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Asignaturas

Curso 1l

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041v01101 Bioloxia: Bioloxia 1c 6

001G041Vv01102 Fisica: Fisica 1c 6

001G041Vv01103 Quimica: Quimica 1c 6

001G041Vv01104 Matematicas: Matematicas 1c 6

001G041Vv01105 Xeoloxia: Xeoloxia 1c 6

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

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

001G041V01203 quimica 2¢ 6

001G041Vv01204 Informaética: Informatica ple

001G041Vv01205 Fisioloxia 2¢ 6

Curso 2

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041V01301 Empresa: Economia e 1c 6
empresa

001G041Vv01302 Bioquimica 1c

001G041v01303 Quimica fisica 1c 6

001G041Vv01304 Quimica organica 1c 6

001G041V01305 Técnicas de preparacion de 1c 6
mostras

001G041v01401 Microbioloxia ple

001G041V01402 Xestién de residuos 2¢ 6

001G041Vv01403 Analise instrumental 2C

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

001G041V01405 Int,roc.juuon a enxefaria 2 6
guimica

Curso 3

Codigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales

001G041Vv01501 Bromatoloxia 1c 6
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001G041v01502 Tecnoloxia alimentaria 1c
001G041V01503 Operacidns basicas | 1c 6
001G041V01504 Wicrobloloxia industrial 1c 6
001G041Vv01505 Toxicoloxia alimentaria 1c 6
001G041Vv01601 Ampliacion de bromatoloxia  2c 6
001G041Vv01602 Operacidns basicas Il 2¢ 6
001G041V01603 Nutricién e dietética ple 6
001G041v01604 Hixiene alimentaria 2¢ 6
001G041V01605 Politicas alimentarias 2c 6
Curso 4
Cddigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales
001G041v01701 Ciencia e tecnoloxia da carne 1c 6
001G041V01702 g'rf)gfj'fose ;Zégﬁ':l’r‘gi dos lc 6
001G041V01703 g'rigfj'fose \t/gf(g‘t’;‘l’é"a dos lc 6
001G041v01704 Ciencia e tecnoloxia do leite  1c 6
001G041v01901 Seguridade alimentaria 1c
001G041Vv01902 Industrias fermentativas 1c
001G041V01903 Clencia e tecnoloxfados ¢ 6
001G041Vv01904 Materias primas 2C 6
001G041Vv01905 Prevencidn de riscos laborais 2c
001G041Vv01906 Xestién da calidade ple
001G041V01911 g}iﬂg;ﬁczgecno'ox"a lc 6
001G041V01912 Andlise e Etontrol da calidade 2 6
en enoloxia
001G041v01913 Viticultura ple 6
001G041V01914 él‘l’fn"eanct'g: sensorial dos 2c 6
001G041v01981 Practicas externas ple 6
001G041v01991 Traballo de Fin de Grao ple
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioloxia: Bioloxia

Asignatura Bioloxia: Bioloxia

Cédigo 001G041Vv01101
Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Cardcter Cuatrimestre
6 FB 1c
Lengua Galego
Imparticién
Departamento Bioloxia vexetal e ciencias do solo
Coordinador/a Seijo Coello, Maria del Carmen
Profesorado  Gonzalez Fernandez, Estefania
Pifia Rey, Alba
Seijo Coello, Maria del Carmen
Correo-e mcoello@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cédigo Tipologia

CB3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro da suUa area de estudo) para emitir xuizos que incldan unha reflexién sobre temas

relevantes de indole social, cientifica ou ética.

* saber facer
» Saber estar / ser

CB4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto

especializado coma non especializado.

* saber facer

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el

sector alimentario.

* saber
* saber facer

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

* Saber estar / ser

CE1 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e os seus * saber
procesos tecnoléxicos * saber facer
CT1 Capacidade de analisis, organizacién e planificacién * saber

saber facer

CT3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

* saber facer
Saber estar / ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber
* saber facer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

saber facer

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

saber facer
» Saber estar / ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje

Competencias

Facilitar a capacidade de sintese e andlise e fomentar o traballo en equipo mediante a toma de decisiéns

CGl

razoadas e consensuadas. CG3
Se indica como 1 na avaliacién CEl
CT1
CT5
CT9
Cofiecemento dos fundamentos bioléxicos con especial referencia a unidade celular, aos procesos que CB3
nela se desenvolven e a diversidade bioléxica como pilar importante dos procesos tecnoléxicos CEl
alimentarios. Se considera resultado nimero 2
Os estudantes deberan ser capaces de recabar informacién sobre temas relevantes relacionados coa CB3
materia, analizar, xestionar e transmitir de forma oral e escrita. CB4
Se considera resultado de aprendizaxe 3 CEl
CT1
CT3
CT4
Contidos
Tema
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Introduc;jén a ciencia da Bioloxia.

A Bioloxia como ciencia.
Moléculas esenciais para a vida.

Bioloxia celular e histoloxia.

As células como elementos vitais.
Tipos celulares.

Ciclo celular e reproducién celular.
Tecidos animais e vexetais.

Diversidade dos organismos.

Diversidade bioléxica e clasificacién. Caracteristicas principais dos
organismos do reino monera.

Caracteristicas principais de protistas. Caracteristicas principais de fungos.
Plantas vasculares.

Plantas non vasculares.

Grupos de animais e caracteristicas diferenciais.

Materia e enerxia nos seres vivos.

Principios de Metabolismo.
Fotosintese.

Xenética e evolucion.

Estrutura do xen e transferencia da informacion xenética.
Herdanza e evolucion.
Introducion & enxefaria xenética.

Planificacion docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 12 24 36
Practicas de laboratorio 14 21 35
Traballo tutelado 2 4 6
Leccién maxistral 28 42 70
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 1 1
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Traballo 0 0.5 0.5
Informe de practicas 0 0.5 0.5

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Seminario Tratanse temas relacionados con cada un dos bloque tematicos. Consistird na lectura e
interpretacion de textos que poden implicar ou non a resolucién de exercicios.

Practicas de laboratorio Realizaranse practicas de microscopia e de observacién de distintos grupos de organismos. Seran
tuteladas polo profesor pero con autonomia para cada alumno. Cada estudante elaborard unha
memoria das actividades realizadas.

Traballo tutelado Elaboracion dun traballo tutelado individual sobre os aspectos bioléxicos dun organismo de interés

na industria alimentaria.

Leccién maxistral Explicacion en aula de cada tema.
A se sibn maxistral ten por obxecto facilitar a formacion basica dos estudantes nesta materia.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion maxistral

Durante a docencia presencial e en titorias

Seminario

Durante a docencia presencial e en titorias

Practicas de laboratorio

Durante a docencia presencial e en titorias

Traballo tutelado

En horario de seminarios e en titorias

Pruebas

Descripcién

Resolucién de problemas e/ou exercicios

Na realizacion da proba

Exame de preguntas obxectivas

Na realizacion da proba

Traballo

En titorias

Informe de practicas

Durante a suUa realizacion

Avaliacion

Descripcién

CalificaciénCompetencias Evaluadas
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Resolucion de problemas Traballos tutelados derivados das clases de seminarios. 15 CB3
e/ou exercicios Gl

CG3
CT1
CT3
CT4
CT5

Exame de preguntas Cuestions relativas & formacién proporcionada durante as 70 CG1

obxectivas clases maxistrais e os seminarios. cG3
Avaliase o resultado de aprendizaxe 2

CT1

CT3
CT4
CT5

Traballo Actitude durante a realizacién e calidade da actividade. 5 CB3
Avaliase o resultado de aprendizaxe 1 e 3 CB4

CG1
CG3
CT1
CT3
CT4

Informe de practicas Informe de actividades realizadas. Valorarase calidade da 10 CB3
actividade practica e actitude durante a sua realizacién. cT1

Avaliase resultados 1 e 2
CT5

CT9

Avaliase o resultado de aprendizaxe 1 e 3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Os estudantes que non asistan &s clases practicas e os seminarios deberan xustificar debidamente o motivo polo que non
poden asistir a estas actividades. Para estes estudantes o sistema de avaliacién serd o mesmo. Deberan presentar as
actividades que se realizan en seminarios e nas practicas segundo lle indique a coordinadora da materia.

Para segunda convocatoria e posteriores manterase as calificaciéns parciais obtidas polo estudante. A excepcién das
correspondentes ao exame (70% da calificacion).

Para a convocatoria Fin de Carreira terase en conta o exposto anteriormente.

Exames:

Fin de carreira 04/10/2019 &s 16h.

12 edicién 24/01/2020 &s 10 h.

22 edicién 30/06/2020 4&s 10 h.

En todo caso, de non coincidir coas datas do calendario oficial, prevalecera o establecido no calendario oficial

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

AUDESIRK T., Biologia: la vida en la tierra, 8, Prentice Hall Hispanoamericana, 2008, Madrid
FREEMAN et al.,, Fundamentos de Biologia, 5, Pearson, 2014, Madrid

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 Boténica, 1, USC, 2014, Santiago

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisica: Fisica

Asignatura  Fisica: Fisica

Cédigo 001G041Vv01102

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c

Lengua Gallego

Imparticién

Departamento Fisica aplicada

Coordinador/a Tovar Rodriguez, Clara Asuncién

Profesorado  Dominguez Alonso, José Manuel
Tovar Rodriguez, Clara Asuncién

Correo-e tovar@uvigo.es

Web http://faitic.uvigo.es/
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http://faitic.uvigo.es/

Descripcién
general

1. Introduccién a la materia y contextualizacion

1.1. Perfil de los créditos de la materia

Esta materia prepara al alumno en la comprensién de la naturaleza de la investigacidn fisica, de las formas
en que se lleva a cabo y cémo la investigacion en Fisica es aplicable a muchos campos diferentes al de la
Fisica como, por ejemplo, la ingenieria. También prepara al alumno para tener una buena comprension de los
modelos experimentales mas importantes para que sea capaz de realizar experimentos de forma
independiente, asi como describir, analizar y evaluar criticamente los datos experimentales.

Los conocimientos basicos que se daran en esta asignatura conformaran los fundamentos para la mejor
comprension del resto de materias especificas del campo alimentario. Pensando también en el acceso de los
alumnos de Ensefianza Secundaria a estas titulaciones, estos conocimientos basicos permitirian
homogeneizar el nivel de conocimientos de los alumnos de cara a la continuaciéon con materias especificas
del campo alimentario. Estos conocimientos basicos, imprescindibles para cualquier titulado de grado, son los
que sustentan la capacidad de analisis y de razonamiento, asi como el criterio que pueda adquirir el
profesional universitario. Son, a su vez, los que por un lado, le distinguen de la formacién profesional y, por el
otro, le permiten acceder a un segundo nivel universitario, especialmente al doctorado y a la investigacion.
Es necesario contemplar en los estudios de grado las bases del conocimiento adecuadas, pues éstas nunca
deben formar parte de posgrados o masteres.

Este asignatura no aporta per se destrezas o habilidades especificas relacionadas con el campo de los
alimentos y la alimentacién. Sin embargo, es imprescindible para todas las habilidades y desde el punto de
vista de cualquiera de los perfiles, ya que se trata de unos conocimientos minimos para afrontar el resto de
estudios.

1.2. Situacién y relaciones en el plan de estudios

La materia de Fisica es una materia de Formacién Basica del primer curso del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos que pertenece al primer cuatrimestre y consta de 6 créditos ECTS. (3 A, 1,5By 1,5 C)

Esta materia proporciona una base fundamental para la compresién de materias posteriores del Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos como, por ejemplo, «kAmpliacién de Fisica».

El objetivo general que se persigue con la asignatura de Fisica es ofrecer al estudiante una presentacion
l6gica y unificada de la Fisica a nivel introductorio, haciendo énfasis en las ideas basicas que constituyen el
fundamento de la Fisica e introduciendo al estudiante en el método cientifico, asi como en la utilizacién de
fuentes bibliograficas y técnicas de documentacion. Asimismo, se persigue despertar o mantener en el
alumno una actitud de curiosidad cientifica que le impulse a profundizar en el conocimiento de la naturaleza y
a desarrollar su capacidad critica, satisfaciendo a su vez el deseo de conocimiento que ya posea.

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

1.- Relacionar al alumno con la terminologia Fisica de forma que sea capaz de trabajar con soltura con las
diferentes magnitudes escalares y vectoriales.

2. Se le debe transmitir al alumno la estrecha relacién existente entre la Fisica y las demas disciplinas
cientificas, conceptos y metodologias. De la misma manera que se ha de buscar que el alumno tenga una
visidn de la asignatura como un todo, se ha de intentar que ésta aparezca conectada con las demads
asignaturas que el alumno cursa.

3. Debido a que la asignatura de Fisica General consiste en un curso introductorio a la Fisica, que
posteriormente serd ampliado en la asignatura del segundo cuatrimestre «<Ampliacién de Fisica» es
interesante la comunicacién con el profesorado que impartird dicha asignatura para que tenga un
conocimiento detallado de la materia impartida en la asignatura de Fisica y pueda asi adecuar los contenidos
de las mencionadas asignaturas.

4. Es interesante darle a la asignatura de Fisica una visién practica que no pueda reducirse Unicamente al
trabajo de aula. Las experiencias en el laboratorio han de desempefiar un papel esencial en la asignatura, con
dos objetivos fundamentales: el afianzamiento en los alumnos de los conocimientos basicos desarrollados en
las clases tedricas y la adquisicion de la destreza experimental necesaria para el trabajo en un laboratorio. Lo
ideal es que el alumno sea capaz de utilizar la informacidn tedrica y experimental adquirida durante el curso
para tratar de resolver planteamientos nuevos que le puedan aparecer en el futuro.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro e saber
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto * saber
especializado como no especializado.

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector
alimentario.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber hacer
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CT3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras * saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de la informacién * saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: adquirir conocimientos basicos para operar con magnitudes fisicas vectoriales: gradiente, CB3
divergencia, rotacional. CEl

RA2:Desarrollar las habilidades del aprendizaje definiendo los vectores velocidade y aceleracion con sus CB4
componentes intrinsecas.

RA3: aprender a razonar usando los principios de conservacion de la energia, momento lineal, momento CGl
angular, para adquirir las herramientas basicas del analisis cientifico.

RA4: razonar de modo critico los efectos de la rotacién terrestre en sistemas en reposo y con movimiento CG3
uniforme y acelerado.

RA5: Describir medios continuos ideales: sélido rigido, sélido eldstico y fluido. CE1

RA6: Solucionar problemas que involucran las magnitudes fisicas descritas en RAL-RA5. CT1

RA7: entender los fendmenos de superficie en fluidos, la elasticidad de los solidos y viscosidad planteando CT3
cuestiones cortas y ejercicios.

RA8: saber determinar medidas experimentales y expresarlas en una memoria cientificamente. CT4

RA9: Aprender a resolver problemas manejando las magnitudes fisicas mencionadas en los contenidos del CT5

programa.

RA10 CG5

Aplicar los conceptos fisicos basicos a diversas asignaturas por ejemplo, quimica y matematicas CE9
CE13
CT9

Contenidos

Tema

1. Campos escalares y vectoriales. Magnitudes escalares. Magnitudes vectoriales. Andlisis vectorial.

2. Cinemética del punto. Conceptos de trayectoria, velocidad y aceleracién. Componentes

intrinsecas de la aceleracion. Clasificacion de los movimientos.

3. Dindmica de la particula y de los sistemas de Ley de la inercia. Principio fundamental de la dindmica. Fuerza de la
particulas gravedad. Tercera ley de Newton. Trabajo y energia mecanica. Principio de

conservacion. Fuerzas disipativas.
Centro de masas. Movimiento del centro de masas. Ley de la onservacion
del momento lineal.

4. Sélido Rigido Velocidad y aceleracién angular.

Momento de inercia.

Momento de una

fuerza y momento angular. Principio de conservacién del momento
angular.

Energia cinética de rotacion.

5. Mecanica de fluidos. Densidad. Presién. Principio fundamental de la hidrostatica. Flotacién y

principio de Arquimedes.

Fluidos ideales. Ley de Newton de la viscosidad.

Tension superficial. Energia superficial.

Ley de Young - Laplace para el equilibrio dunha gota. Capilaridad: Ley de
Jurin.

6 Elasticidad y movimiento arménico Ley de Hooke: sélido elastico ideal. Movimiento armdnico. Péndulo simple.

Movimiento arménico amortiguado: componentes eldstica y viscosa de la
materia.
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Programa de practicas

0.- Determinacion 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.- Determinacion de la constante de un resorte

elastic

0.- Célculo de las incertidumes 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
afiejo 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

Explicacién de los fundamentos teéricos. Presentacién de la teoria de la materia por parte del

docente. Las clases de teoria se impartirdn principalmente empleando el método expositivo
combinado con el dialéctico para poder desarrollar el programa en su totalidad.

Practicas de laboratorio

Las clases practicas se impartirdn a lo largo de una semana en el laboratorio con la finalidad de que

los alumnos lleven a cabo los diferentes experimentos. Se realizard un seguimiento y una
evaluacién de ellas por parte del docente.

Seminario

Exposicién de los trabajos realizados por los alumnos. Realizacidn de ejercicios. Presentacién de

casos de estudio.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

En los seminarios, se procurara atender las consultas de los alumnos relacionadas con el estudio y/o
temas vinculados con la materia. SE trata de proporcionarle orientacién, apoyo y motivacién en el
proceso de aprendizaje. Esta actividad puede llevarse a cabo de forma presencial en las horas de
seminario y tambien durante el desarrollo del plan tutorial.

Practicas de
laboratorio

Se procurara atender a las necesidades y consultas de los alumnos relacionadas con el desarrollo de
las practicas y de la elaboracion de la memoria .

Leccion magistral

En las clases magistrales se procurara atender a las necesidades y consultas del alumnado

relacionadas con el estudio y/o temas vinculados con la materia, proporciondndole orientacién, apoyo
y motivacién en el proceso de aprendizaje. Esta actividad puede llevarse a cabo de forma presencial
(directamente en el aula y en los momentos que el profesor tiene asignados a tutorias en el desrrollo

del plan tutorial.

