que el alumno/a conozca la importancia de diversos componentes de uvas, mostos, vinos y destilados,
general definitorios de sus calidades; asi como la metodologia de andlisis para su identificaciéon y determinacion.

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cadigo

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 gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacidn en el sector alimentario.

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

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

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

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

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

C8 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

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Cl17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RA-1: Comprender el fundamento de las distintas metodologias de analisis de compuestos de A3 Bl Cl D1
interés enoldgico, y en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado). B2 C(C2 D4
B5 C13 D5
C19 D8
RA-2: Conocer, ser capaz de seleccionar y saber aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas paraA3 Bl Cl D1
el andlisis de las sustancias de interés en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado), para B2 C2 D4
determinar sus caracteristicas y poder evaluar y controlar la calidad enoldgica. B5 C6 D5
C8 D6
C13 D8
Ci14
C17




Contenidos

Tema

TEMA 1. INTRODUCCION.

Anélisis quimico y control de calidad de mostos, vinos y destilados.
Métodos de andlisis: usuales, oficiales, de referencia, etc. segun diversos
organismos: OIV, AOAC ...

TEMA 2. ACIDEZ.

Acidos de la uva, vino y aguardientes: importancia para la elaboracién y
conservacion de un producto de calidad.

Métodos de andlisis para la determinacién de la acidez total y volatil.
Determinacién de los acidos malico, lactico y tartarico.

Determinacién de acidos mayoritarios y minoritarios en mostos, vinos y
aguardientes mediante técnicas cromatograficas.

TEMA 3. AZUCARES Y SOLIDOS SOLUBLES.

Contenido en azUcares y calidad de la uva: repercusion en la elaboracién
de vinos y aguardientes.

Métodos para la determinacién del grado probable, densidad y extracto.
Métodos volumétricos para la determinacién de los azUcares reductores.
Determinacién de azlcares por técnicas

cromatograficas.

TEMA 4. ALCOHOLES.

Alcoholes: origen y papel.

Bases fisico-quimicas de los métodos usuales/oficiales para la
determinacién del grado alcohdlico.

Aplicacion de las técnicas cromatograficas a la determinacién de metanol,
etanol y alcoholes superiores en vinos y aguardientes.

Importancia legal y toxicoldgica.

TEMA 5. CONSERVANTES.

Tipos de conservantes y papel en enologia.

Anhidrido sulfuroso. Metodologia para la determinacién del SO2 libre y
combinado.

Otros conservantes de interés enolédgico y su determinacion.

Aspectos sanitarios y legales.

TEMA 6. COMPUESTOS FENOLICOS.

Importancia de la composicién fendlica en la estabilidad y en las
caracteristicas sensoriales de los vinos.

Determinacién del contenido total y de los diversos grupos de compuestos
fendlicos: métodos clasicos y métodos cromatograficos.

Evaluacidn del color de los vinos.

TEMA 7. COMPUESTOS AROMATICOS.

Tipo de sustancias que participan en el aroma de un vino.
Compuestos responsables de olores desagradables.

Métodos gas-cromatograficos para la determinacién de las diversas
familias de compuestos responsables de los aromas varietales,
fermentativos y bouquet.

TEMA 8. SUSTANCIAS NITROGENADAS.

Composicién nitrogenada de la uva y su transcendencia en la vinificacién,
conservacién y estabilizacién de los vinos.

Metodologfa para la determinacién de nitrégeno, amonio y proteina.
Determinacién de aminodcidos y aminas biégenas por métodos
cromatograficos.

TEMA 9. SUSTANCIAS MINERALES.

Principales sustancias minerales: Clasificacién, origen y funcién.
Metodologia analitica para la determinacién de aniones y cationes de
importancia enoldgica.

Determinacién de cenizas y alcalinidad.

PRACTICAS DE LABORATORIO.

Acidez: 5.

Azlcares: 1.

Alcoholes:2.
Conservantes: 2.
Compuestos fendlicos: 2
Compuestos aromaticos: 1

Determinacién de la acidez total.

Determinacién de la acidez volatil por los métodos de Mathieu y de
Cazenave-Ferré.

Determinacién de acido mélico por CCF y por Espectrofotometria.
Determinacién de azlcares reductores por el método de LUff.

Determinacién del grado alcohdlico: método de destilacién y método de
Barus.

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

indice de polifenoles totales (IPT)
Pardmetros del color por espectrofotometria.