Evaluacion

Descripcion

CalificacidnCompetencias Evaluadas
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Seminario Asistencia a seminarios, conferencias y tutorias.
Se evaluara RA1,RA2, RA4, RA6, RA7,RA9

10

CB3
CB4
CG3
CT1
CT3
CT5

Practicas de Se incluird aqui tanto la realizacién fisica de las practicas como la
laboratorio elaboracién de una memoria y la realizacién de un test de
conocimientos del laboratorio. Se evaluard RA8

25

CT4

Leccién Se realizara un examen que supondra el resto de la nota final.
magistral Se evaluard RA1,RA2,RA3,RA4,RA5,RA7,RA8,RA9, RA10

65

CB3
CB4
CGl
CG3
CEl
CTl
CT3
CT5
CT9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La realizacidn de las practicas, es condicién imprescindible para que el alumno sea evaluado en la materia.

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.

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las validas seran las aprobadas oficialmente y publicadas en

el tablén de anuncios y en la web del Centro.
Examen Fin de Carrera: 02/10/2019 (a las 16 h)
Examen Convocatoria Ordinaria de Enero: 20/01/2020 (a las 16 h)

Examen Convocatoria Extra ordinaria de Julio: 25/06/2020 (a las 10 h)

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

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

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

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

Bibliografl’a Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que contindan el temario

Fisica: Ampliacién de fisica/001G041V01202

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G041vV01104
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Quimica

Asignatura Quimica: Quimica
Cédigo 001G041Vv01103
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 FB 1 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Quimica Fisica
Coordinador/a Vila Romeu, Nuria
Profesorado  Mejuto Fernandez, Juan Carlos
Pérez Lorenzo, Moisés
Vila Romeu, Nuria
Correo-e nvromeu@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cddigo Tipologia
CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber hacer

dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢

de indole social, cientifica o ética.

Saber estar /ser

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico * saber hacer
tanto especializado como no especializado.

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el ¢ saber hacer
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en * saber hacer
equipo, sean o no de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * Saber estar /ser
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnolégicos

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber

* saber hacer

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras+ saber hacer

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién * saber hacer

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer

* Saber estar /ser

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL.- Conocer el lenguaje y los principios basicos de la Quimica. CB3
RA2.- Conocer y comprender los conceptos bdsicos del enlace quimico y la estructura de la materia. CB4
RA3.- Conocer y comprender las propiedades generales de los distintos estados de agregacion de la CEl
materia.
RA4.- Conocer y comprender el concepto de disolucion.
RAS5.- Interpretar y utilizar el lenguaje de la Quimica. CB3
RA6.- Adquirir habilidades en preparacién de disoluciéns. CB4
RA7.- Ser capaz de resolver problemas relacionados con los conceptos bésicos de la Quimica. CGl
RAS8.- Saber utilizar las fuentes bibliograficas. CG2
RA9.- Utilizar e interpretar gréficos y datos. CT1
RA10.- Ser capaces de realizar un trabajo en equipo. CT3
CT4
CT5
CT9
Contenidos
Tema
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Principios bésicos de Quimica Objeto de la Quimica.

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

Concepto de tierno.

Férmulas y ecuacidns quimicas.

Cambios quimicos.

Leyes experimentales de la Quimica.

Leyes ponderales.

Ley de conservacion de la materia.

Estructura de la materia: el 4tomo Teoria atémica de Dalton.

Hipétesis de Avogadro.

Teoria atémica de Rutherford.

Teoria atémica de Bohr.

Correccidns a la teoria atémica de Bohr.

Teoria cudntica.

El &tomo de hidréxeno.

Atomos polielectrénicos.

Tabla periédica y propiedades periddicas. Presentacién general del enlace
quimico.

Enlace idnico

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

Enlace covalente

Ideas de Lewis.

Teoria de orbitales moleculares.

Teoria del enlace de valencia.

Hibridacion de orbitales atémicos.

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

Resonancia.

Enlace covalente coordinado.

Enlace metalico

Enlace metélico.
Sélidos metdlicos.
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
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.
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Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Practicas de laboratorio Se utilizara la plataforma Tema para poner la disposicién de los alumnos los guion de las
practicas de laboratorio propuestas asi como otro material con la informacién necesaria.

Resolucién de problemas El alumno dispondra de boletines y correcciones de ejercicios y cuestiones a través de la
de forma auténoma plataforma Tema. Muchos disteis ejercicios y dudas se resolveran durante los seminarios. Los
alumnos *poderan acudir las *titorias para obtener las aclaraciones que *considern necesarias.

Trabajo tutelado El alumno realizard un trabajo sobre la ampliacién de alguno tema del temario. El progreso de
este trabajo serd supervisado en las *titorias.

Evaluacion
Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas
Practicas de laboratorioSe realizaréd un examen lo finalizar las practicas. 20 CB3
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, CB4
RA6, RA7, RA9, RA10
CGl
CG2
CEl
CT1
CT3
CT4
CT5
Trabajo tutelado Realizacion del trabajo. 5 CG1
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, CG2
RA8, RA9, RA10
CT4
CT5
Examen de preguntas Realizacion de la prueba tipo test lo finalizar cada tema. 5 CE1l
objetivas Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, CTa
RA7, RA9
CT5
Resolucion de El examen final constara de cuatro problemas representativos 70 CB3
problemas y/o de la materia impartida, de 4 cuestiones cortas y de 10 CB4
ejercicios preguntas tipo test (verdadero/falso).
CGl
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, CG2
RA7, RA9 CE1
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Otros comentarios sobre la Evaluacion
Los alumnos que por motivos laborales no puedan asistir la clase deberan realizar las actividades propuestas a través de la
plataforma de teledocencia y realizar la prueba final presencial.

Las fechas de la prueba presencial son:

- Convocatoria Fin de carrera: 8 de Octubre de 2019, 16 h. El alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera
evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo,
pasard a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.

- Convocatoria 12 Edicién: 22 de Enero de 2020, 10 h.

- Convocatoria 22 Edicién: 29 de Junio de 2020, 10 h.

En caso de error 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 Bdsica
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Bibliografia Complementaria

R. Chang, Quimica, 9, Mc Graw Hill, 2007

R.H. Petrucci, Fundamentos de Quimica, 10, Pearson, Prentice Hall Iberia, 2011

P. Atkins, L. Jones,, Principios de Quimica, 5, E. M. Panamericana, 2012

B.H. Masterton, C. N. Harley, Quimica, 4, Thomson, 2011

E. Quifiod Cabana, Nomenclatura y formulacién de los compuestos inorganicos, 2, Mc Graw Hill, 2006

M.R. Fernandez, J.A. Hidalgo, 1000 problemas de quimica general : estados de agregacién, estructura atémica,
transformaciones quimicas, 1, Everest, 1990

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203

Paxina 14 de 217



DATOS IDENTIFICATIVOS

Matematicas: Matematicas

Asignatura Matematicas:
Matematicas

Cédigo 001G041V01104
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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
Competencias
Cadigo Tipologia

CB3 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.

e Saber estar /ser

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber

especializado como no especializado.

* saber hacer

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el

sector alimentario.

* saber
* saber hacer

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber

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.

* saber hacer

CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los
conocimientos especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos
asociados a su produccién, transformacién y conservacion

* saber

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

* Saber estar /ser

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras ¢ Saber estar /ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién

* Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

* Saber estar /ser

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL.- Adquirir los conocimientos matematicos y la capacidad para plantear y resolver algunos de los
problemas matematicos que pueden plantearse en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 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 compafieros.

CB3
CB4
CGl
CG2
CE3

RA2.- Capacidad para analizar y plantear problemas en términos matematicos e interpretar las soluciones

en términos reales.

CB3
CB4
CGl
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

RA3.- Adquirir la capacidad para interpretar y asimilar los planteamientos de otras personas, siendo capaz CB3

de intercambiar informacién, puntos de vista y planteamientos utilizando tanto el el lenguaje habitual
como el cientifico como el matemético.

CB4
CGl
CG2
CT1
CT4
CT9
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Contenidos

Tema
Algebra lineal. 1.- Espacios vectoriales.
2.- Aplicaciones lineales.
3.- Matrices y determinantes.
4.- Resolucion de sistemas de ecuaciones lineales.
Célculo diferencial. 5.- Funciones reales de variable real, limites y continuidad.
6.- Derivacion. 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 facilitard que el alumno aprenda aprenda el
manejo de algun software matemaético, 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.

Evaluacion
Descripcién CalificacidnCompetencias Evaluadas
Leccion magistralExamen al final de la asignatura. RA1 y RA2. 40 CB3
CB4
CE3
Seminario Examen al final de la materia. Asistencia, participacion y resolucién de 30 CB3

problemas y ejercicios durante la realizacién de las practicas de

laboratorio. RAL RA2 y RA3. CB4

CGl
CG2
CE3
CTl
CT3
CT4
CT5
CT19
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Trabajo tutelado Valoracidn de los propios trabajos y examen en su caso sobre los 30 CB3
conocimientos adquiridos. RAL1, RA2 y RA3. CB4

CGl
CG2
CE3
CTl
CT3
CT4
CT5
CT19

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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. 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 30/09/2019 a las 16 horas.
Primera Edicion 05/11/2019 a las 10 horas.
Segunda Edicién 22/06/2020 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, pasara a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

Ayres, Frank, Célculo, 42 edicién, McGraw-Hill, 2001, Madrid

Barbolla, Rosa, Algebra lineal y teoria de matrices, 12 edicién, Prentice Hall, 1998, Madrid
Spiegel, Murray, Estadistica, 32 edicién, McGraw-Hill, Interamericana, 2002, México
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
Asignaturas que contintian el temario
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Geologia: Geologia

Asignatura Geologia:

Geologia
Cédigo 001G041V01105
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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
general
Competencias
Cadigo Tipologia
CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber

dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer

de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber hacer
especializado como no especializado. * Saber estar /ser

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * Saber estar /ser
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos
productivos de la industria alimentaria

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber

* saber hacer

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber hacer

* Saber estar /ser
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber hacer

* Saber estar /ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer

* Saber estar /ser
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL.- Fomentar la capacidad de sintesis y andlisis critico de la informacién.

CB3
CB4
CGl
CT1
CT5

RA2.- Solvencia en la redaccion de informes técnicos.

CB3
CB4
CGl
CG2
CT1
CT5
CT9

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

geoldg

ico.

CB4
CE10
CT1
CT3
CT4
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RA4.- Conocer los conceptos basicos y principios fundamentales de la Geologia. CB3

CE10

RAS5.- Conocer el estado de conocimientos y las tendencias evolutivas de la Geologia. CE10

RA6.- Conocer los materiales geoldgicos, génesis, caracteristicas, comportamiento y su importancia para CE10

las actividades humanas.

RA7.- Discernir e interpretar los datos geoldgicos. CE10
CT1

RA8.- Aprender la toma de datos en campo. CGl
CG2
CE10
CT1

RA9.- Familiarizarse con la visién espacial de los cuerpos geolégicos. CE10
CT5

RA10.- Familiarizarse con la visién temporal de los sucesos geolégico CE10
CT5

Contenidos

Tema

A.- Introduccién a la Geol

ogia. 1.- Introduccién 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: atmdsfera 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 deformacién 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 morfocliméaticos

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 16.8 30.8
Practicas de laboratorio 4 5.2 9.2
Trabajo tutelado 0 5 5
Salidas de estudio 10 10 20
Examen de preguntas de desarrollo 1 0 1

*Los datos que aparecen
alumnado

en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién donde, en primer lugar, se hard una introduccién del tema que se va a tratar
(aproximadamente dos minutos). Posteriormente, se desarrollara el tema empleando para ello
diagramas e imagenes (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 desarrollaran 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 aprenderd el manejo de la brijula geolédgica.

Atencion personalizad

Metodologias

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

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

Evaluacion
Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccién magistral  Asistencia y participacion en debates y trabajos individuales o en 15 CB3
grupo - CB4
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5,
RA6, RA7, RA8,RAL0 CGl1
CG2
CT1
CT3
CT4
CT9
Seminario Resolucién de problemas relacionados con los mapas Topograficos 25 CG1
y Geoldgicos. cT1
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA4, RA5, RAG,
RA7, RA8,RA9 CT4
CT5
Practicas de Asistencia a practicas de laboratorio para el reconocimiento de 10 CB3
laboratorio minerales y rocas. CBA
Resultados del aprendizaje RAL, RA2, RA5, RA7, RA9
CGl
CG2
CT1
CT4
CT5
Salidas de estudio  Asistencia a las salidas de estudio y entrega de una memoria 10 CB3
(100% de asistencia). CB4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2,RA3, RA5, RA6, RA7,
RAS8, RA9, RA10, RA1l CG2
CE10
CT1
CT4
CT5
CT9
Examen de Examen escrito en el que se formularan preguntas de teoria y 40 CB3
preguntas de practicas que incluyen aspectos desarrollados en las sesiones cGl
desarrollo magistrales, seminarios y practicas. RA1, RA2, RA4, RA5, RA6, RA7,
RAS CE10
CT1
CT3
CT4
CT5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién de las pruebas metodoldgicas servird para establecer la calificacién final de la materia, en primera y segunda
convocatoria.

La nota final sera la suma de la obtenida en las diferentes pruebas. La condicién para que una prueba sea puntuada es que
supere el 40% de su maxima calificacién.

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

Los alumnos/as con obligaciones laborales, coincidentes con el horario presencial y una vez justificadas, tendran que acudir
a tutorias adaptandose los trabajos y la temporalidad a dichas obligaciones.

Examenes

- Fin de Carrera: 07 de Octubre de 2019 a las 16:00 horas
- 12 Edicién: 08 de Noviembre de 2019 las 10:00 horas

- 22 Edicién: 01 de Julio de 2020 a las 10:00 horas

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

Convocatoria de Julio (22 Edicién): la evaluacién se realizard con un examen escrito (100%) . Los alumnos con
obligaciones laborales debidamente justificadas y que no hayan a asistido al desarrollo del curso podran realizar un trabajo
individual escrito (40%) y el examen del la asignatura (60%). Esta opcién deberan solicitarla con anterioridad al examen de
la 12 Edicidn para que puedan disponer del tiempo necesario para la correcta realizacion del trabajo correspondiente.

Convocatoria Fin de Carrera: La evaluacién constard Unicamente de un 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 los alumnos/as.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

R. RAMON-LLUCH Y L.M. MARTINEZ-TORRES, [Jintroduccidn a la cartografia geolégica[]., Bilbao: U. Pais Vasco., 1993, Bilbao
POZO RODRIGUEZ, M.N, GONZALEZ YELAMOS, J.G, GINER ROBLES, J., [Geologia Practica: Introduccién al reconocimiento de
materiales y andlisis de mapas[], Prentice Hall. Madrid, 2003, Madrid

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

MELENDEZ, I., JGeologia de Espafia[], Ed. Rueda. Madrid, 2004, Madrid

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

Recomendaciones
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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 Curso Cuatrimestre
6 1 2¢C

Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Matematica aplicada Il

Coordinador/a Cid Iglesias, Maria Begofa

Profesorado  Cid Iglesias, Maria Begofia

Correo-e bego@uvigo.es

Web

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

general tecnoldgicos

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente

* saber

dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer

de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber

especializado como no especializado.

saber hacer

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el

sector alimentario.

saber hacer

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber hacer

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.

CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los
conocimientos especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos
asociados a su produccién, transformacién y conservacion

* saber
* saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacidn y planificacién

saber hacer
Saber estar /ser

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber hacer

 Saber estar /ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

 saber hacer
* Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

* saber hacer
* Saber estar /ser

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

* saber hacer
* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA 1 : Conocer los fundamentos del célculo diferencial de funciones de varias variables y sus aplicaciones CE3

para interpretar y modelizar aquellos problemas en los que intervienen multitud de causas y efectos.

CT4
CT5

RA 2 : Conocer los fundamentos del célculo integral de funciones de varias variables y sus aplicaciones

CGl
CE3
CT4
CT5

RA 3: Conocer los conceptos de la teoria de ecuaciones diferenciales para ser capaces de interpretar y

resolver los problemas generados en las ciencias y la técnica.

CB3
CE3
CT1
CT4
CT5
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RA 4 : Conocer los métodos numéricos basicos de resolucién de problemas para los cuales no hay soluciénCB3

a través de métodos exactos. CGl
CE3
CT1
CT4
CT5
RA 5 : Utilizar los métodos numéricos para la resolucién de ecuaciones, integrales definidas y problemas CB3
de valor inicial. CGl
CE3
CT1
CT4
CT5
RA 6 : Representar la realidad mediante la descripcién estadistica de datos muestreados, efectuar CB3
estimaciones y tomar decisiones basandose en las mismas. CGl
CE3
CT1
CT4
CT5
RA 7 : Utilizar los métodos estadisticos para identificar y describir aspectos de la realidad que involucren CB3
el azar. CGl
CE3
CT1
CT4
CT5
RA 8 : Capacidad de trabajo en grupo y de comunicacién oral y escrita. CB3
CB4
CG2
CT3
CT9
Contenidos
Tema
I: Funciones de varias variables. 1.- Célculo diferencial y aplicaciones.
2.- Calculo integral y aplicaciones.
II: Ecuaciones diferenciales. 3.- Elementos de la teoria de ecuaciones diferenciales.
4.- Ecuaciones diferenciales mas usuales.
5.- Sistemas de ecuaciones diferenciales.
Ill: Célculo numérico. 6.- Resolucién numérica de ecuaciones.
7.- Interpolacién numérica.
8.- Integraciéon 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
Resolucién 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 debera acudir a las fuentes
bibliograficas y aprender a buscar la informacién no facilitada en clase; de esta manera, se

incentivara 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 interpretacién de los resultados. Se suele emplear como complemento

de la leccién magistral.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
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Resolucién de problemas de forma En las tutorias se atendera a aquellos alumnos que necesiten una explicacién
auténoma mas personalizada de cualquier aspecto de la materia.

Evaluacion

Descripcion CalificacidnCompetencias Evaluadas
Resolucién de problemas de  El alumno resolvera problemas y ejercicios de forma 30 CB3
forma auténoma auténoma durante el curso. CB4

RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8 Gl

CG2
CE3
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Resolucion de problemas y/o  Realizacién de una prueba escrita final donde se 70 CB3

ejercicios evaluaran todos los contenidos de la materia. CE3
RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, RA7

CT1

CT3
CT4
CT5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. Evaluacion continua (convocatoria ordinaria)

Se considera que todos los alumnos deben ser evaluados de forma continua. La nota final de un alumno se obtendra
mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. En esta modalidad, un alumno estara aprobado cuando su
nota final sea mayor o igual que 5.

La calificacion obtenida en las tareas evaluables serd vélida tan solo para el curso académico en el que se realicen.
2. Procedimiento de evaluacién para Julio (convocatoria extraordinaria) y Fin de carrera:

El alumno que opte por examinarse en estas modalidades 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. Un alumno estard aprobado cuando la nota de su examen sea mayor o igual que 5.

3. Fechas de evaluacion

Convocatoria Fin de Carrera: 1 de octubre de 2019 a las 16 horas.
Convocatoria ordinaria: 18 de Marzo de 2019 a las 10 horas.
Convocatoria extraordinaria: 23 de Junio de 2020 a las 16 horas.

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 pagina web http://fcou.uvigo.es.

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 calificacién global en el presente curso
académico serd de suspenso (0.0). En el caso de ser necesario, se podra realizar un nuevo examen para verificar la
adquisicién de competencias y conocimientos por parte del alumnado implicado.

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".
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Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

de Burgos, J., Calculo 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.). et al., Estadistica. Problemas resueltos, Pirdmide, 2000,

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

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G041vV01104
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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 Cardcter 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://www.faitic.uvigo.es

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

general 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.

Competencias

Cadigo Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber hacer
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto ¢ saber hacer
especializado como no especializado.

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, ¢ Saber estar

sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, /ser
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de
hacer.
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras ¢ saber
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Conocimiento de los fundamentos de la Termodindmica y el Electromagnetismo CB3
CGl
RA2: Motivacién para el aprendizaje auténomo CT4
RA4: Capacidad de sintesis y analisis de la informacién CG2
CT5
RA5: Capacidad para exponer y presentar trabajos de forma oral y escrita CB4
CT3
CT9
Contenidos
Tema
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TEMA 1. TEMPERATURA 1.1. Escala de temperatura Celsius y Fahrenheit
1.2. Termémetros 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
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. Expansion 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 Termodinédmica
3.3. Equivalencia entre los enunciados de la maquina térmica vy 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.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 84 112
Seminario 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 Explicacién de los fundamentos teéricos. 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
estimulard la participacién del alumnado.

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
(FAITIC) 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 los profesores, 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

Paxina 27 de 217



Metodologias Descripcién

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 telemdticas 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 teleméticas de
docencia).

Evaluacion

Descripcion Calificacién ~ Competencias
Evaluadas
Leccién Se evaluara mediante la realizacién de un examen en las fechas oficiales 70 CB3
magistral  establecidas a tal efecto.
CB4
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA5 CG1
CG2
CT3
Seminario 30 CT3
Evaluacion continua de los alumnos que hagan regularmente todas las CTa
actividades propuestas en clase, que son de entrega obligatoria. Resolucién de
boletines, tanto de problemas como de cuestions tedricas, la resolucion de CT5
boletines de problemas en el aula, la participacién activa del alumnado en CT9

respuesta a las preguntas del profesorado y entrega de trabajos sobre
cuestiones planteadas por el profesorado para que los alumnos demuestren su
capacidad argumentativa.

Resultados de aprendizaje: RA3 y RA4

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 razén justificada deberdn ponerse en contacto con el 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:

Examen: es obligatorio aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen supone un 70% de la nota
total, por lo que se debera obtener un minimo de 35% de la nota total de este examen. Podra incluirse alguna condicién
adicional en relacién a los temas en los que se divide la materia para evaluar si los alumnos han adquirido conocimientos de
todos los conceptos.

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
valorara con un -10% de la nota total de la asignatura.

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

3) Convocatoria de fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera 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
delmismo 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 opcién 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: 3 de octubre 2019 a las 16:00h.

12 Edicion: 30 mayo 2020 a las 10:00h.
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22 Edicién: 26 de junio 2020 a las 16:00h.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica: Ampliacion de quimica

Asignatura Quimica:

Ampliacién de

quimica
Cédigo 001G041v01203
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2¢C
Lengua Gallego
Imparticién
Departamento Quimica Fisica

Coordinador/a Pérez Lorenzo, Moisés

Profesorado  Astray Dopazo, Gonzalo

Mejuto Fernéndez, Juan Carlos
Pérez Lorenzo, Moisés

Correo-e moisespl@uvigo.es

Web

Descripcion

genera

Competencias

Cadigo

Tipologia

CB3

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.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto« saber
especializado como no especializado. * saber hacer
CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigaciéon en el  « saber hacer
sector alimentario.
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnolégicos * saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién * Saber estar
/ser
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras « Saber estar
/ser
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * Saber estar
/ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * Saber estar
/ser
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

Equilib
equilib

rio quimico, equilibrio &cido-base, fase acuosa, procesos de solubilidad, aplicaciones de los CB3
rios acuosos, equilibrio redox. CB4
CGl
CG2
CEl
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9
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Cinética quimica CB3
CB4
CGl
CG2
CEl
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Contenidos

Tema

1.- Aspectos termodindmicos de los procesos Energia quimica, cambio y conservacién de la energia, funciones de

quimicos estado, trabajo y expansién, energia y entalpia, ley de Hess, entropia,
energia libre.

2.- Termoquimica. Conceptos de Espontaneidad. Términos basicos en termoquimica, calor, primer principio de la
termodinamica.

3.- Equilibrio quimico Estado de equilibrio, constantes de equilibrio, equilibrio heterogéneo,
factores que alteran el equilibrio (cambios en presién, temperatura,
volumen, etc.).

4.- Equilibrio 4cido-base. Fase Acuosa Conceptos de acido y base, teoria de Arrhenius, teoria de Bronsted-Lowry,
fuerza de los &cidos, disociacién del agua, protones, medicién del pH,
equilibrios de disoluciones, acidos polipréticos, acidos y bases de Lewis.

5.- Procesos de Solubilidad. Apliaciones de los Reacciones de neutralizacién, acidos y bases fuertes y débiles,

Equilibrios Acuosos. determinacion del K(PS), célculos de solubilidad, factores que afectan al
equilibrio (ié6n comun, pH, etc.)

6.- Equilibrio Redox Principios generales, cambios de estado, semirreacciones de oxidacién y
reduccién, ajustes de Redox, estequiometria de las reacciones en
disolucion.

7.- Cinética Quimica Velocidad de una reaccién quimica, medida de la velocidad, reacciones de

orden cero, primer orden y segundo Orden, dependencia de la
temperatura, mecanismos.

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 0 5 5
Autoevaluacién 0 2 2
Trabajo 0 6 6
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 Estos trabajos seran voluntarios. Su realizacion implicara la incorporacion de este 35% de la nota al
resto de la calificacion.

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

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

Practicas de laboratorio Se atenderdn las cuestiones planteadas por el alumnados durante las practicas de laboratorio,

fomentando al maximo la interaccién profesor-alumnado.

Seminario Se atenderdn las cuestiones planteadas por el alumnado durante las sesiones de seminario,

fomentando al maximo la interacciéon profesor-alumnado.

Evaluacion

Descripcion

CalificaciénCompetencias Evaluadas

Practicas de laboratorio Elaboracién por grupos de practicas de laboratorio.

10

CB3
CB4
CGl
CG2
CT1
CT3
CT4
CT5

Resolucién de problemasEn esta prueba se incorporaran cuestiones relacionadas con los
y/o ejercicios seminarios.

20

CB3
CB4
CGl
CG2
CT1
CT3
CT4
CT5

Informe de précticas Elaboracién de una memoria que serd entregada al final de las
sesiones de laboratorio al profesor.

10

CB3
CB4
CG1
CG2
CEl
CT1
CT3
CT4
CT5

Trabajo Estos trabajos serdn voluntarios. Su realizacién implicara la
incorporacién de este 35% de la nota al resto de la calificacién

35

CB3
CB4
CG1
CG2
CEl
CTl
CT3
CT4
CT5

Examen de preguntas  En esta prueba se incorporaradn cuestiones relacionadas con la
objetivas teoria.

25

CB3
CB4
CGl
CG2
CEl
CTl
CT3
CT4
CT5
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los exames tendran lugar en las seguientes fechas:
a) Fin de Carrera: 09/10/2019 - 16:00

b) Convocatoria Ordinaria: 05/06/2020 - 10:00

¢) Convocatoria Extraordinaria: 02/07/2020 - 10:00

En todo caso, de haber un error en la transcripcién de las fechas, las validas seran las 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 Unicamente por el examen
que valdra el 100% de la nota.

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Raymond Chang, Quimica, McGraw Hill, 2013,

Peter Atkins, Loretta Jones, Principios de Quimica, Panamericana, 2005,

Ralph H. Petrucci, Quimica General, Pearson-Prentice Hall, 2002,

John E. McMurry, Robert C. Fay, Quimica General, Pearson-Prentice Hall, 2008,

Bruce H. Mahan, Quimica. Curso Universitario, Fondo Educativo Intermericano, 1975,

Recomendaciones

Asignaturas que contindan el temario
Introduccién a la ingenieria quimica/001G041vV01405
Quimica fisica/001G041vV01303

Quimica organica/001G041V01304

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

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

Informatica: Informatica

Asignatura Informatica:
Informatica
Cédigo 001G041Vv01204
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 FB 1 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Informatica

Coordinador/a Cuesta Morales, Pedro

Profesorado  Cuesta Morales, Pedro
Lado Tourifio, Maria José
Correo-e pcuesta@uvigo.es
Web http://faitic.uvigo.es
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

Competencias

Cddigo

Tipologia

CGl

Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la

* saber hacer

informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el

sector alimentario.

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de * saber hacer

creatividad e ideas para asumir el liderazgo.
CG6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia. * saber hacer
CE25 Conocimientos bdsicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases ¢ saber hacer

de datos y programas informaticos
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer

* Saber estar /ser

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

R1: El alumno sera capaz de conocer y comprender el manejo de herramientas informaticas de aplicacién CG1

CG4
CG6
CE25
CT1
CT4
CT5
CT9

Contenidos

Tema

1. Conceptos basicos de informatica

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

Definiciones basicas

Estructura de una computadora. Unidades funcionales
Prestaciones de una computadora

Tipos de computadoras

Software de las computadoras

Redes de computadoras

2. Herramientas colaborativas

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Competencias digitales

Redes sociales

Entornos personales de aprendizaje
Herramientas

Seguridad en la red
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3. Fundamentos de programacion 3.1. Introduccién

3.2. Variables y tipos de datos

3.2. Entrada/Salida

3.3. Estructuras de control: decision y repeticion
3.4. Funciones

3.5. Estructuras de datos: listas

4. Aplicacién de la programacion a la resolucién  4.1. Aplicaciones prdcticas en el ambito cientifico-técnico
de problemas en el ambito cientifico-técnico

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 12 12 24
Seminario 14 28 42
Practicas en aulas de informatica 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 resolucion 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 en aulas de
informatica

Actividades de aplicacién de conocimientos a situaciones concretas, y de adquisicién de habilidades
bésicas y procedimentales relacionadas con la materia objeto de estudio, que se realizan en aulas
de informdtica.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

Leccion magistral

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 podra asistir, si asi lo desea,
a las tutorias personalizadas.

Practicas en aulas de
informatica

El alumnado tendrad un seguimiento continuo y una atencién personalizada, a través de las clases
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 resolucién de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podra asistir, si asf lo desea,
a las tutorias personalizadas.
Evaluacion
Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
Practica de Pruebas en las que empleando el ordenador se deben solucionar una 30 CG1
laboratorio serie de problemas y/o ejercicios aplicando los conocimientos cGa
adquiridos.
Resultados de aprendizaje evaluados: R1. CE25
CT1
CT4
CT5
CT9
Examen de Pruebas que evallan el conocimiento que incluye preguntas cerradas 35 CG1
preguntas con diferentes alternativas de respuesta (verdadero/falso, eleccién cGa
objetivas multiple, emparejamiento de elementos...). Los alumnos/as
seleccionan una respuesta entre un nimero limitado de CG6
posibilidades. CE25
Resultados de aprendizaje evaluados: R1 cT1
CT4
CT5
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Resolucién de Prueba en la que el alumno debe solucionar una serie de problemas 35 CG1
problemas y/o y/o ejercicios en un tiempo/condiciones establecido/as por el

ejercicios profesor. CG4
Resultados de aprendizaje evaluados: R1 CE25

CT1

CT4

CT5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

EMPLEO DE DISPOSITIVOS MOVILES

Se recuerda a todo el alumnado a prohibicién del uso de dispositivos mdviles u ordenadores portatiles en ejercicios,
practicas y pruebas, 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 cooperacidn en procedimientos
fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad."

ALUMNADO ASISTENTE

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 la calificacién resultante sea igual o superior a 5, pero alguna de las
partes esté suspensa, la calificacion final sera de 4.

Esta evaluacion se aplicara al alumnado que realice alguna entrega regular de problemas o ejercicios, o se presente a
alguna prueba de algln bloque de temas. Si un/una estudiante 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.

ALUMNADO NO ASISTENTE

El alumnado sera evaluado con dos pruebas presenciales que se realizaran en la fecha oficial fijada por el

Centro, correspondientes a los contenidos tedricos y practicas de la materia; para superar la materia es IMPRESCINDIBLE
sacar una puntuacion igual o superior a 5 sobre 10 en cada prueba. En caso de que la calificacion resultante sea igual o
superior a 5, pero alguna de las partes esté suspensa, la calificacion final serd de 4.

ALUMNADO CON RESPONSABILIDADES LABORALES

El alumnado que tenga responsabilidades laborales, documentalmente justificadas, podra optar por cualquiera de las dos
modalidades de evaluacién anteriores.

CONVOCATORIA DE JULIO (2a EDICION)

El alumnado sera evaluado con dos pruebas presenciales que se realizardn en la fecha oficial fijada por el Centro,
correspondientes a los contenidos tedricos y practicos de la materia; para superar la materia es IMPRESCINDIBLE sacar una
puntuacion igual o superior a 5 sobre 10 en cada prueba. En caso de que la calificacidn resultante sea igual o superior a 5,
pero alguna de las partes esté suspensa, la calificacién final serd de 4.

CONVOCATORIA DE 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
estudiantes.

FECHAS DE EVALUACION

1a Edicion: 01/06/2020 a las 10:00 horas
2a Edicion: 03/07/2020 a las 10:00 horas
Fin de Carrera: 10/10/2019 a las 16:00 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.
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Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Prieto Espinosa, A.; Lloris Ruiz, A.; Torres Cantero, J.C., Introduccién a la Informatica, 42, McGraw-Hill, 20086,

Beekman, George, Introduccién a la Informética, 62, Pearson, 2005,

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

Bibliografia Complementaria

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

Bahit, Eugenia, Python para principiantes, Autoedicién, 2012,

Gonzdlez Duque, Rall, Python para todos, Autoedicién, 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.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Fisiologia

Asignatura Fisiologia

Cédigo 001G041Vv01205

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

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

Lengua

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

Descripcién  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.

Competencias

Cadigo

CB3 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.

Tipologia

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el * saber hacer
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * Saber estar /ser
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber hacer

* Saber estar /ser

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnolégicos

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber

CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CT1 Capacidad de analisis, organizacién y planificacién * saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber hacer

* Saber estar /ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer

* Saber estar /ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber hacer

* Saber estar /ser
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * saber hacer

* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

RANAL.- Conocer el &mbito y significado de la *Fisiologia Humana y su relacién con otras ciencias de lo
campo alimentario

Competencias
CB3

CGl

CEl

CE23

CT1

CT4

CT5

CT8

CT9
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RANA2.- Buscar y seleccionar fuentes bibliograficas relevantes en lo campo de la *Fisiologia Humana CB3
CGl
CG2
CG3
CEl
CE17
CT1
CT4
RANA3.- Capacidad para aplicar los principios *fisioléxicos en otros ambitos relacionados con la Cienciay CG1l
Tecnologia alimentaria CT1
CT4
CT5
CT8
CT9
RANA4.- Capacidad para resolver cuestiones sobre *Fisiologia CB3
CG2
CG3
CEl
CT1
CT4
CT5
CT8
CT9
RANA5.- Comprender los principios *fisioléxicos y la regulacién de las funciones de érganos y sistemas del CG1
cuerpo humano CG2
CG3
CT1
CT4
CT5
CT8
CT9
RANAG.- Adquirir espiritu critico y debatir cuestiones sobre *Fisiologia CB3
CGl
CG3
CT8
RANA?7.- Trabajo en equipo CB3
CGl
CG2
CT1
CT5
CT9

Contenidos

Tema

BLOQUE I: INTRODUCION A FISIOLOXIA E Tema 1: Concepto de Fisiologia. Conceptos basicos: célula, érgano, tecido,

ASPECTOS XERAIS. SISTEMAS FISIOLOXICOS NO  glandula, aparello, sistema e sentidos corporais.

HOME. Tema 2: Niveis fisioldxicos e Compartimentos celulares. Equilibrio
fisioléxico e Homeostase. Control das funcidns fisioléxicas. Sistemas de
retroalimentacion.

Tema 3: Sistemas fisioldéxicos no home. Sistemas circulatorios
(Cardiovascular e linfatico). Aparello locomotor. Aparello respiratorio.
Sistema endocrino. Aparello urinario.

BLOQUE II: SISTEMA DIXESTIVO. Tema 4: Compofientes e estrutura do tubo dixestivo. Motilidade do tubo
dixestivo. Secreciéns do sistema dixestivo.