Analisis del aroma por CG o cata.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral

28 42 70




Practicas de laboratorio 14 0 14

Trabajo tutelado 0 45 45
Estudio de casos 0 3 3
Salidas de estudio 0 5 5
Examen de preguntas de desarrollo 0 3 3
Practica de laboratorio 0 10 10

*Los datos que a
alumnado

parecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién, por parte de la profesora o del alumno/a, de los aspectos mas 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 grupos de 1-2 personas, en las que se constatara la aplicacién directa de los

conocimientos tedricos desarrollados en las lecciones magistrales y en los trabajos tutelados.

Trabajo tutelado

El alumno/a, de manera individual o en grupo, elaborard un documento sobre un aspecto o tema
concreto de la asignatura, por lo que supondra la blsqueda y recogida de la informacién, lectura y

manejo de bibliografia, redaccién, exposicién...

Estudio de casos

La profesora supervisard, mediante tutorfas o a través de la plataforma Moovi, el trabajo auténomo
desarrollado por el alumno/a sobre casos/analisis de situaciones con soporte bibliogréfico, con la
finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en

procedimientos alternativos de solucién, para ver la aplicacién de los conceptos tedricos en la
realidad.

Salidas de estudio

(EVEGA) y/o a Vinis Terrae.

La docencia de la asignatura se complementard con la asistencia a alguna conferencia sobre temas
enoldgicos y/o con la visita a alguna bodega o a la Estacién de Viticultura e Enoloxia de Galicia

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de

Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hard una exposicién de los contenidos a

laboratorio desarrollar por los estudiantes. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el
alumno/a debe elaborar un cuaderno de laboratorio donde recoja todas las observaciones relativas
al experimento realizado, asi como los datos y resultados obtenidos. El alumno dispondra de todo el
material empleado en clases (tanto tedricas, como guiones de las practicas de laboratorio, como
trabajos realizados por sus compafieros) en la plataforma Moovi.

Trabajo tutelado En los trabajos tutelados, se valorard el documento final, la presentacién de exposicién y la
exposicién del mismo, sobre la tematica, conferencia, visita, resumen de lectura, investigacién o
memoria desarrollada. El alumno/a dispondra de todo el material empleado en clases (tanto
tedricas, como guiones de las practicas de laboratorio, como trabajos realizados por sus
compaferos) en la plataforma Moovi.

Estudio de casos Se valorara el documento final sobre el estudio de un caso o el analisis de una situacién, y en su
caso también la exposicién del mismo.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Leccién Se realizard un examen donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en 15 A3 Bl C1 D1
magistral la asignatura (10%). B2 C2 D4
La asistencia a clases supondra un 5%. B5 C6 D5
En el caso de que no se pudiese realizar la salida de estudios o asistir a una C8 D6
conferencia, el 5% de esa calificacién se sumaria al 10% del examen, C13 D8
pasando a ser el 15%. Cl4
C17

Valoraciéon: RA-1 y RA-2. C19




Practicas de Las practicas de laboratorio supondran hasta un 25% de la nota final, que 25 A3 Bl C8 D1

laboratorio incluye la obligatoriedad de asistir a todas las sesiones, la realizacién de B2 C13 D5
todas las practicas y la elaboracién y entrega de la memoria de practicas B5 C19 D6
(supondra hasta un 20%). D8

También se tendra en cuenta la actitud y participacion del alumno en clases
(supondra hasta el 5% restante).

Esta parte deberd ser superada independientemente de las demdas para poder
superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la valoracién de las
demads actividades.

Valoraciéon: RA-1 y RA-2.

Trabajo tuteladoLa participacion, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 50 A3 Bl C1 D1
conceptos a trabajar, redaccién, presentacion...) del documento escrito B2 C2 D4
supondra hasta un 25% de la nota final. B5 C6 D8
La presentacién (PPoint) y su exposicidn en clases supondran hasta un 5% y c8
un 20%, respectivamente de la nota final. Cl4
Valoraciéon: RA-1y RA-2. C17

C19

Estudio de Se valorara, hasta un 5% de la calificacidn final, la calidad del material 5 A3 B1 C1 D1

casos solicitado (entrega de los casos practicos, B2 C2 D4
problemas o andlisis de situaciones B5 C6 D5
y ejercicios), asi como la actitud del alumno/a en la elaboracién de los c8 D8
mismos. C13
Valoraciéon: RA-1y RA-2. C14

C17
C19

Salidas de La participacién, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 A3 Bl C1 D1

estudio conceptos a trabajar, redaccién, presentacion...del documento escrito y su B2 C2 D4
exposicion, de ser el caso) supondrd hasta un 5% de la nota final. B5 C6 D5
Valoracion: RA-1. C8 D6

C13 D8
Cl4
C17
C19

Otros comentarios sobre la Evaluacion

CONVOCATORIAS 12 y 22 Oportunidad

Se plantean dos modalidades de evaluacién (Continua y Global), siendo la Evaluacién Continua la preferente. Aquel
estudiante que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe comunicérselo a la
profesora, por e-mail, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.

e Modalidad de Evaluacién Continua.