Tema 5: Funciéns do tubo dixestivo. Dixestién e absorcién de nutrientes:
hidratos de carbono, proteinas e graxas. Procesos de Absorcién xeral de
nutrientes.
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BLOQUE llI: SISTEMA NERVIOSO E SISTEMAS Tema 6: Sistema nervioso. Organizacién do sistema nervioso. Sistema

SENSORIALIS.

nervioso central. Sistema nervioso periférico. Sistema nervioso auténomo.
Células nerviosas e nervios. O impulso nervioso e a sta transmision.
Tema 7: Sistemas sensoriais. Conceptos basicos: estimulo, sensacion e
percepcion. Receptores sensoriais e a sua clasificacion. Adaptacion e
codificacia vista. O ollo e a sGa anatomia. Mecanismo da visién.
Caracteristicas do aspecto dun alimento.

Tema 9: O sentido do gusto. A cavidade bucal e as papilas gustativas.
Mecanismo de apreciacién de sabores. Caracteristicas dos sabores.

Tema 10: O sentido do olfato. Sistema olfatorio. Mecanismo de percepcion
de aromas. Caracteristicas dos aromas.

Tema 11: O sentido do tacto. A pel e os receptores tactiles. Mecanismos
de percepcién de texturas. Caracteristicas das sensacions texturais e

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 6 10 16

*Los datos que aparecen
alumnado

en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

Metodologias

Descripcion

Actividades
introductorias

Nunha clase expofierase o programa da asignatura, explicando as metodoloxias docentes e a sUa
avaliacién, asi como o que deben realizar nos seminarios e nas tutorias en grupo

Leccién magistral

Os contidos da materia expofieranse mediante explicaciéns na pizarra e a través doutros medios
audiovisuais

Seminario

Discutir e resolver parte dos boletins de cuestidns. Cada 2-3 temas envianse cuestionarios con
preguntas e exercicios que se discutiran, por grupos, na aula.

Eventos cientificos

Se les indica que asistan al menos a una conferencia o que realicen una visita virtual a una web
relacionada con la Fisiologia

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

(*)Los alumnos deben reunirse en grupo para elaborar las respuestas a los boletines de cuestiones.

Resolucién de
problemas

Se indican pautas y estrategias para resolver las preguntas planteadas en los seminarios, para su
realizacién fuera del aula

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

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
planificaran fuera del aula.

Resolucién de problemas

Evaluacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
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Leccién magistral  Se evalUa mediante un examen que incluye preguntas tipo test, 60 CB3
preguntas cortas, un problema/ejercicio y preguntas descriptivas cG1

RA1, RA2; RA3, RA4, RA5
CG2

CG3
CEl
CEl7
CTl
CT4
CT5
CT8
CT9

Eventos cientificos Se evalla mediante la correccién de un resumen (como mucho de 5 CB3
una pdagina) que el estudiante debe entregar acerca de la cGl
conferencia/evento al que asistié
RA1, RA5 CG2

CG3
CEl
CT1
CT4
CT5
CT8
CT9

Resolucién de (*)Se evaltan los informes entregados (en grupo) con las 35
problemas de forma respuestas de los boletines.
auténoma

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En el examen tedrico es necesario obtener una puntuaciéon de 5 sobre 10 para superar la materia.

Para la segunda convocatoria no es necesario volver a entregar los informes con las respuestas a los boletines de
cuestiones.

La asistencia a las clases es voluntaria.

Fechas de examen: 11 Outubro 2019, 16:00 horas (Fin de carrera), 26 Marzo 2020 a as 10:00 horas (Convocatoria ordinaria),
6 Xullo as 10:00 horas (Convocatoria de Xullo). 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.

Para la evaluacién de aquellos alumnos que por una causa justificada y debidamente documentada no puedan asistir a las
actividades presenciales, se procederd de la forma siguiente:

-La evaluacion de los boletinens se realizard a partir del material entregado sobre la resolucién de cuestiones, ejercicios y
problemas planteados en los boletines, que deben entregar (individualmente o en grupo). Cada boletin deberd ser
entregado en los plazos previstos.

-El resto de calificaciones quedaria: (60% o0 65% el examen, segun asista o no a un evento divulgativo) y 35% de los
boletines.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Thibodeau, G.A.; Patton, K.T., Estructura y funcién del cuerpo humano, 152, Elsevier, 2016,

Costanzo, L., Fisiologia, 52 edicidn, Elsevier, 2014,

Tortora, G.J y Derrickson, B., Principios de Anatomia y Fisiologia Humana, 132 edicién, Panamericana, 2013,
Borras, L., Atlas de Fisiologia, 12 edicién, Parramén ediciones,

American Physiological Association, PsycINFO,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Nutricién y dietética/001G041V01603
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Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Biologfa: Biologia/001G041V01101
Quimica: Quimica/001G041Vv01103

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.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Empresa: Economia y empresa

Asignatura Empresa:
Economia y
empresa
Cédigo 001G041v01301
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cuatrimestre
6 1c
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Economia aplicada

Coordinador/a Molina Abraldes, Antonio

Profesorado  Molina Abraldes, Antonio

Correo-e molina@uvigo.es

Web http://faitic.uvigo.es

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 multiples

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

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

empresariales.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3 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.

* saber
* saber hacer

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el

sector alimentario.

* saber
* saber hacer

CE9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestion y marketing

agroalimentario

* saber

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

saber
saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

saber
saber hacer
Saber estar /ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

saber
saber hacer
Saber estar /ser

CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

saber
saber hacer
Saber estar /ser

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

* saber
* saber hacer
* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

Conocimiento de los principios econémicos, de los mecanismos de toma de decisién econédmica por parte
de los distintos agentes y de su interaccién en el mercado.

CB3
CGl
CE9
CE14
CT1
CT4
CT7
CT8

Contenidos

Tema
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. 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 A: Conceptos basicos de Economia 1
2
3
4
5
6. Fallos de mercado e intervencién publica
7
8
9
1

. Regulacién de industrias contaminantes

. Los costes de produccién

. La empresa en los mercados competitivos

0. La empresa en un contexto de poder de mercado

Médulo B: Economia Ambiental
Médulo C: La Empresa

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 112 140
Examen de preguntas objetivas 0 2 2
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 7 8

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

Metodologias

Descripcion

Exposicidn 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 deberd 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.

Leccién magistral

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

Leccién Como parte integrante de esta metodologia, el estudiante debera resolver ejercicios fuera del aula
magistral propuestos por el profesor. Posteriormente, los ejercicios serdn 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 Faitic al comienzo del curso.
Evaluacion
Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Examen de Pruebas para la evaluacién de las competencias adquiridas que incluyen 75 CB3
preguntas preguntas cerradas con diferentes alternativas de respuesta cG1
objetivas (verdadero/falso, eleccién mdltiple, emparejamiento de elementos,...).
Se pondré especial atencién en el resultado de aprendizaje RAL. CE9
CE14
CT1
CT4
Resolucién de  Prueba escrita en la que el alumno deberd solucionar una serie de 25 CB3
problemas y/o  problemas y/o ejercicios en un tiempo establecido por el profesor. De cG1

ejercicios

esta manera, el estudiante deberd ser capaz de aplicar los
conocimientos adquiridos en la teoria. e pondra especial atencién en el CE9
resultado de aprendizaje RA1. CE1l4

CT1
CT4
CcT7
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

- Para la edicién de febrero de 2019 habra dos formas de evaluacién:

Opcidn A: Se anunciara al principio del curso un cronograma donde aparecen las fechas de las pruebas de
evaluacion continua. Se entendera que el alumno se acoge al sistema de evaluacion continua cuando se
presente a las dos primeras pruebas. Los alumnos que se acojan al sistema de evaluacion continua tendran la
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obligacién de colocar una fotografia tipo carné en Faitic 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.

Opcidn B: El estudiante que no se acoja al sistema de evalucién continua sera evaluado mediante la realizacién de un
examen final de caracter escrito en la fecha oficialmente establecida con las siguientes pruebas: tipo test (75%) y resolucién
de problemas y/o ejercicios (25%).

- Para la edicién de julio de 2019 habrd también dos formas de evaluacién:

Opcidn A: Los estudiantes que se acogieran al sistema de evaluacién continua podran conservar las notas de los dos tipos de
pruebas realizadas. Podran subir notas en las siguientes partes: prueba tipo test (75%) y resolucién de problemas y/o
ejercicios (25%).

-Opcién B: Los alumnos que no se acogieran al sistema de evaluacién continua tendrén derecho a un examen final que
abarcara una prueba tipo test (75%) y una prueba de resoluciéon de problemas y/o ejercicios (25%).

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

Las fechas y horarios de las pruebas de evaluacién oficiales son las siguientes:
Fin de Carrera: 03/10/2019, 16 h

Ordinaria: 08/11/2019, 10h

Extraordinaria (julio): 26/06/2020, 16h

En caso de error en las transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas serdn 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 cuestién.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementaria

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,

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

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

Recomendaciones

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

- 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 compafieros y por el profesor.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioquimica
Asignatura Bioquimica
Cédigo 001G041v01302
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson
Profesorado  Fucifios Gonzélez, Clara
Pérez Guerra, Nelson
Correo-e nelsonpg@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cadigo Tipologia

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y ¢ saber hacer

posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.

CG2 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.

saber hacer

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

saber hacer

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos

tecnoldgicos

saber

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos

tecnoldgicos

saber hacer

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de

alimentos

saber hacer

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

saber

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificaciéon

saber hacer

CT3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

saber hacer

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion

saber hacer

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

saber hacer

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

saber hacer

CT10 Tratamiento de conflictos y negociacién

saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL. Fundamentar con conocimientos tedricos los principales conceptos de la bioquimica, las

biomoléculas y su metabolismo.

CG2
CG3
CEl

RA2. Capacitar al alumno para identificar la estructura, propiedades y funcién de las biomoléculas

CB2

implicadas en las diferentes rutas metabdlicas, para identificar, formular y resolver problemas bioquimicosCG2

en los diferentes dmbitos de su formacion.

CG3
CEl
CE2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
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RA3. Capacitar al alumno para identificar las rutas implicadas en el metabolismo de las biomoléculas que CB2
le permitan tanto disefiar procesos biotecnoldgicos para la produccién de alimentos, incluyendo nuevos CG2
alimentos funcionales, como garantizar la conservacién y calidad de los mismos. CG3

CEl
CE2
CE6
CE12
CE14
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT10

Contenidos

Tema

Blogue 1. Biomoléculas

Introduccidn. 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. Célculo del pH en sistemas
acuosos.

Tema 2. (Leccién magistral + seminario): Glucidos. Clasificacién.
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, cidos grasos biliares y hormonas esteroideas.
Micelas, bicapas lipidicas.

Tema 4: (Leccién magistral + seminario): Acidos nucleicos. Nucledsidos 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): Aminodcidos y péptidos.
Clasificacion y propiedades fisico-quimicas de los aminoacidos.
Aminoacidos no proteinogénicos. El enlace peptidico. Péptidos de interés
bioldgico.

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

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

Tema 8 (Leccién magistral + seminario): Cinética enzimatica. Ecuacién de
Michaelis-Menten. Pardmetros cinéticos: KM y vmax. Significado y célculo.
Efecto de la temperatura y el pH en las reacciones enzimaticas. Inhibicién
enzimatica: tipos y célculo de las constantes de inhibicién.
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Bloque 2. Metabolismo

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

Tema 10. (Leccién magistral + seminario): Glucdlisis. Regulacién y
bioenergética de la glucdlisis. Fermentaciones y significacidn bioldgica.
Incorporacién de otros gltcidos 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 anaplerdticas: 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 electrdnico. 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
aminodcidos. Reacciones de transaminacion y desaminacion oxidativa.
Destinos metabdlicos de los aminodcidos. Eliminacién del nitrégeno. El
ciclo de la urea.

Tema 15 (Leccién magistral + seminario): Gluconeogénesis. Balance
energético y regulacion. Metabolismo del glucdgeno. Regulacion.

Tema 16 (Leccién magistral + seminario): Biosintesis de acidos grasos:
complejo de la acido graso sintetasa. Biosintesis de triacilgliceroles.
Metabolismo del colesterol: biosintesis, asociacion 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. Formacién de
desoxirribonucledtidos.

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 duracién, 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.
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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 ambitos de su formacion.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

-Atencion 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 (Faitic). Alumnos con responsabilidades laborales (o de
indole similar) y que no puedan asistir de modo regular (o que no puedan acudir de ningiin 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 subirdn a la plataforma Faitic.

Practicas de

-Atencién programada por el centro. -Atencién a los alumnos o grupos intermedios en las practicas. -

laboratorio Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento personalizado de los
alumnos mediante la plataforma de teledocencia (Faitic). Alumnos con responsabilidades laborales (o de
indole similar) y que no puedan asistir de modo regular (o que no puedan acudir de ningiin 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 tendradn que describir las técnicas analiticas
utilizadas en la practica, asi como el tratamiento mds adecuado de los datos obtenidos y su
correspondiente andlisis. Se les entregara una guia (plataforma Faitic) donde se especifique la forma
correcta para la confeccién de un informe de practicas y que contendrad ademas problemas resueltos que
les permitan resolver los ejercicios practicos que se le propondran.
Evaluacion
Descripcion CalificacidnCompetencias Evaluadas
Leccién magistral - Por asistencia a clases (1%). 5 CG2
- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor (4%). cG3
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3
CEl
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
Seminario - Por contestar correctamente a las preguntas relacionadas con el 30 CB2
tema del seminario (25%). G2
- Entrega de los ejercicios de autopreparacion (ejercicios
propuestos) (5%). CG3
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3 CE1l
CE2
CE6
CE12
CE14
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT10
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Practicas de

- Por la realizacién correcta de las practicas de laboratorio (15%). 25 CB2
laboratorio - Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor durante CG2
el desarrollo de la practica de laboratorio (5%).
- Por la entrega del informe de la préctica en tiempo con una CG3
correcta presentacién y discusién de los resultados obtenidos CE1
(5%). CE2
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-2 CE6
CE12
CEl4
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT10
Examen de - Por contestar correctamente a las preguntas formuladas en el 40 CB2
preguntas de examen (40%). El examen incluird preguntas y problemas cG3
desarrollo relacionados con todos los aspectos estudiados en las sesiones
magistrales, los seminarios y précticas de laboratorio. CTl
Para aprobar la asignatura, es requisito indispensable aprobar el CT3
examen con una nota minima de 5 puntos. CT4
Resultados del aprendizaje evaluados RA1-3 TS
CT8
CT10

Otros comentarios

sobre la Evaluacion

- Para aprobar la asignatura, es requisito indispensable aprobar el examen con una nota minima de 5 puntos.
- La evaluacién es continua.
- 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 las plataformas de teledocencia (Faitic).

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

- Mediante la resolucién de ejercicios en los seminarios y las practicas de laboratorio, se seguira la evolucién de los alumnos.

En caso de

considerar necesaria la mejora se proporcionara 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 a aquellas preguntas formuladas por el profesor en cada seminario,
que se subiran a la plataforma Faitic. 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 mas
adecuadas para la determinacién de la concentracién de una determinada biomolécula en un material biolégico, asi como el
tratamiento mas adecuado de los datos obtenidos y su correspondiente andlisis. Se les entregara una guia (plataforma
Faitic) donde se especifique la forma correcta para la confeccidén de un informe de practicas y que contendra ademas
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 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.
Fechas de exdmenes: En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas
oficialmente y publicadas en el tablédn de anuncios y en la web del Centro.
Primera edicién: 24/01/2020 a las 10:00

Segunda edicién: 06/07/2020 a las 16:00

Fin de Carrera: 11/10/2019 a las 16:00

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger Principios de bioquimica, Omega, SA., 2001

Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger. Principles of Biochemistry, W H. Freeman and Company, 2008

Bibliografia Complementaria

Lehninger, A.L., Principios de bioquimica, Ed. Omega (Barcelona), 1984
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Feduchi, E., Blasco, I., Romero, C.S., Yafiez, E., Bioquimica. Conceptos esenciales, Editorial Médica Panamericana, 2010
Boyer, R., Conceptos de Bioguimica, International Thompson Editors, 1999

McKee, T, McKee, J.R., Bioquimica. La base Molecular de la vida, McGraw-Hill Interamericana, 2003

Teijon, .M., Bioquimica estructural. Conceptos y tests, Tébar, 2001

Recomendaciones
Asignaturas que contintan el temario
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Andlisis 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, andlisis instrumental y
biologia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Quimica fisica
Asignatura Quimica fisica

Cédigo 001G041v01303

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica Fisica
Coordinador/a Astray Dopazo, Gonzalo
Profesorado  Astray Dopazo, Gonzalo
Correo-e gastray@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Competencias
Cddigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y ¢ saber
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector ¢ saber hacer
alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de
hacer.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber
* saber hacer
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber

preocupacioén por la calidad de vida.
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos saber hacer
CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de saber
analisis asociados al establecimiento de las mismas saber hacer
CE13 Capacidad para analizar alimentos saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacién y planificacién saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion saber
CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones saber hacer
CT7 Adaptaciéon a nuevas situaciones con creatividad e innovacién saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

RAL: Fundamentar con conocimientos tedricos los principales conceptos de la Quimica Fisica CGl
CG3
CEl
CE4

RA2: Capacitar al alumno para resolver cuestiones de indole practica relacionadas con la materia. CB2
CGl
CG2
CG3
CG5
CEl
CE4
CE13
CT1
CT4
CT5
CT7
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RA3: Familiarizar al alumnado con las técnicas y las metologias experimentales de la Quimica-Fisica CB2
CGl
CG2
CG3
CG5
CEl
CE4
CE13
CT1
CT4
CT5
CT7

Contenidos

Tema

1.- Termodindmica Quimica () Conceptos Fundamentales. Sistemas termodinédmicos. 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 (I) Definiciones. Tipos de disoluciones. Expresién de la concentracion. Proceso
de disolucion. Fuerzas intermoleculares. Disoluciones ideales y no ideales.
Solubilidad. Ley de Henry.

4.- Disoluciones (Il) Propiedades coligativas. Disminucién de la Pv. Ley de Raoult. El factor
entrépico. Aumento de la Te. Descenso de la Tf. Presiéon osmética:
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 energia libre.

6.- Cinética Quimica Velocidad de reaccién. Factores que afectan a la velocidad. Ecuacién de
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 36 64
Practicas de laboratorio 14 17 31
Resolucién de problemas 14 36 50
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 El profesor expondrd, con ayuda de TICs, los aspectos mas importantes de los contenidos del
temario, 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 teéricas.

Resolucién de Resolucién individual de boletines de problemas propuestos por el profesor y/o formulados en

problemas clase.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcién

Leccion magistral Aclaracion 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 fuera del aula.
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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 deel, a la

hora de la elaboracién de la memoria de practicas.

Pruebas Descripcion
Examen de preguntas de  Aclaracién de dudas, siempre que sea posible, que puedan surgir durante la prueba de
desarrollo evaluacién.
Evaluacion
Descripcién Calificacién ~ Competencias
Evaluadas
Resolucién de  Se evaluara la resolucién de problemas relacionados con la materia 15 CB2
problemas explicada en las sesiones magistrales. Se evaluard: i) el grado de CG2
implicacién del alumno, ii) la asistencia a los seminarios v iii) la entrega y
resolucién de los diferentes boletines propuestos. CT1
CT4
El alumno con responsabilidades laborales (o de indole similar) que no CT5
puedan asistir de modo regular serd evaluado de manera andloga al
resto del alumnado y mediante presentacién previa de la copia del cT7
contrato laboral (o justificante) podra entregar, para compensar su no
asistencia, los boletines propuestos por el profesor.
Resultado de aprendizaje: RA2
Précticas de Se evaluara el grado de implicacién del alumno durante la realizacién de 10 CB2
laboratorio las actividades propuestas y la memoria de practicas entregada. cG1
El alumno con responsabilidades laborales (o de indole similar) que no CG2
puedan asistir serd evaluado de manera anéaloga al resto del alumnado y CG3
mediante presentacién previa de la copia del contrato laboral (o cG5
justificante) podra entregar, para compensar su no asistencia a las
practicas de laboratorio, un trabajo propuesto por el profesor. CT1
CT4
Resultado de aprendizaje: RA2 CT5
CT7
Examen de Se evaluara el examen tedrico/practico realizado individualmente por 75 CG2
preguntas de  cada alumno. CE1
desarrollo
Resultado de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3 CE4
CE13

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para aprobar la materia es necesario sacar un minimo del 50% del maximo de la nota de cada una de las partes a evaluar
(Resolucién de problemas, Practicas de laboratorio y Examen de preguntas de desarrollo).

Fechas de examen:

Fin de carrera: 02/10/2019-16:00

12 Edicién: 22/01/2020-16:00

22 Edicién: 03/07/2020-16:00

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.
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
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Raymond Chang, Quimica, 102 Edicién, McGraw-Hill, 2013, México
Peter Atkins-Julio de Paula, Quimica Fisica, 82 Edicién, Panamericana, 2008, Argentina
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

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

Quimica organica

Asignatura  Quimica organica

Cédigo 001G041V01304

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 2 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica organica

Coordinador/a Nieto Faza, Olalla

Profesorado  Nieto Faza, Olalla

Correo-e faza@uvigo.es

Web

Descripcién  La denominacién de la Quimica como la Ciencia Central es un buen indicador de su relevancia dentro de
general cualquier &mbito cientifico o tecnolégico. 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

tecnoldgicas como la Produccién Animal o Vegetal, la Tecnologia de Materiales, la Tecnologia de Alimentos,
etc.

La asignatura de Quimica Orgéanica en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se presenta como
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 derivatizacién 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 aproximacion empleada sera la de relacionar estructura con propiedades y éstas con la
reactividad,

tomando como centro del curso el estudio de mecanismos de reaccién.

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 tutorfas en
inglés, ) pruebas y evaluaciones en inglés.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB2 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.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber hacer

sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * Saber estar
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas /ser
de hacer.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * Saber estar
preocupacién por la calidad de vida. [ser

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnolégicos * saber hacer

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus
procesos tecnoldgicos
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CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de ¢ saber
analisis asociados al establecimiento de las mismas * saber hacer
CE13 Capacidad para analizar alimentos * saber
* saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber hacer
* Saber estar
/ser
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras ¢ saber hacer
* Saber estar
/ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer
* Saber estar
/ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber hacer
* Saber estar
/ser
CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales * saber

* saber hacer
* Saber estar
/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

Comprender y utilizar adecuadamente la nomenclatura y terminologia propias de la disciplina. CB2

CB5
CT3

Utilizar correctamente distintas representaciones estructurales de moléculas organicas CB2

CB5
CT1
CT3
CT8

Distinguir los principales tipos de reacciones orgdanicas. Relacionar la estructura y propiedades de los CB2
distintos grupos funcionales. Conocer la estructura y estabilidad relativa de los intermedios mas comunes CB5
en las reacciones organicas. CEl

CE2
CE4
CT1
CT5
CT8

Conocer las principales transformaciones de los compuestos organicos, sus mecanismos y las variables  CB2
gue pueden afectarlas. CB5

CEl
CE2
CE4
CT1
CT3
CT5
CT8

Utilizar argumentos estereoquimicos al analizar transformaciones organicas. CB2

CEl
CE2
CE4
CT1
CT3
CT5
CT8

Saber interpretar espectros de RMN, IR y MS de moléculas sencillas. CB2

CB5
CE4
CE13
CT1
CT5
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Conocer y manejar las técnicas experimentales basicas en un laboratorio de Quimica Organica.
Sensibilizarse y aplicar practicas apropiadas de higiene y seguridad en el laboratorio. Responsabilizarse

del tratamiento adecuado de los residuos.

CB2
CG1
CG2
CG5
CEl
CE2
CE4
CE13
CT1
CT5
CTl1

Relacionar los conocimientos de Quimica Orgénica con los de otras disciplinas.

CB2
CB5
CGl
CEl
CE2
CE4
CT5
CT8

Manejar las fuentes de informacién disponibles para buscar y seleccionar informacién sobre los temas

tratados.

CB2
CB5
CGl
CT1
CT8

Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacién quimica de forma coherente y

estructurada.

CB2
CB5
CGl
CT1
CT3
CT8

Contenidos

Tema

I Introduccién a la Quimica Organica.
Herramientas Basicas

0. Introduccién a la Quimica Orgéanica
1. Atomos, orbitales y enlaces
2. Representacién de moléculas orgdanicas

IIl. Estructura 3. Grupos funcionales
4, Estereoquimica
Ill. Reactividad 5. Mecanismos de reaccién 1: Perfiles de reaccién. Control cinético y

termodindmico. Acidez y basicidad.

6. Mecanismos de reaccién 2: Clasificacién de reacciones. Rotura y
formacién de enlaces. Reacciones concertadas y por etapas.

IV. Reacciones modelo

7. Reacciones de sustitucién sobre carbono sp2.
8. Reacciones de eliminacién.
9. Adicién a enlaces multiples C-C.

10. Adicién nucleéfila y sustitucién sobre grupos carbonilo.

V. Determinacion estructural

11. Técnicas de caracterizacion estructural: RMN, MS, IR, UV-VIS

VI. Préacticas de laboratorio

12. Separacién, purificacién y sintesis de compuestos organicos.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 35 63
Practicas en aulas de informatica 4 0 4
Resolucién de problemas 14 20.5 34.5
Practicas auténomas a través de TIC 1 30 31
Practicas de laboratorio 9 4.5 13.5
Resolucién de problemas y/o ejercicios 2 2 4

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

alumnado

Metodologias

Descripcion
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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.

Practicas en aulas de
informatica

Atencién a la informacién quimica en la red.

Puesta en contacto con las distintas bases de datos bibliogréafiicas y otras fuentes de recursos.
Trabajo con editores de moléculas en 2D.

Resolucién de espectros de RMN.

Resolucién de
problemas

Resolucién en el aula, por parte de los alumnos de ejercicios y problemas propuestos, en relacién
con los temas expuestos en las sesiones magistrales.

Practicas auténomas a
través de TIC

Realizacién de diversas actividades a través de la plataforma de teledocencia. Estas incluyen
pruebas objetivas sobre conceptos, resolucién de problemas y desarrollo de pequefios estudios de
€aso.

Practicas de laboratorio

Puesta en practica en el laboratorio de las técnicas basicas de separacién, purificacién y sintesis de
compuestos organicos. Elaboracién de un cuaderno 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 516 en la segunda planta del edificio politécnico en horario de tutorias (se es
necesario se podran acordar otras horas). La profesora de la asignatura también esta la
disposicién del alumnado a través del correo electrénico (faza@uvigo.es). Se recomienda la
participacion en los foros creados la tal fin en la plataforma para que, dentro del posible, todos
los alumnos puedan beneficiarse de las discusiones generadas durante lo proceso de
aprendizaje de sus compafieros.

Practicas de laboratorio

vide supra.

Practicas en aulas de
informatica

vide supra.

Resolucién de problemas vide supra.

Practicas autbnomas a  vide supra.
través de TIC
Evaluacion
Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas
Practicas de La asistencia a las sesiones practicas de laboratorio y la realizacion de 10 CB2
laboratorio los trabajos en ellas propuestos es imprescindible para aprobar la CB5S
asignatura.
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizard a través de la CG1
observacién del trabajo de laboratorio y sus resultados y de la CG2
correccion de una libreta de laboratorio que documente los mismos y cG5

en la que se respondan a las cuestiones planteadas durante la

realizacion de las practicas. El trabajo de laboratorio representa un CEl
30% de la nota, y el cuaderno de practicas un 70%. CE2
Resultados del aprendizaje: CE4
CE13
Conocer y manejar las técnicas experimentales basicas en un CT1
laboratorio de Quimica Organica. Sensibilizarse y aplicar practicas CT3
apropiadas de higiene y seguridad en el laboratorio. Responsabilizarse
del tratamiento adecuado de los residuos. 15
CT8
Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacién CT11

guimica de forma coherente y estructurada.

Saber interpretar espectros de RMN, IR y MS de moléculas sencillas.
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Précticas en Los alumnos deben realizar una serie de tareas relacionadas con la 10 CB2
aulas de busqueda de informacién quimica, la representaciéon de moléculas CB5
informatica organicas en dos dimensiones y con la interpretacién de espectros de
Resonancia Magnética Nuclear. CG1
Esas tareas quedaran reflejadas en una memoria escrita que serd CT1
evaluada en cuanto al formato, correccién de los resultados y calidad cT3
de la redaccién.
CT5
Resultados del aprendizaje: CT8
Relacionar los conocimientos de Quimica Organica con los de otras
disciplinas.
Manejar las fuentes de informacion disponibles para buscar y
seleccionar informacion sobre los temas tratados.
Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacion
quimica de forma coherente y estructurada.
Practicas A través de la plataforma de teledocencia se realizaran diversas 30 CB2
auténomas a actividades (pruebas objetivas, estudios de caso, ejercicios, etc.) que CB5
través de TIC permitirdn alcanzar por diversas vias hasta un 30% de los objetivos de
la asignatura. CG1
Las actividades se realizaran a través de la plataforma, con respuestas CG2
abiertas, de eleccién multiple o entrega de documentos. CE1
Se valorara la correccién de las respuestas los razonamientos que
llevan a ellas y la presentacion de los mismos. CE2
CE4
Resultados del aprendizaje: CT1
Comprender y utilizar adecuadamente la nomenclatura y terminologia T3
propias de la disciplina. CT5
- o ) CT8
Utilizar correctamente distintas representaciones estructurales de CT11

moléculas organicas

Distinguir los principales tipos de reacciones organicas.

Relacionar estructura y propiedades de los distintos grupos
funcionales.

Conocer la estructura y estabilidad relativa de los intermedios mas
comunes en las reacciones organicas.

Conocer las principales transformaciones de los compuestos
organicos, sus mecanismos y las variables que pueden afectarlas.

Utilizar argumentos estereoquimicos al analizar transformaciones
organicas.

Saber interpretar espectros de RMN, IR y MS de moléculas sencillas.

Relacionar los conocimientos de Quimica Orgdnica con los de otras
disciplinas.

Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacién
guimica de forma coherente y estructurada.
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Resolucién de
problemas y/o
ejercicios

Se realizara una prueba con problemas, cuestiones cortas y/o
preguntas de respuesta multiple. Se valorara la correccién de los
resultados, los procesos de razonamiento que llevan a ellos y la
calidad de la exposicion de los mismos.

Resultados del aprendizaje:

Comprender y utilizar adecuadamente la nomenclatura y terminologia
propias de la disciplina.

Utilizar correctamente distintas representaciones estructurales de
moléculas organicas

Distinguir los principales tipos de reacciones organicas.

Relacionar estructura y propiedades de los distintos grupos
funcionales.

Conocer la estructura y estabilidad relativa de los intermedios mas
comunes en las reacciones organicas.

Conocer las principales transformaciones de los compuestos
organicos, sus mecanismos y las variables que pueden afectarlas.

Utilizar argumentos estereoquimicos al analizar transformaciones
organicas.

Saber interpretar espectros de RMN, IR y MS de moléculas sencillas.

Relacionar los conocimientos de Quimica Organica con los de otras
disciplinas.

Ser capaz de emitir informes y exponer por escrito informacion
quimica de forma coherente y estructurada.

50 CB2
CB5
CE1
CE2
CE4
CE13
CT1
CTs
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas de los exdmenes (problemas y ejercicios) son las siguientes:

Convocatoria de Fin de Carrera: 30 Septiembre 2019, 16:00 h
Convocatoria Ordinaria, 1a Edicién: 5 Noviembre 2019, 10:00 h
Convocatoria Ordinaria, 2a Edicién: 22 Junio 2020, 16:00 h

En caso de discrepancias por algun error en las fechas de los exdmenes, las validas seran las aprobadas oficialmente en la
Junta de Facultad y publicadas en el Tablén de Anuncios y en la web del Centro.

Para superar la asignatura es necesario conseguir una puntuacién minima del 50% sumando todas las actividades de
evaluacién indicadas en este apartado, obtener como minimo una calificacién de 40% en el examen final (ambos son
requisitos necesarios) y realizar las practicas de laboratorio.

Para las pruebas a través de Tema, se abrirdn unos plazos (no inferiores a una semana) en la plataforma online, de los que
se informard a través de la misma y durante las sesiones presenciales.

Para los alumnos con obligaciones laborales o familiares se establecerdn una serie de actividades no presenciales
alternativas a las practicas. Esta situacion deberd 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.

Convocatoria de Julio: Se realizara una Unica prueba (con preguntas tipo test y con problemas y ejercicios) que representara
un 50% de la nota. El 50% restante se calculard con las calificaciones de las practicas realizadas durante el curso.
Convocatoria de Fin de Carrera: El alumno que opte por examinarse en esta convocatoria serad evaluado Unicamente con un
examen (con preguntas tipo test y con problemas y ejercicios) que representara un 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 los alumnos.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

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,
Erno Pretsch, Philippe Bihlmann, 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
Bioguimica/001G041vV01302

Quimica fisica/001G041vV01303

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041V01203
Quimica: Quimica/001G041v01103

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 sonido imprescindibles.

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

incluyendo la lectura de los temas designados antes de cada sesién presencial.

Si en alguno momento no podéis asistir la clase por causas justificadas, se recomienda procurar seguir la asignatura a través
de las notas y ejercicios que se van dejando en la plataforma y hacer uso del horario de 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.

En las practicas con ordenador emplearemos los portétiles de los alumnos. Si alguien no dispone de uno ordenador portatil,
puede tomar un prestado en la Facultad.

Para las practicas es necesaria una bata de laboratorio y un cuaderno.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Técnicas de preparacion de muestras

Asignatura  Técnicas de
preparacion de

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

Imparticion  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Gonzalez Barreiro, Carmen

Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Gonzélez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena
Rial Otero, Raquel

Correo-e cargb@uvigo.es
Web
Descripciéon  El tratamiento adecuado de una muestra teniendo en perspectiva el correspondiente andlisis es un aspecto

general

clave. 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 inorganico como orgdnico.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB2 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.

* saber hacer

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

saber hacer

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber hacer

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.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnoldgicos
CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber

procesos tecnolégicos

CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de ¢ saber

analisis asociados al establecimiento de las mismas

CE5 Conocer y comprender las operaciones bdsicas en la industria alimentaria

saber

CE9 Conocery comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing
agroalimentario

* saber

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificaciéon

saber hacer

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber hacer

CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

saber hacer

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

* Saber estar
/ser

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

 Saber estar
/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA1. Capacitar al alumno para obtener un conocimiento pormenorizado y actual de los distintos aspectos
tedricos y practicos de las técnicas de preparacion de muestra

CEl
CE2
CE4
CT1
CT5
CT8
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RA2. Capacitar al alumno para aplicar los conocimientos quimicos adquiridos a la comprensién y CB2
resolucion de problemas reales de preparacion de muestra. CGl
CG2
CEl
CE2
CE5
CE9
CT3
CT9
RA3. Identificar las diferentes etapas previas de preparacion y acondicionamiento de la muestra CEl
CE2
CE4
CE5
CE9
CT1
CT8
RA4. Desarrollar experiencias en el laboratorio utilizando procedimientos ya descritos e introducir CB2
modificaciones para adaptarlos a las nuevas condiciones CG2
CE4
CE5
CT5
CT8
CT9

Contenidos

Tema

1. La preparacién de muestras en la Industria
Alimentaria

1. El proceso analitico.

2. Toma de muestra: Aspectos generales.

3. Tratamientos previos a la preparacion de la muestra.

4. Pardmetros de calidad de los métodos analiticos.

5. Estadistica aplicada al control de calidad de los métodos analiticos.
6

7

8

9

2. Anélisis de datos en Quimica Analitica

. Métodos clasicos de analisis.

. Extraccién liquido-liquido.

. Extraccién sélido-liquido.

. Extraccién en fase vapor.

4. Técnicas de separacién en Quimica Analitica  10. Extraccion asistida por microondas.
Alimentaria 11. Extraccién acelerada con disolventes.
12. Microextraccién en fase sélida y liquida.

3. Técnicas clasicas de preparacién de muestras

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Seminario 9 27 36
Estudio de casos 5 25 30
Practicas de laboratorio 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 La sesidén magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza por la exposicidn oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50
minutos con el apoyo de presentaciones en Power Point y pizarra.