Implica la asistencia y realizacién (obligatoria) de todas las metodologias descritas: examen (15%), practicas de laboratorio
(25%), trabajo tutelado (50%), estudio de casos (5%) y salida de estudios/conferencia (5%).Las practicas de laboratorio,
trabajo tutelado, salidas de estudio/conferencia y estudio de casos seran calificadas por la profesora encargada en base a la
asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los alumnos/as durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo deberd
entregar una memoria o informe de cada una de las actividades donde consten la informacién teérica (trabajo tutelado t
estudio de casos), resumen (de la salida de estudio o de la conferencia), y los datos obtenidos en el laboratorio y célculos
realizados, asi como la discusion vy justificacién de los resultados finales. La calificacién obtenida en estas pruebas o
metodologias se conservara para la 22 convocatoria. Para sucesivas convocatorias de la materia solo se tendré en cuenta la
calificacion de las practicas de laboratorio.

¢ Modalidad de Evaluacion Global.

El estudiante que opte por esta modalidad tendra que realizar obligatoriamente las practicas de laboratorio y realizara un
examen sobre las mismas en la fecha oficial y cuya valoracién méxima sera del 25%. El 75% restante se valorara en funcién
de un examen (en la fecha oficial) sobre la parte tedrica y practica, con una duracién maxima en cualquier caso de tres
horas, donde la parte de teoria representa el 80% de la nota y la parte practica representa el 20% restante, debiendo
obtener un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en practica.

CONVOCATORIA FIN DE CARRERA

El alumno/a 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/as.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN

Fin de Carrera: 25-Septiembre-2024 (16 h)

12 Edicién: 2-Junio-2025 (16 h)

22 Edicion: 10-Julio-2025 (16 h)

En caso de error en la transcripcidn 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

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéeche, B. y Lonvaud, A., tratado de Enologia. Tomos 1 y 2, Hemisferio Sur, 2003

Curvelo-Garcia, A.S., Quimica enoldgica : métodos analiticos, PublindUstria, 2015

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

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

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

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

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

Buglas, A.J., Handbook of alcoholic beverages : technical, analytical and nutritional aspects, Wiley, 2011

Moreno, J. y Peinado, R., Enological chemistry, Elsevier, 2012

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Analisis instrumental/001G041vV01403

Técnicas de preparacién de muestras/001G041V01305
Ciencia y tecnologia enolégicas/001G041V01911
Evaluacién sensorial de los alimentos/001G041V01914
Viticultura/001G041V01913




DATOS IDENTIFICATIVOS

Viticultura

Asignatura Viticultura

Cédigo 001G041Vv01913

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua #EnglishFriendly

Imparticibn  Gallego

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Fernandez Calvifio, David

Profesorado  Arenas Lago, Daniel
Fernandez Calvifio, David

Correo-e davidfc@uvigo.es

Web

Descripcién  Esta materia pretende dar a conocer al alumno los aspectos mas relevantes de la biologia de la vid y su
general interaccién con el medio, asi como su sistematica. Por otra parte introducir al alumno en las acciones

relativas a su cultivo a fin de obtener una matewria prima abundante, de calidad y apta para cualquier tipo
de aprovechamiento.

Materia del programa English Friendly: Los/as estudiantes internacionales podran solicitar al profesorado: a)
materiales y referencias bibliograficas para el seguimiento de la materia en inglés, b) atender las tutorias en
inglés, c) pruebas y evaluaciones en inglés.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

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

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

Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
RA1: Que los alumnos conozcan el ciclo de la vid y sus implicaciones para la produccién y la Bl C4 D5
calidad de las cosechas viticolas C18 D11
RA2: Que los alumnos conozcan la influencia de los factores del ambiente y las practicas culturalesB1  C4 D5
en la produccién y la calidad de las vendimias C16 D11
C18
C20
RA3: Que los alumnos entiendan las implicaciones de las decisiones que se han de tomar antes de B1  C4 D5
plantar una vifia y especialmente, la importancia de las decisiones relativas a la eleccién de las C20 D11

variedades, el tipo de sistema de conducién y las técnicas culturales, en la produccién y la calidad
de las uvas y vinos.