Seminario Los seminarios son un complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. 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 y cuestiones relacionados con los distintos temas de la materia
llevados a cabo por el alumno de forma auténoma.
3. Discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacidn al resto de la clase.
Los seminarios se desarrollaran a lo largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el
final de los temas o bloques tematicos.
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Estudio de casos

El estudio de casos puede definirse como un analisis intensivo y completo de un hecho, problema o
suceso real con la finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, contrastar
datos, reflexionar, completar conocimientos, diagnosticarlo y, en ocasiones, entrenarse en los
posibles procedimientos alternativos de solucién. El alumno se enfrenta con la descripcién de una
situacién especifica que plantea un problema (caso) referido a una situacion real de un laboratorio
de analisis quimico, que ha de ser comprendido, valorado y resuelto por un grupo de personas, a
través de un proceso de discusion

Practicas de laboratorio

El programa de clases practicas estd orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas de tratamiento de muestra. Las practicas se seleccionaron de modo que su desarrollo sea
coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teoria y seminarios.

Estas clases son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se 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 discusién 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 tedéricos como de
procedimiento, asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

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 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
tutorfas. En estas tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudieran surgir en las
sesiones magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios/casos practicos.

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

Evaluacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas

Leccién La comprensién e interiorizacion de los contenidos de la materia se 45 CB2

magistral evaluara mediante un examen compuesto por preguntas cortas y
problemas. Es obligatorio obtener una calificacién minima de 4,5

CG1

puntos sobre 10 para superar la asignatura. CEl

CE2

Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3. CE4

CE5
CE9
CTl
CT3
CT5
CT8

Seminario Los seminarios se evaluaran mediante la resolucién de problemas con 20 CB2

una prueba escrita realizada en la clase de seminarios.

CGl

Se evaluarén los resultados de aprendizaje RA2 y RA3. CG2

CEl
CE2
CE4
CE5
CTl
CT3
CT5
CT8
CT9
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Précticas de Para superar la materia serd obligatoria la realizacién de todas 20 CB2
laboratorio las practicas, la elaboracién

y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y CGl
tener CG2
como minimo 4,5 puntos sobre 10 en el examen de practicas que se CE1l
realizara a la finalizacién de las mismas. CE2
En la evaluacién de este item también se tendrd en cuenta a actitud y
participacién del alumno en el laboratorio. CE4
CE5
Se evaluara el resultado de aprendizaje RA4. CT1
CT3
CT5
CT8
CT9
Estudio de casos El estudio de casos se evaluara mediante la resolucién de casos 15 CB2
practicos concretos con una prueba escrita realizada en la clase de cG1
seminarios.
CG2
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2 y RA3. CE1
CE2
CE4
CE5
CT1
CT3
CT5
CT8
CT9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

- En caso de que los alumnos trabajen y, por tanto, justifiquen adecuadamente esta situacion, deberan acordar con el
profesor fechas adecuadas a lo largo del cuatrimestre segln su agenda laboral para realizar las pruebas cortas de resolucién
de problemas y casos practicos. Dichas pruebas se llevaran a cabo en el despacho del profesor fuera de horario de clase.

- La asistencia a practicas es obligatoria, salvo causa debidamente justificada.

- En el caso de no superar el examen del temario y/o el examen de practicas en la edicién 12 ordinaria, en el acta aparecera
reflejada la nota de dicho examen, y se conservaran las calificaciones obtenidas en los problemas, casos practicos y en las
memorias de laboratorio para la edicién 22 ordinaria del afio en curso.

- En el caso de que un estudiante realice las pruebas cortas de resolucién de problemas, los casos practicos y las memorias
de practicas, pero no realice el examen tedrico/practico, la calificacion reflejada en el acta serd de [Jno presentado[].

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

- El material permitido para la realizacién de las pruebas escritas consistird en el enunciado de la prueba, Utiles de escritura
(boligrafo, excepto color rojo) y calculadora, no se permitird el uso de ningln dispositivo electrénico. Estas pruebas son
individuales. El incumplimiento de estas normas se penalizara con la calificacién de suspenso (0,0 puntos) en la
convocatoria evaluada donde se produzca dicho incumplimiento.

- Fechas de exdmenes: Los exdmenes tendran lugar el 20 de enero del 2020 a las 10:00 h (12 edicién) y el 30 de junio del
2020 a las 10:00 h (22 edicion). La convocatoria Fin de Carrera sera el 7 de octubre del 2019 a las 16:00 h. En caso de error
en la transcripcién de las fechas de examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de
anuncios y en la web del Centro.

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

- Compromiso ético: el alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos
(copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonia mévil durante las horas de
clase...), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerara que el alumno no redne los
requisitos necesarios para superar la asignatura, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual sera de suspenso
(0,0).

- Grabacion de imagen y/o audio: salvo autorizacion expresa por parte del profesor, no estara permitida la grabacién, total o
parcial, tanto de sonido como de imagen, de las clases magistrales, seminarios o practicas de la asignatura, con arreglo a
las previsiones de la Ley de Propiedad Intelectual, de la Ley Organica de Proteccién de Datos de Caracter Personal y de la
Ley Orgdnica de Proteccién Civil del Derecho al Honor, a la Intimidad Personal y Familiar y a la Propia Imagen. En funcién, en
su caso, del uso posterior que se le diera, la grabacién no consentida puede dar origen a responsabilidades civiles,
disciplinarias, administrativas y, eventualmente, penales.

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Bibliografia Complementaria

Cémara, C, Toma y tratamiento de muestras, Editorial Sintesis, 2004, Madrid

Cela R.; Lorenzo, R.A.; Casais, M.C, Técnicas de separaciéon en Quimica Analitica, Editorial Sintesis, 2002, Madrid
Guiteras, J.; Rubio, R.; Fonrodona, G, Curso Experimental en Quimica Analitica, Editorial Sintesis, 2003, Madrid
Harris, D.C., Analisis Quimico Cuantitativo, 32, Reverté, 2007, Barcelona

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

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

Silva, M; Barbosa, J., Equilibrio iénicos y sus aplicaciones analiticas., Editorial Sintesis, 2002, Madrid

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

http://www.elsevier.com, Pdgina web de la editorial Elsevier,

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario
Andlisis instrumental/001G041V01403
Ampliacién de bromatologia/001G041V01601

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G041vV01203
Quimica: Quimica/001G041v01103
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Microbiologia
Asignatura Microbiologia

Cédigo 001G041V01401
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua Castellano
Imparticién  Gallego
Inglés

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia
Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Pérez Alvarez, Maria José

Correo-e carballo@uvigo.es

Web

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

Competencias
Cddigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y ¢ saber hacer
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.
CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro ¢ saber hacer
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. saber hacer
CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad ¢ saber
e ideas para asumir el liderazgo. saber hacer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos
CE7 Conocery comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber
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
CE13 Capacidad para analizar alimentos
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria saber hacer
CT1l Capacidad de analisis, organizacién y planificacién saber hacer
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras * saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones
CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
CT10 Tratamiento de conflictos y negociacion

saber hacer
saber hacer
saber hacer
saber hacer

saber hacer

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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El estudiantado adquirird conocimientos basicos de microbiologia que seran utilizados también en otras
asignaturas y en su futuro desarrollo profesional. Adquirirdn conocimientos acerca 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; asi
como las aplicaciones practicas de la microbiologia en relacién con la industria agroalimentaria

CB2
CB3
CG3
CG4
CEl
CE7
CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CT1
CT3
CT4
CT5
CT6
CT8
CT9
CT10

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
microorganismaos

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

Clasificaciéon. 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
transparencia

Lecciones magistrales de 50 minutos con apoyo de presentaciones en Power Point, pizarra y

la asistencia a estas clases ayudard a la comprensién de los conceptos mas dificiles de la
asignatura, establecer relaciones entre distintos
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Seminario

Seminarios de correccion e interpretacién de poblemas resueltos previamente por el alumno
Seminarios sobre elaboracién de un trabajo monogréafico

Seminarios en los que los alumnos en grupos trabajaran sobre un texto aportado por el profesor
estas acividades fomentaran el esriritu critico y mejoraran la capacidad de redactar y exponer
trabajos de forma oral asi como la habilidad para resolver problemas reales

Practicas de laboratorio

Las actividades propuestas se realizaran siguiendo los protocolos y materiales suministrados tras
una introduccién del profesor y bajo su supervisién. La asistencia a practicas sera obligatoria e
indspensable para la superacién de la asignatura. Se permitird una falta justificada
documentalmente

Trabajo tutelado

Trabajos sobre la ampliacién de alglin tema propuesto.El progreso de este trabajo se realizara en
tutorias

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

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Para completar el estudio y la fijacién de conceptos y conocimientos se podran plantear a través de
la plataforma de teledocencia diversos exercicios y/o problemas que deberan hacer y serdn
corregidos de forma individual o en el aula o seminario segln sea el caso.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

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

asignatura
Trabajo tutelado Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura
Leccién magistral Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura
Seminario Atender a las cuestiones y problemas que los alumnos puedan plantear en relacién a la
asignatura
Resolucién de problemas de Atender a las cuestiones y problemas gue los alumnos puedan plantear en relacién a la
forma auténoma asignatura
Evaluacion
Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Précticas de En el laboratorio al término de las practicas el/la estudiante responderda por 25 CE13
laboratorio  escrito un cuestionario relativo al fundamento y protocolos de las practicas CE14
realizadas. La nota de practicas procedera de la calificacién del cuestionario
(75%) y de la actitud y habilidades mostradas durante las clases en el CE16
laboratorio (25%). Este examen debe ser superado imprescindiblemente. En CE17
caso contrario el alumno serd evaluado cémo suspenso. cT1
CT3
CT5
CT8
Leccién Evaluacion de los blogques tematicos mediante exdamenes escritos que 55 CE1
magistral constaran de cuestiones (multirrespuesta, Verdadero-Falso, preguntas CE7
conceptuales, interpretacién de esquemas o fotografias, problemas,casos, etc)
relativas a los contenidos explicados durante lo curso. Se incluirdn preguntas CT3
sobre los trabajos de los seminarios. En los exdmenes se evaluaran, ademas de CT6
los contenidos expuestos, el dominio del vocabulario y la capacidad de cT8
expresion y sintesis. Habrd que obtener un minimo de 3 para que sean
aplicadas en la calificacién final los demds apartados.
Seminario  Cada estudiante sera calificado respeto a la eleccién, elaboracién, depdsito en 15 CE1l
la plataforma TEMA y presentacién del trabajo monogréfico asi como en la CE7
participacién en preguntas en debate sobre lo expuesto. Asimismo la respuesta
y participacién a todas y cada una de las actividades planteadas en las CT3
distintas sesiones CT4
CT6
CT8
CT9
CT10
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Resolucion de En este apartado se evallan las actividades planteadas en la plataforma TEMA. 5 CT3
problemas de Entre ellas: cuestionarios de autoevaluacién, ejercicios de busquedas de CTa
forma noticias, videos, comentarios en foros etc.
auténoma CT5

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 se cumpla con ellas en las fechas anunciadas, valorando la asistencia (serd necesario acreditar

adecuadamente ausencias). Por encima de un nimero de faltas equivalente el 20% de las clases, practicas, seminarios, etc.
el/la

estudiante deberd renunciar al sistema de evaluacién continua y realizar un examen final de toda la asignatura.

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

Serd obligatorio tener en el espacio de la asignatura en la plataforma TEMA 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 ningdn medio ni dispositivo no autorizado, a no aprovecharse del
trabajo de otros (copia, plaxio...) y a no recibir ayuda no autorizada sea cudl sea el medio utilizado. El incumplimiento
de estos compromisos sera castigado.

Las fechas de realizacién de los exdmenes seran las aprobadas en la Junta de Facultad que para el curso 2019-2020 son:
Fin de carrera: 10 de octubre de 2019

1 edicién: 5 de junio de 2020

2 edicién: 25 de junio de 2020

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

de anuncios y en la web del Centro.

Si un/a alumno/a no supera la asignatura en su primera matricula, en el siguiente curso académico serd considerado como
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

que el resto de alumnos

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Willey, Joane, Microbiologia de Prescott, Harley y klein, 7, 2009,
Madigan y col, Brock, Biologia de los microorganismos, 14, 2015,
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,
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Gamazo, C.; Sanchez, S. y Camacho, A.l., Microbiologia basada en la experimentacién, 2013,

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Gestion de residuos
Asignatura Gestion de

residuos
Cédigo 001G041v01402
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 2 2¢C
Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Garcia del Rio, Pablo
Garrote Velasco, Gil
Miguez Alonso, Beatriz
Outeirifio Rodriguez, David
Rodriguez Seoane, Paula

Correo-e gil@uvigo.es

Web

Descripcién  En esta materia se describe la clasificacién y caracterizacidn de los distintos tipos de residuos, asi como la

general legislacion basica sobre su gestion y tratamiento. A continuacién se estudian los sistemas de gestién de
residuos, su minimizacién y las tecnologias de tratamiento, para finalizar con diversos ejemplos de gestién de
residuos.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer
de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber
especializado como no especializado. * saber hacer

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigaciéon en el « saber hacer
sector alimentario.

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos * saber

* saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * Saber estar /ser
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras ¢ Saber estar /ser
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién * Saber estar /ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * Saber estar /ser
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * Saber estar /ser
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RA1.- Fomentar el trabajo personal del alumno. CB3

CB4

CGl

CT1

CT3

CT4

CT5
RA2: Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacién y su caracterizacién CGl

CE1l6

CT1

CT3

CT4

CT5

CT9
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RA3: conocer los sistemas de gestién de residuos

CG1
CE16
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Contenidos

Tema

TEMA 1: Introduccion

Introduccién y concepto de residuo
Historia
Legislacién basica

TEMA 2: Clasificacién y caracterizacién de
residuos

Introduccién

Tipo de residuos y su clasificacién

Lista europea de residuos

Produccién de residuos

Propiedades de los residuos: fisicas, quimicas y bioldgicas

TEMA 3: Sistemas de gestion de residuos

Introduccién
Situacién actual
Plan nacional marco de gestién de residuos

TEMA 4: Sistemas de gestion de residuos en
Galicia

Introduccién
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
residuos

Introduccidn
Compostaje
Digestién anaerobia
Incineracion
Vertederos

TEMA 7: Reciclaje

Introduccién

Reciclaje de residuos de construccién y demolicién
Reciclaje de vidrio

Reciclaje de papel y cartén

Otros

TEMA 8: Gestion de residuos agrarios

Introduccién
Ejemplos de gestién de residuos agrarios

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase

Horas totales

Leccién magistral 28 62 90
Seminario 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 16 30

*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 estimulard 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 0 de modo auténomo, individual o en grupo.

Practicas de laboratorio

Los alumnos realizardn una serie de practicas donde se aplicaran las destrezas y competencias

adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesorado, llevaran a cabo toda la
labor experimental, incluyendo la toma de los datos, el andlisis de los mismos y la obtencién de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Atencidn personalizada

Metodologias Descripcién
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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
teleméaticas de docencia).

Practicas de Los alumnos podran consultar con los profesores todas las dudas que tengan sobre cualquier parte
laboratorio 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 CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccidn magistral Se evaluard mediante la realizacién de un examen en las fechas 60 CB3
oficiales establecidas a tal efecto. CB4

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CGl
CEl6

CT1
CT3
CT4
CT5
CT19

Seminario 20 CB3
Durante los seminarios, se realizaran pruebas cortas y/o se CB4
propondran entregas de trabajos.

CGl

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CE16
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Practicas de Se calificara mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad 20 CB3

laboratorio de los resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de CB4
entrega obligatoria en las fechas que designe el profesorado.

CGl

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CE16
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerard por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad
presencial. En el caso de alumnos que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberdn ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail (a la direccién gil@uvigo.es). Dichos
alumnos deberdn aducir motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicard, en funcién de cada caso, como
deben cursar y examinarse de las metodologias de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El resto de la evaluacién serd
igual que para los alumnos presenciales.

2) Requisitos para aprobar la materia:

2.1) Examen: es obligatorio aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. Dicho examen supone un 60% de la
nota total, por lo que se debera obtener un minimo de 30% de la nota total en este examen (equivalente a 5 sobre 10). En el
examen se podran indicar requisitos necesarios para superar la materia (como obtener un minimo de puntuacién en la parte
tedrica o en la parte practica).

2.2) Préacticas de laboratorio: la asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria es obligatoria para poder
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aprobar la materia en la modalidad presencial. La puntuacién maxima supondra el 20% de la nota global. El alumno
presencial que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen de practicas que debera aprobar (equivalente a 5
sobre 10) para poder aprobar la materia.

2.3) Seminarios: la calificacién en este apartado serd la suma de las obtenidas en cada una de las pruebas que se realice y
podra llegar al 20% de la nota global (para el alumno que haya realizado todas correctamente). Cuando se constante que
alguna prueba o 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.

2.4) Calificacién de la materia: para el alumno que no supere el examen, la calificacién de la materia sera la del examen, sin
sumarsele las partes correspondientes a "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El alumno que tenga alguna calificacién
(ya sea en practicas de laboratorio, seminarios o en el examen) no podra llevar la nota de "No Presentado".

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

4) Segunda edicion del acta (julio): en la segunda edicién, en julio, el alumno podra elegir entre que se le mantenga la
nota de las metodologia de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio" (cada una valorada con el 20% de la nota total) y que
el examen siga representando un 60% 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 serd mantener las notas de las metodologias de JSeminarios[] y [JPracticas de
laboratorio[]. En el caso de que alguna prueba o entrega haya sido considerada copiada, se mantendra la nota otorgada en
"Seminarios".

5) Comunicacion con los alumnos: la comunicaciéon con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara a
través de la plataforma TEM@.

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

e Fin de carrera: 8 de octubre de 2019 a las 16:00.
e 12 edicidon: 27 de marzo de 2020 a las 10:00.
e 22 edicién: 1 de julio de 2020 a las 10:00.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Analisis instrumental
Asignatura Analisis

instrumental
Cédigo 001G041V01403
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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 Lopez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descripcion  En esta asignatura, el alumno conocera los fundamentos de aquellas técnicas instrumentales de mayor uso y
general aplicabilidad en el analisis de alimentos.