RA4: Que los alumnos entiendan la importancia de las decisiones previas a la vendima: fecha, BL C20 D5
modo en gue se realizard la propia vendima y condiciones para el transporte de las uvas a las D11
bodegas y sus repercusiones en la calidad de las uvas y el vino.
RA5: Que los alumnos aprendan a controlar y a formar trabajadores dentro de las empresas Bl C4 D5
vitivinicolas o auxiliares de las mismas y a colaborar técnicamente con las empresas, entidades y Cl6 D11
organismos que prestan servicios a la vitivinicultura. C18

C20
Contenidos
Tema
1. INTRODUCCION Naturaleza y alcance de la industria vitivinicola a nivel local y mundial
2. BIOLOGIA DE LA VID El Género Vitis.

Anatomia y morfoloxia de la vid.
Los ciclos de la venid (vegetativo, reproductivo, vital)




3. PROPAGACION DE LA VID Variedades de viniferas.

El portainjertos.

La poda.

Manejo de la vegetacion.

Sistemas de conduccién.

Carga de racimos y superficie foliar.

4. ESTABLECIMIENTO DEL VINEDO Planificacién y disefio del vifiedo.

A eleccidn del sitio y las variedades.
Marco de plantacién, orientacidn, distancias, sistemas de conduccién, etc).
Plantacion: preparacion del terreno, implantacion.

5. EI CULTIVO DEL VINEDO 5.1. DEFENSA FITOSANITARIA

Malas hierbas. Plagas y enfermedades. Defensa fitopatoldgica. Lucha
biolégica y control integrado de plagas.

5.2. ECOLOGIA Y EXISENCIAS DE LA VID

La vid: exigencias climaticas. Fisiopatias. Necesidades hidricas. El riego de
los vifiedos

5.3. LOS SUELOS VITIVINICOLAS

Los suelos de vifiedo. Factores del suelo que influyen en el rendimiento de
los vifiedos. Deficiencias y toxicidades. Gestién de los suelos viticolas:
manejo, fertilizacion y calidad.

5.4. FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DE LAS UVAS.

Fisioloxia de la vid. Parametros de calidad. Grado/azlcares. Color. Tamafio
de la baya. pH. Acidez Titulable. Contaminantes

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 40 68
Seminario 14 44 58
Salidas de estudio 0 6 6
Trabajo tutelado 4 12 16
Examen de preguntas objetivas 0 2 2

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

El profesor expondrd los contenidos de los temas incluidos en el programa de la asignatura con la
ayuda de presentaciones de powerpoint. Los contenidos estaran a disposicién de los alumnos en la
pagina reservada a la materia en el portal de teledocencia, donde también se podran subir
cuestionarios (pruebas de respuestas objectivas) para evaluar el dominio de los conocimientos
correspondientes a cada tema por parte de los alumnos.

Seminario

En ellos los grupos pequefios de alumnos tendran que buscar, depurar y manejar distintos tipos de
datos del ambiente (fenoldgicos, climaticos, edaficos, ambientales, etc) y analizar su influencia en
la produccién y/o la calidad de las cosechas viticolas.

Trabajaran con datos reales para aplicar las ensefianzas y metologias especificas de la Viticultura,
en el andlisis de los efectos de esos factores en la produccion y la calidad de las vendimias en
comarcas vitivinicolas gallegas en el pasado reciente.

Los grupos presentaran el resultado de sus trabajos en forma de un informe que servira de base
para la evaluacién del trabajo realizado en los seminarios.

Salidas de estudio

Visitas a vifiedos y bodegas para afianzar los contenidos teéricos

Trabajo tutelado

El profesor planteara al estudiante, de manera individual, un problema sobre una temética de la
materia del que partird la blisqueda y recogida de informacién, lectura y manejo de fuentes
bibliogréficas, redaccién y exposicién.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Los alumnos tendran la posibilidad de consultar cualquier duda o solicitar informacién adicional sobre
los contenidos impartidos en las lecciones magistrales en las aulas virtuales del campus remoto
asignada a los profesores, previa cita y en los horarios oficialmente aprobados para las tutorias.
También se contestard a las dudas que lleguen por via telemdtica utilizando los recursos (pagina
web, email, etc) que tienen a su disposicién en las plataformas de teledocencia.

Salidas de estudio

Los alumnos tendran la posibilidad de consultar cualquier duda o solicitar informacién adicional sobre
los contenidos impartidos en los viajes de estudio en el transcurso de esos viajes.




Seminario Los alumnos tendran la posibilidade de consultar cualquier duda o solicitar informacién adicional
sobre los contenidos impartidos en los seminarios, tanto en el momento en que se estén
impartiendo, como utilizando las aulas virtuales del campus remoto asignadas a los profesores previa
cita y en los horarios oficialmente aprobados para las tutorias. También se contestara a las dudas
que lleguen por via telemética utilizando los recursos (pagina web, email, etc) que tienen a su
disposicién en las plataformas de teledocencia.

Trabajo tutelado En los trabajos tutelados, se llevard un seguimiento de las actividades desenvueltas por los
estudiantes tratando de orientarlos en la mejor medida, asi como resolviendo las dudas que les
puedan surgir durante la realizacién de esta actividad. La atencién se hard principalmente en los
horarios de tutorias

Pruebas Descripcion

Examen de Los alumnos tendran la posibilidad de consultar cualquiera duda o de solicitar informacién adicional

preguntas objetivas sobre los contidos y resultados del examen a través del aula virtual del campus remoto asignada a
los profesores previa cita y en los horarios oficialmente aprobados para las tutorias. También se
contestard a las dudas que lleguen por via telematica utilizando los recursos (pagina web, email, etc)
que tienen a su disposicion en las plataformas de teledocencia.

Evaluacion
Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Seminario La evaluacidén se basara en la participacién y calidad de los datos aportados. 30 Bl C4 D5
RESULTADOS DEL APRENDIZAJE EVALUADOS: RAL, RA2, RA3 Cle D11
C18
C20
Trabajo Disefo de un trabajo en el que el alumnado elabora un documento de un 30 Bl C4 D5
tutelado aspecto o tema concreto de la materia. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Cl6 D11
EVALUADOS: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5 C18
C20
Examen de Los alumnos tendran que demostrar su dominio de los contenidos de los 40 Bl C4 D5
preguntas temas respondiendo las cuestiones en un examen final de preguntas de Cle D11
objetivas respuesta corta. Resultados de aprendizaje evaluados: RA1-RA2-RA3-RA4- C18
RAS5. C20

Otros comentarios sobre la Evaluacion

CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE Y SEGUNDA OPORTUNIDAD-JULIO:

La persona matriculada escogera si quiere ser evaluada de forma continuada o con una evaluacion final (se explican a
continuacién las diferentes condiciones para cada una de ellas) y debe comunicar a la persona coordinadora de la materia a
cudl se acoge (davidfc@uvigo.gal). En los dos casos, aunque con distinto peso con respeto a la nota final, es obligatoria la
realizacién de una prueba final de tipo test o de desarrollar preguntas. El detalle de las formas de evaluacién a escoger es el
siguiente:

a) Evaluacidén continua: se puntia la calidad de los trabajos o pruebas realizados por el/la estudiante durante el bimestre
mediante la evaluacién de diferentes aportaciones. También se tiene en cuenta a realizacién de un trabajo tutelado y su
exposicion. De esta manera, la nota final (NF) de la asignatura estara conformada por: examen final (EF=40%) +
seminarios (S=30%) + trabajo tutelado (TT=30%). Es decir, NF(100%)=EF(40%)+ S(30%)+TT(30%)

En este tipo de evaluacidn, es condicién que se alcance un 40% de la nota del examen final (EF) para que el resto de las
pruebas puedan ser contabilizadas en la evaluacién final (NF). Estas puntuaciones tendran validez a lo largo del curso
académico y seran sumadas a la del examen final, tanto en la convocatoria fin de bimestre como en la segunda oportunidad
(julio) siempre que la persona matriculada asi lo exprese. La nota de los alumnos acogidos al sistema de evaluacién continua
se mantendra para la segunda convocatoria pero una sola vez siempre que alcancen un minimo de un 40% sobre 100 en la
evaluacién inicial.

b) Evaluacion global: no se realiza el trabajo tutelado y no se tienen en cuenta las puntuaciones obtenidas en las
aportaciones de los seminarios. En este caso la evaluacién sera el 100% de la calificacién del examen oficial. Para escoger
esta opcidn, debe de ser comunicado previamente al coordinador de la materia, por email (davidfc@uvigo.gal) en un plazo
no superior al primer mes de docencia.