Competencias
Cddigo Tipologia
CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer
de indole social, cientifica o ética. Saber estar /ser
CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber
especializado como no especializado. saber hacer
Saber estar /ser
CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber

sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber

procesos tecnolégicos
CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de* saber

analisis asociados al establecimiento de las mismas saber hacer
CE13 Capacidad para analizar alimentos saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
CT3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
* Saber estar /ser

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestiéon de la informacién

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje
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Resultados de aprendizaje Competencias
Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, electroquimicasy CB3
cromatograficas empleadas para el analisis y control de calidad de los alimentos, productos CB4
agroalimentarios o0 medioambientales. CcGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9
Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para seleccionar la técnica mas CB3
adecuada para su analisis. CB4
CGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9
Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis de los alimentos CB3
(materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para determinar sus CB4
caracteristicas y asf poder evaluar y controlar la calidad agroalimentaria y medioambiental. CGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9
Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al estudiante CB3
para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusién en la toma de CB4
decisiones. CGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE20
CT1
CT3
CT4
CT5
CT9

Contenidos

Tema

UNIDAD DIDACTICA 1. Introduccién al Anélisis TEMA 1. Introduccién a los métodos instrumentales de analisis.

Instrumental y al Proceso Analitico.

UNIDAD DIDACTICA II: Métodos Opticos. TEMA 2. Métodos 6pticos: Generalidades.
TEMA 3. Espectroscopia de absorciéon molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia atédmica.

UNIDAD DIDACTICA Ill: Métodos Electroquimicos. TEMA 6. Métodos electroquimicos: Generalidades.
TEMA 7. Electrodos.
TEMA 8. Potenciometria.
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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 précticas 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 en su caso, de los aspectos méas 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.

Seminario

Actividades enfocadas al trabajo sobre un tema especifico, a propuesta de la profesora o del
alumno, que permitan profundizar o complementar los contenidos de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades, en grupos de 2 é 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

Descripcién

Practicas de
laboratorio

Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hara una exposicion de los contenidos a desarrollar
por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el alumno 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 por anticipado, en la
plataforma tem@, 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 indicara 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 tematica, conferencia, resumen de lectura, investigacion o
memoria desarrollada. El alumno dispondra por anticipado, en la plataforma tem@, del material
empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas, como guiones de las practicas de
laboratorio).

Pruebas Descripcion

Informe de El alumno debera elaborar un informe de las practicas realizadas en el laboratorio donde recoja todas

practicas las observaciones relativas a los experimentos realizados, los datos obtenidos y el calculo de los
resultados, asi como la discusién de los mismos. El alumno dispondré por anticipado, en la plataforma
tem@, del material empleado en clases (tanto tedricas, boletines de problemas, como guiones de las
practicas de laboratorio).

Evaluacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
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Practicas de Las practicas de laboratorio se valoraran entre -1,5y +1,5 punto y 15 CB3
laboratorio supondra hasta un 15% de la nota final, que incluye la obligatoriedad CB4
de asistir a todas las sesiones, la realizacién de todas las practicas y la

elaboracién y entrega de la memoria de practicas. CG1

También se tendrd en cuenta la actitud y participacion del alumno en el CG2

laboratorio. CE1

Esta parte deberd ser superada independientemente de las demas para

poder superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la CE4

valoracion de las demds actividades. CE13

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. CE17

CE20

CT1

CT3

CT4

CT5

CT9

Seminario La asistencia y participacion en seminarios supondré hasta un 10% de 10 CB3
la nota final, que incluird la asistencia, actitud, participacion y CB4
resultados obtenidos en los seminarios.
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. CGl

CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CTl
CT3
CT4
CT5
CT19

Trabajo tutelado La participacion, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 CB3
conceptos a trabajar, redaccién, presentacién...del documento escrito y CB4
exposicion, de ser el caso) supondra hasta un 5% de la nota final.
Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje. CGl

CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CTl
CT3
CT4
CT5
CT9
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Resolucién de  Se realizard un Parcial (seguin convengan la profesora y los alumnos) 35
problemas y/o y/o un Examen Final, con valoracion teoria/problemas = 50/50. Es
ejercicios necesario obtener un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas.

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

CB3
CB4
CGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CTl
CT3
CT4
CT5
CT19

Examen de Se realizara un Parcial (segln convengan la profesora y los alumnos) 35
preguntas de  y/o un Examen Final, con valoracién teoria/problemas = 50/50. Es
desarrollo necesario obtener un 5 (sobre 10) tanto en teoria, como en problemas.

Con esta metodologia se evallan todos los resultados de aprendizaje.

CB3
CB4
CGl
CG2
CEl
CE4
CE13
CE17
CE20
CTl
CT3
CT4
CT5
CT19

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Se propondrd a los alumnos la realizacién de un Examen Parcial optativo en el que se examinard (con caracter eliminatorio)
la mitad de la asignatura (temas 1 a 5). Tanto el examen parcial como los oficiales, con una duracién maxima en cualquier
caso de tres horas y media por examen, se califican del mismo modo: la parte de teoria representa el 50% de la nota y la
parte de problemas representa el 50% restante, debiendo obtener un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en
problemas; ademas, en teoria se deberd obtener una minima puntuacién en cada una de las Unidades Didacticas.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN:
Fin de Carrera: 1-Octubre-2019 (16 h).
12 Edicion: 24-Marzo-2020 (10 h).

22 Edicion: 23-Junio-2020 (10 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.

Las practicas seran calificadas por la profesora en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los alumnos
durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo deberd entregar una memoria de las practicas donde consten todos los
calculos realizados, asi como la discusién y justificacion de los resultados finales. En los exdmenes oficiales, también parte

de las preguntas de teoria podran tratar directa o indirectamente sobre las practicas de laboratorio.

En la segunda convocatoria de la asignatura, la evaluacién se llevara a cabo del siguiente modo:

* Se examinara toda la parte tedrica y practica de la asignatura, debiendo superar la puntuacién minima requerida para

cada una de las distintas Unidades Didacticas de la asignatura.
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* Se conservaran las calificaciones obtenidas en las practicas de laboratorio, seminarios y trabajos tutelados.

La forma de evaluar a alumnos en la modalidad de no presencialidad (por estar trabajando) sera la misma: Obligatoriedad
de realizar las practicas de laboratorio (aunque se procurara adecuar el horario al del alumno) y el consiguiente trabajo de
practicas, y realizacion de los exdmen-es de la asignatura.

En la 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.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Olsen, E.D., Métodos Opticos de andlisis, Reverté, S.A., 1986, Barcelona

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

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

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

Valcércel, M. y Gdmez, A., Técnicas analiticas de separacién, Reverté, S.A., 1988, Barcelona

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica e bioquimica alimentaria

Asignatura  Quimica e
bioquimica
alimentaria

Cédigo 001G041V01404

Titulacion Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores Creditos ECTS

Curso

Cuatrimestre

6

2C

Lengua Castelan
Imparticion  Galego

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Ria Rodriguez, Maria Luisa

Profesorado  Fucifios Gonzélez, Clara
Rua Rodriguez, Maria Luisa
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e mlrua@uvigo.es

Web

Descripcion  Os obxetivos da asignatura de Quimica e Bioguimica Alimentaria son o estudio da composicién e das
general propiedades dos alimentos (materias primas e productos terminados), dos cambios quimicos que ocurren
neles, ben sexan espontdneos ou inducidos, asi como das condicions mais axeitadas para preservar e facer

chegar coa maxima calidade e seguridade os alimentos o consumidor.

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

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos 6 seu traballo ou vocacién dunha forma

* saber facer

profesional e postan as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa

de argumentos e a resolucién de problemas dentro da sta area de estudo.

CG2 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.

* saber facer

CE1 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e os seus

procesos tecnoldxicos

* saber

CE4 Cofecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de

analise asociados ao establecemento das mesmas

* saber

CT1 Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

saber facer

CT3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

* saber facer

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién

saber facer

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

saber facer

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

saber facer

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

* Saber estar/
ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL: Adquirir destreza na categorizacién das principais biomoléculas presentes nun alimento

CEl
CE4

RA2: Asociar as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos alimentos coa stia composicién

quimica

CEl
CE4

RA3: Asociar a alterabilidade e conservabilidade dos alimentos coa sia composicién quimica

CB2
CEl
CE4
CT1
CT4
CT5
CT8
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RA4: |dentificar e predecir o efecto das operaciéns basicas de procesado e conservacién sobre a calidade CE1
e seguridade dos alimentos en funcién da reactividade das slias biomoléculas e sobre a xeracion de CE4

residuos

CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CTl1

RA5: Adquirir habilidade para desefiar formulaciéns de produtos alimentarios en base as propiedades dos CB2

seus ingredientes

CG2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

RA6: Adquirir coflecementos en materia de seguridade e aspectos practicos de organizacién dun CB2

laboratorio alimentario

CG2
CT1
CT3
CT5
CT8
CT11

RA7: Analizar mostras reais de alimentos no laboratorio CB2

CG2
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

RA8: Interpretar datos derivados de medidas analiticas de laboratorio CB2

CT1
CT3
CT4
CT5
CT8

Contidos

Tema

I: INTRODUCCION

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

II: AUGA

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

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

Ill: CARBOHIDRATOS

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

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

IV: LIPIDOS

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

Tema 8: Enranciamiento lipidico. Descricién e prevencién.

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

V: AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS

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

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

Tema 12: Propiedades funcionais de aminoacidos, péptidos e proteinas

VI: EMULSION E ESCUMAS

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

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

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

VIIl: VITAMINAS E COLORANTES Tema 16. Principais vitaminas nos alimentos: solubilidade e estabilidade

fronte 6s tratamentos tecnoldxicos. A cor nos alimentos: cor e estrutura
guimica, principias pigmentos nos alimentos, estabilidade fronte és
tratamentos tecnoldxicos

IX: ADITIVOS

Tema 17. Aditivos. Introducién. Clasificacion.

X: PRACTICAS DE LABORATORIO 1: Medida e estudo da actividade de auga en distintos alimentos

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

4: Pardeamento enzimatico. Cinética de polifenoloxidasas

5: Reactividade dos lipidos: oxidacién lipidica

Planificacion docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Lecciéon maxistral 27 27 54
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminario 14 0 14
Obradoiro 0 6 6

Actividades introdutorias 1 0 1

Resolucién de problemas de forma auténoma 0 31 31
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 16 16

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Leccidon maxistral

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

Practicas de laboratorio Utilizaranse protocolos elaborados polo profesor, e realizaranse baixo a sta supervision.

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

Seminario

As técnicas de ensino utilizadas nestas sesidns de seminarios seran a andlise de textos, a
correccion e interpretacién de problemas resoltos previamente polos alumnos e o estudo de casos
complexos. Para o seguimento destas actividades o estudante dispora de material de apoio
elaborado polos profesores da materia. Con estas actividades favorécese o desenvolvemento-
avaliacién de competencias transversais como a capacidade de andlise e sintese, a procura
selectiva de informacidn, a resolucién de problemas, a redaccién de textos cientificos e a sUa
exposicion oral en publico, o espirito critico, o traballo en equipo e a motivacién pola calidade.

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

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

Obradoiro

Actividade enfocada & adquisicion de cofiecementos
metodoldxicos sobre unha tematica concreta, con asistencia do profesor/a as actividades en grupo
gue desenvolven os/as estudantes

Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como a

presentar a materia.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

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

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccion maxistral

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

Practicas de
laboratorio

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

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

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

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

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

Avaliacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas

Leccién maxistral 2 CE1

Asistencia e participacion activa CE4

Précticas de laboratorio  Asistencia activa, memoria e exame 18 CB2

CG2
CEl
CE4
CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

Seminario

Participacién activa nas actividades programadas para os 5 CB2
seminarios: exposicién oral de casos, resolucién de G2
problemas, intervencién en debates ou entrega de informes
da actividade desenvolvida CEl

CE4
CTl
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

Resolucién de problemas  Avaliacién de entregables individuais (boletins de exercicios 20 CE1

de forma auténoma

e lecturas) CE4

Obradoiro

Avaliacion de entregables 5 CB2
Avaliacién exposicién oral G2

CT1
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

Resolucién de problemas Examen de los contenidos de la asignatura 50 CE1l

e/ou exercicios

CE4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Evaluacion dos alumnos que non podan asistir regularmente a clase:

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

- eliminarase 0 2% de cualificacién por asistencia e participacidon as sesiéns maxistrais e recalcularanse proporcionalmente
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as porcentaxes das demais cualificaciéns sobre un total de 98% ou 95% respectivamente

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

- No caso das practicas precisarase unha xustificacién adicional da imposibilidade de realizalas e, nese caso, o alumno
deberd entregar igualmente as memorias a partir dos resultados experimentais que lle proporcionara o profesor, ademais de
facer o exame. Para isto recoméndase a asistencia do alumno a tutorias onde se poidan aclarar os aspectos mais especificos
desta metodoloxia

- O resto das cualificacions seran as mesmas que para 0s alumnos con asistencia presencial
Datas dos exames:
- FIN DE CARREIRA: 4 de outubro de 2019, 16:00h

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

- ORDINARIA 12 EDICION: 23 de marzo de 2020, 10:00h
- ORDINARIA 22 EDICION: 29 de xufio de 2020, 16:00h

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

J. Whitehurst and Maarten van Oort, Enzymes in food technology, 28, Wolwy-Blackwell, 2010,
Consejo europeo de Informacién sobre alimentacion, ttp://www.eufic.org/,

Food Line Web, http://services.leatherheadfood.com/foodline/index.aspx,

Revista Consumer, http://www.consumer.es/alimentacion,

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

Recomendacidns

Asignaturas que contintan el temario
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Bromatoloxia/001G041V01501

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bioquimica/001G041V01302
Quimica orgénica/001G041V01304
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Introduccidn a la ingenieria quimica

Asignatura Introduccién a la

ingenieria
quimica
Cédigo 001G041Vv01405
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Curso Cuatrimestre
6 2 2¢C
Lengua #EnglishFriendly
Imparticién  Castellano
Gallego

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Santos Reyes, Valentin

Profesorado  Outeirifio Rodriguez, David
Santos Reyes, Valentin

Correo-e vsantos@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:

- Balances de materia y energia
- Cinética aplicada y reactores ideales.
- Introduccién al control de procesos.

Competencias

Cadigo

Tipologia

CB2 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 drea de estudio.

saber
saber hacer

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector ¢

saber
saber hacer

alimentario.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber
* saber hacer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos * saber hacer
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria * saber
* saber hacer
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos * saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA1: Conocer y aplicar conocimientos de matematicas, fisica, quimica e ingenieria.

CB2
CG3
CEl
CE6
CT5

RA2: Analizar sistemas empleando balances de materia y energia

CB2
CG3
CEl
CE5
CE6
CT5

RA3: Capacidad para conocer, comprender y emplear los principios de la ingenieria, de las operaciones  CB2

bésicas y de los procesos de las industrias alimentaria

CG1
CG3
CE5
CE6
CT5
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RA4: Conocer los principios de *cinéticas quimica y bioldgica, y su aplicacion en el disefio y CB2
funcionamiento de reactores quimicos ideales o bioldgicos sencillos. CGl

CG3
CE5
CE6
CT5

RA5: Conocer los fundamentos para la *implementacién de un sistema de control en un proceso industrial CB2

CGl
CG3
CE5
CE6
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1) Introduccion

. Definiciones de Ingenieria Quimica
. Industria quimica y Operaciones Basicas
. Clasificacion de las Operaciones Béasicas

TEMA 2) Instrumentos fisico-matematicos

. Unidades y aspectos relacionados

. Métodos para la resolucién de ecuaciones
. Regresion lineal

. Integracién numérica.

. Diferenciacion grafica

. Diagrama triangular

TEMA 3) Leyes de conservacién. Formulacion
general de balances

. Leyes de conservaciéon de materia, energia y cantidad de movimiento
. Sistemas macroscopicos y microscopicos

. Concepto y clasificacion de corrientes

. Conceptos generales del transporte de propiedad

. Planteamiento general de balances

TEMA 4) Balances de materia

. Introducién a los balances de materia

. Sistemas monoféasicos

2.1. Estudio del estado estacionario

2.2. Estudio del estado no estacionario

3. Sistemas bifésicos en equilibrio termodindmico y estado estacionario

NEFRPFUR_RWNROUR, WNRFRIWNRE

TEMA 5) Balances de energia

1. Términos de la ecuacién del balance macroscépico de energia
2. Sistemas macroscopicos

2.1. Sistemas en estado estacionario

2.2. Sistemas en estado no estacionario

3. Balance entélpico

3.1. Sistemas no reaccionantes

3.2. Sistemas reaccionantes en estado estacionario

3.2.1. Entalpias de reaccién

3.2.2. Ciclos termodindmicos

TEMA 6) Principios de cinética y reactores ideales 1. Cinética quimica: concepto

2. Velocidades de reaccién

3. Reversibilidad de reacciones quimicas

4. Ecuacion de velocidad

5. Andlisis de la ecuacién cinética: aplicacién a sistemas de volumen
constante

5.1. Método integral

5.2. Método diferencial

5.3. Método das velocidades iniciales

6. Estudio de reactores ideales en régimen isotérmico
6.1. Reactor discontinuo

6.2. Reactor de mezcla completa

6.3. Reactor de flujo en pistén

TEMA 7) Introduccién al control de procesos

1. Definiciones y conceptos basicos

2. Estrategias de control: Retroalimentacién, en avance e en cascada
3. Instrumentacién

4. Andlisis y disefio de sistemas de control

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 5.6 33.6
Resolucién de problemas 28 5.9 33.9
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 60 60

Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5
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*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién en aula de los fundamentos basicos de la materia.

Resolucién de
problemas

Realizacién en aula de los ejercicios propuestos. El profesor resolvera gran parte de los ejercicios, y
propondrd a los alumnos, de modo individual o en grupo, la resolucién de otros relacionados.

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Se entregaran periddicamente relaciones de ejercicios de los diferentes bloques tematicos de la
materia para su resolucién auténoma fuera de aula. Las resoluciones seran entregadas a través de
la aplicacién de teledocencia. El alumnado tendré posteriormente acceso a la versién corregida.
Seran evaluadas y seran consideradas en la calificacion final

Practicas de laboratorio

Realizacién en el laboratorio de practicas relacionadas con los contenidos de la materia.
Elaboracion de material sobre el tratamiento de los datos obtenidos, que sera considerado para su
evaluacién. Realizaciéon de un examen corto evaluando los fundamentos y aspectos
técnicos/metodoldgicos implicados.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de
laboratorio

Seguimiento en la realizacién de las practicas de laboratorio, orientando en el correcto manejo de
los equipos, incidiendo en los aspectos de incertidumbre en las medidas, o 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

Resolucién de
problemas de forma
autéonoma

Aclaracién de dudas que surjan en la resolucién de los trabajos/ejercicios planteados.
Retroalimentacidn una vez corregidos, pudiendo asi los alumnos comprobar la forma correcta de
realizarlos y donde se equivocaron. La comunicacién se hara preferentemente a través de la
plataforma de teledocencia de la Universidad de Vigo y en las tutorias de los profesores.

Resolucién de

Aclaracion de dudas que puedan surgir en la resolucién de los problemas propuestos.

problemas Incentivacién a la participacién del alumnado para discutir sobre las alternativas posibles de
resolucion.
Evaluacion
Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas
Leccion magistral ~ Realizacion de un examen de toda la materia, con cuestiones 20 CB2
sobre los conceptos tedricos cG1
Resultados del aprendizaje: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5
CG3
CEl
CE5
CE6
CT5
Précticas de Se valorard la asistencia, actitud y aptitud en el laboratorio. Se 22 CB2
laboratorio evaluard la memoria de practicas, tratamiento de datos en hojas cG3
de célculo y/o el examen de practicas
CEl
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 CE5
CE6
CT5
Resolucién de Evaluacién de la resolucion de los ejercicios propuestos realizadas 28 CB2
problemas de forma por los alumnos y entregadas a través de la plataforma de CG3
auténoma teledocencia de la Universidad de Vigo.
CEl
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 CE5
CE6
CT5
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Resolucién de Realizacién de un examen de toda la materia, en el que se plantea 30 CB2

problemas la resolucién numérica de casos practicos. Gl
Se realizara conjuntamente con el examen de la metodologia

"Leccién Magistral" CG3

CEl

Resultados de aprendizaje: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 CE5

CE6

CT5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. Es necesario aprobar el examen general de toda la materia, tanto la parte referida a "Leccién Magistral" como la
referida a "Resolucién de Problemas" (obtener un minimo de 5 puntos sobre 10). De no superarse esta calificacién
minima, la calificacién de la materia serd la que corresponde a este examen.

2. Es obligatoria la asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de material complementario (memorias, hoja de
calculo con el tratamiento de los datos). La evaluacién de este apartado incluird aptitud y destrezas en el laboratorio,
calidad del material complementario entregado, y un examen. Deberd obtenerse un calificacién minima de 4 (Base
10) en cada uno de los tres epigrafes. En el caso de ausencia debidamente justificada a la parte presencial en
laboratorio el alumno tendra la opcidén de un examen que incluird parte tedrica y parte practica en el laboratorio. En
cualquiera de los casos, deberd obtenerse una calificacién minima de 5 en este apartado de Practicas "de
Laboratorio" (Base 10) para superar la materia.

3. En el caso de alumnos que no asistan a la metodologia de "Resolucién de Problemas de Forma Auténoma" tendran la
posibilidad alternativa de realizar un examen adicional, en la misma fecha que el examen general, que incluird
cuestiones o problemas relacionados con los aspectos de la materia tratados en las entregas realizadas durante lo
curso.

4. En julio el alumno podra optar por examinarse de las partes del examen o de las metodologias que no habia
superado en la convocatoria de Junio, o bien de aquellas que desee superar su anterior calificacién obtenida en la
convocatoria de Junio. Se le asignara la mayor de las calificaciones obtenidas para cada metodologia.

5. Aquellos alumnos que habiendo hecho menos del 30% de la metodologia "resolucién de problemas de forma
auténoma" no se presenten a los exdmenes, la calificaciéon que obtendran serd la de "no presentado”. En los demas
casos se aplicara la calificacion obtenida siguiendo las ponderaciones y requisitos expuestos.

6. La comunicacién con los alumnos se realizara a través de la plataforma de teledocencia de la Universidad de Vigo.

7. Aquellos alumnos que se presenten a la convocatoria "Fin de Carrera", su calificacién corresponderd a la obtenida en
el examen, que incluird aspectos relativos a conceptos abordados en las clases expositivas, problemas y/o ejercicios
resueltos en clase, ejercicios propuestos para realizacién fuera de aula y posterior entrega, y practicas de
laboratorio.

8. Fechas oficiales previstas para la realizacién de los exdmenes: 1 de Junio de 2020 a las 16.00 y 2 de Julio de 2020 a
las 16.00. La fecha para la realizacién del examen de la convocatoria "Fin de Carrera" es el 9 de Octubre de 2019 a
las 16.00. Ante posibles modificaciones, comprobar las fechas en el tablero y en la web del Centro.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Felder, R.M. e Rousseau, R.W., Principios elementales de los procesos quimicos, Limusa Wiley, 2003,
Himmelblau, D.M., Principios basicos y calculos en ingenieria quimica, Prentice-Hall Hispanoamericana, 1997,
Bibliografia Complementaria

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

Levenspiel, O., Ingenieria de la reacciones quimicas, Reverté, 2001,

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

Ollero de Castro, Py Fernandez Camacho, E., Control e Instrumentacién de Procesos Quimicos, Sintesis, 1997,

Recomendaciones

Asignaturas que continuan el temario
Operaciones basicas I/001G041V01503
Operaciones basicas 11/001G041V01602
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Bromatologia
Asignatura Bromatologia

Cédigo 001G041V01501

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castellano

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

Rial Otero, Raquel

Correo-e bcancho@uvigo.es

Web

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

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

Competencias
Cddigo Tipologia
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
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.
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial
preocupacion por la calidad de vida.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnoldgicos
CE2 Conocery comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber

procesos tecnoldgicos saber hacer
CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de ¢ saber

analisis asociados al establecimiento de las mismas saber hacer
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber

alimentos saber hacer

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber

* saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber

* saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber

* saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber

* saber hacer
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * Saber estar /ser
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Adquirir destreza en la elaboracién de informes y la interpretacién de resultados CG2

CG5

CE17

CE19

CT1

CT4

CT8
RA2: Conocer y comprender la composicidn de los alimentos y las materias primas y adquirir destreza en CE1
la categorizacién de los distintos alimentos. Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos. CE2
Comprender el valor nutritivo y funcional de los alimentos. CE4

CE19
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RA3: Ser conscientes de los factores que afectan a las variaciones en la composicién nutritiva y relacionar CE1

el valor nutritivo con el proceso de elaboracién CE2
CE6

Contenidos

Tema

I. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA Conceptos de alimento, alimentacion 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 Ill.1. Grasas vegetales

[1.2. Cereales, harinas y derivados
[1.3. Legumbres secas y derivados
I11.4. Tubérculos, derivados y setas
II.5. Hortalizas y verduras

I1.6. Frutas y derivados

I1.7. Edulcorantes naturales

I11.8. Condimentos y especias

I11.9. Alimentos estimulantes

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

V.2. Impurezas

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 0 16 16

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

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

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

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 tedéricos como practicos en los que no se
ha podido profundizar adecuadamente. En este sentido, los seminarios y cuestionarios también
permiten discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacion.

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

Practicas de laboratorio

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

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

Atencion personalizada

Metodologias Descripcién
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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 las tutorias. La gran aportacién de la tutoria
como modalidad de ensefianza es la facilitacién de la personalizacién e individualizacién del proceso de
enseflanza-aprendizaje. Por medio de la atencién tutorial el profesor puede apoyar y asesorar al estudiante
en su proceso de aprendizaje, ajustandose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un dmbito curricular especifico de una
asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al profesor tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de sus problemas personales, etc. También
propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Practicas de
laboratorio

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 completara mediante las tutorias. La gran aportacién de la tutoria
como modalidad de ensefianza es la facilitacién de la personalizacién e individualizacién del proceso de
ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial el profesor puede apoyar y asesorar al estudiante
en su proceso de aprendizaje, ajustandose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un ambito curricular especifico de una
asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al profesor tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de sus problemas personales, etc. También
propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Seminario

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

Evaluacion

Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas

Leccién magistral Cuestionarios tipo test que el alumno tendré que resolver al finalizar 10 CE1l

cada tema CE2

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 CE4
CE6

CE19

Practicas de

Las préacticas de laboratorio se evaluardn mediante un examen que 15 CG2

laboratorio se realizara a la finalizacién de las mismas. Para superar la G5
asignatura es obligatorio la realizacién de las practicas y aprobar
dicho examen CE1
CE2
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CE4
CE6
CE17
CE19
CT1
CT4
CT8
Seminario Los seminarios seran evaluados mediante cuestiones relacionadas 20 CE1l
con el tema o mediante estudios de casos que se plantearan al CE2
finalizar cada tema.
CE4
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 CE6
CE19
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Examen de Se tratard de un examen compuesto por preguntas tipo test, 45 CE1l

preguntas de preguntas cortas y de desarrollo. Para superar la asignatura sera CE2
desarrollo necesario aprobar el examen.
CE4
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 CE6
CE19
Informe de Las practicas de laboratorio se evaluaran también mediante la 10 CG2
practicas elaboracién de una memoria de practicas que se presentara al G5
finalizar las mismas.
CEl7
Resultados del aprendizaje evaluados: RAL CE19
CT1
CT4
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

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

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

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

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

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

C. Kuklinski., INutricién y bromatologia[], Omega, 2003, Barcelona

I.J. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., [JControl e Higiene de los Alimentos[], McGraw Hill, 1998,
Madrid

0.W. Fennema., [JQuimica de los Alimentos[], Acribia, 2000, Zaragoza

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

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

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

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

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

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

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

Paxina 95 de 217



US Food and Drug Administration, https://www.fda.gov,
I. Astiasardn, J.A. Martinez, Alimentos composicion y propiedades, MCGRAW HILL, 2000, Madrid

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
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnologia alimentaria

Asignatura Tecnologia

alimentaria
Cédigo 001G041V01502
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Ingenieria quimica
Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada
Profesorado  Franco Matilla, Maria Inmaculada
Correo-e inmatec@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cadigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma * saber
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.
CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de * saber
creatividad e ideas para asumir el liderazgo. * saber hacer
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber
preocupacion por la calidad de vida. * saber hacer
CE2 Conocery comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber
procesos tecnoldgicos
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber
* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber
* saber hacer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos * saber

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

* Saber estar /ser

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL: El alumno conocera los procesos tecnoldgicos aplicados en la industria de los alimentos, ademas de

CB2

los tratamientos y manipulaciones a que, con cardcter general, se someten los alimentos, bien para CG4

prolongar su vida Util o para modificar sus caracteristicas y acondicionarlos para el consumo. CG5
CE2
CE6
CE12
CEl14
CE16
CT5
CT8

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.
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR ACCION Pasterizacidn 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 radiacién. Plantas de radiacién. 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: presurizacién, 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 congelacién. Acciones
del frio sobre los microorganismos, las estructuras biolégicas y las
reacciones bioquimicas.

CONSERV/-\CION 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

Exposicidn por parte del profesor 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 las que se realizard la aplicacién directa de los conocimientos tedricos desarrollados
en las lecciones magistrales.

Seminario

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

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

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

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.
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Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

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

Practicas de Se realizarad un seguimiento continuo del alumnado y se llevard a cabo una atencién personalizada
laboratorio en las précticas yl control del trabajo elaborado. También podrdn asistir, si asi lo desean, a las
tutorfas en grupo o personalizadas

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

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

Evaluacion
Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccién magistral 5 CB2
Se valorara la asistencia, actitud y participacion (5% de la cGa
calificacién).
CG5
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. CE2
CE6
CE12
CEl4
CEl6
CT5
CT8
Practicas de 10 CB2
laboratorio Se evaluara la asistencia, la participaciéon y memoria presentada cGa
(calidad, profundidad y presentacién).
CG5
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. CE6
CE12
CEl4
Seminario La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 10% 10 CE6
de la nota final, que incluird la asistencia, actitud, participacién y CE12
resultados obtenidos en los seminarios.
CEl4
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. CT5
CT8
Trabajo tutelado 10 CB2
Los alumnos haran una exposicién de trabajos o tareas tuteladas (se cGa
valorard la profundidad de los conocimientos expuestos y las
respuestas a las preguntas CG5
planteadas por el profesor). CT5
. CT8
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL.
Examen de Se realizard una prueba de respuestas cortas para evaluar los 65 CB2
preguntas conocimientos tedricos (45% calificacién). Es necesario obtener un cGa
objetivas minimo de 5 puntos sobre 10.
Se realizara una prueba de resolucién de problemas y/o ejercicios CG5
(20% calificacién). Es necesario obtener un minimo 5 puntos sobre CE2
10. CE6
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL. CE12
CEl4
CEl6
CT5
CT8
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

Fechas examenes:

Fin de Carrera: 01-10-2019 (16 horas),
12 Edicion: 22-01-2020 (10 horas)

22 Edicion: 23-06-2020 (10 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, pasard a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.[]

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 serd 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

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

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

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

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

CALDERON GARCIA, T., La irradiacién de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill, 2000,
MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, J.M. &mp; REFIDOR, F., Refrigeracién, congelacién y envasado de los alimentos, AMV
Ediciones, 2010,

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operaciones basicas |

Asignatura Operaciones

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

Coordinador/a Parajé Lifares, Juan Carlos

Profesorado  Parajé Lifares, Juan Carlos

Penin Sanchez, Lucia

Correo-e jcparajo.correo@gmail.com

Web

Descripcion
general

La materia "Operaciones Béasicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
transmision de calor, asi como en las principales Operaciones Basicas que se basan en ellos, y que resultan

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

practicas necesarias poder realizar célculos de disefio de las distintas industrias
alimentarias.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB4

Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto .
especializado como no especializado. .

saber
saber hacer

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector
alimentario.
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de
hacer.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber
* saber hacer
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber
preocupacién por la calidad de vida. * saber hacer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos * saber hacer
CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos
especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos asociados a su
produccién, transformacién y conservacién
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria * saber
* saber hacer
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos * saber hacer
CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber
produccién, transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos ¢ saber hacer
necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene
del personal, productos y procesos
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores ¢ saber
* saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * saber
* saber hacer
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras * saber
* saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

saber hacer
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Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL: Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones bdsicas mas adecuadas para la
preparacién, conservacién y transformacién de los alimentos

CB4
CG1
CG2
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
CE6
CE7
CE15
CE24
CT1
CT3
CT5

RA2: Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la transmisién de
calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria.

CB4
CG1
CG2
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
CE6
CE7
CE15
CE24
CT1
CT3
CT5

RA3: Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que se
llevan a cabo las operaciones basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus
caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

CB4
CG1
CG2
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
CE6
CE7
CE15
CE24
CT1
CT3
CT5

RA4: Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria alimentaria.

CB4
CGl
CG2
CG3
CG5
CEl
CE3
CE5
CE6
CE7
CE15
CE24
CT1
CT3
CT5

Contenidos

Tema
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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. Filtracion.

7.1. Introduccién

7.2. Equipos de filtracién

7.3. Teoria de la filtracién discontinua

7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccion a la transmision 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. Conduccioén 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
estacionario

9.1. Conduccién en estado no estacionario

9.2. Sistemas con conduccién y transferencia acopladas

9.3. Sistemas con resistencia a la conduccidn ([Jresistencia interna[])
despreciable

9.4. Transmision 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
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*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 dispondré previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia. Se contempla la posibilidad de que los alumnos resuelvan de modo

auténomo una parte de los mismos.

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

transmision de calor.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Leccién magistral Se procurara involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y
permitiéndoles plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los

propios alumnos podrian exponer en clase tras la adecuada preparacién.

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

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

Descripcion Calificacién Competencias

Evaluadas

Leccién Se evaluaran las capacidades de los alumnos relacionadas con los contenidos 47 CE5
magistral  tedricos de la asignatura y con los aspectos que derivan de ellos a través de las CE6

partes tedricas y aplicadas de los exdmenes parcial y final. La participacion en la

calificacion final estd medida por la importancia del tiempo dedicada a los aspectos CE15

tedricos y aplicados en la docencia de aula. Aprobar la asignatura requiere alcanzar

un minimo del 40% de la calificacién maxima a otorgar en este apartado, y ademas

obtener un

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

Se contempla la posibilidad de dedicar hasta un maximo de un 5% de la calificacién

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

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

aportaciones individuales en sesiones magistrales, seminarios y practicas de

laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos que hayan superado los exdmenes, y

no podra superar el 10% de la calificacion final.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4
Seminario Los ejercicios y los problemas de la asignatura que se han resuelto en los 47 CE5

seminarios o de forma auténoma serviran de base para evaluar el cumplimiento de CE6

los objetivos en las partes practicas de los exdmenes parcial y final. La participacién CELS

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

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4.
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Practicas de Se contempla la posibilidad de otorgar calificacion adicional para premiar una 6 CE5
laboratorio actitud y/o unas aportaciones relevantes en el trabajo de laboratorio. En todo caso,

el conjunto de calificaciones adicionales por aportaciones individuales en sesiones CE6
magistrales, seminarios y practicas de laboratorio sélo sera otorgable a los alumnos CE15
gue hayan superado los examenes, y no podra superar el 10% de la calificacion

final.

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1) Modalidad presencial / no presencial

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

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

2) Requisitos para aprobar la materia

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

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

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

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

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

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

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

la calificacién final.

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

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

3) Convocatoria Fin de Carrera

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

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

5) Fechas de examen

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

6) Comunicacion con los alumnos

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

7) Otras consideraciones

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion, 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 se recomienda haber cursado previamente
Fisica: Ampliacién de fisica/001G041V01202

Fisica: Fisica/001G041V01102

Matemadticas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
Matematicas: Matematicas/001G041V01104

Introduccién a la ingenieria quimica/001G041vV01405
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Microbiologia industrial alimentaria

Asignatura