En el caso de no indicar una preferencia, se entendera que los alumnos escogen la evaluacién continua.

En el caso de las personas que por motivos previamente justificados no puedan asistir a un 80% de las actividades
desarrolladas durante las sesiones de teoria, seminarios y salidas de estudio, deberd de comunicarlo al profesorado



responsable de la materia y podran acogerse a la forma de evaluacién global.

CONVOCATORIA FIN DE CARRERA: La persona matriculada que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluada
Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). NF=EF.

En el caso de no asistir o de no aprobar dicho examen, pasara a ser evaluada al igual que el resto de los/as estudiantes.
Fechas de exdmenes:

Fin de carrera: 26/09/2024 a las 16:00 h.

Junio: 5 de junio de 2025 a las 16:00

Julio: 11 de julio de 2025 a las 16:00.

En el caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes o modificacién posterior a la elaboracién de esta guia
docente, las fechas vélidas seran las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la pagina web del
Centro.

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

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

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

Bibliografia Complementaria

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

Carballido, X. (coord.), Apuntes de Viticultura e Enoloxia, Xunta de Galicia. Subdireccién Xeral de Extensién, 1996

Crespy, A., Manuel practique de Fertilisation. Qualité des molts et des vins., Oeonoplurimedia, 2007

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Analisis y control de la calidad en enologia/001G041V01912
Ciencia y tecnologia enolégicas/001G041V01911




DATOS IDENTIFICATIVOS

Evaluacion sensorial de los alimentos

Asignatura Evaluacién
sensorial de los

alimentos
Cédigo 001G041Vv01914
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descripcion  En esta materia el estudiante adquirird los conocimientos basicos del analisis sensorial y conocera la
general metodologia necesaria para aplicarlo en estudios de mercado, en el control de calidad de los alimentos y en

la investigacion y desarrollo de nuevos productos

Resultados de Formacidn y Aprendizaje

Cddigo

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

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

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

C13 Capacidad para analizar alimentos

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

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

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

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
RA2: Aplicar disefios de pruebas sensoriales a problemas reales A3 Bl C13 D5
RA3: Ser capaz de usar herramientas estadisticas para evaluar datos sensoriales A3 Bl Cl19 D5
C24
RA1: Aprender a formar y entrenar un panel de cata BlL Cl3 D5
B3 C21 D7
C23 D11
C24
Contenidos
Tema
Bloque I. Conceptos generales y fundamentos ~ Tema 1.-Concepto de ESA. Evolucidn histérica. Términos y definiciones.
tedricos del andlisis sensorial Importancia de la ESA. Calidad sensorial de los alimentos.

Tema 2.-Fundamentos tedricos del ASA: La percepcion: Aspectos
fisioldgicos y psicolégicos. Umbrales de percepcion.

Bloque II: Los sentidos y las propiedades Tema 3.-El sentido de la vista. Caracteristicas fisiolégicas. El color:
sensoriales concepto y medida. Evaluacién sensorial del color.
Tema 4.-El sentido del olfato: Caracteristicas fisiolégicas de la nariz.
Diferencia entre olor y aroma. Evaluacién sensorial del olor y aroma.
Tema 5.- El sentido del gusto: Anatomia del sentido del gusto. Diferencia
entre gusto y sabor. Evaluacion sensorial del sabor. Perfil de sabor en los
alimentos.
Tema 6.-El sentido del tacto y el oido. La textura Evaluacién sensorial de la
textura.




Bloque Ill: Metodologia del andlisis sensorial de
alimentos

Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o hedénicas. Pruebas
de medicién del grado de satisfaccion. Pruebas de aceptacion.

Tema 8.- Pruebas discriminativas: Prueba de comparacién pareada simple.
Prueba triangular. Prueba duo-trio. Prueba de comparaciones apareadas.
Prueba de comparaciones multiples. Prueba de ordenamiento.

Tema 9.-Pruebas descriptivas.- Prueba de diferenciacién por escalas.
Prueba de ordenacién. Determinacién del perfil sensorial.

Tema 10.- Jueces: tipos de jueces. Seleccién de jueces. Entrenamiento.
Tema 11.- Condiciones de las pruebas: drea de prueba y preparacion.
Preparacion de las muestras. Codificacion y orden de presentacién de las
muestras. Material para la degustacion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentacién 2 10 12
Seminario 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 0 14
Trabajo tutelado 0 30 30
Leccién magistral 12 32 44
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










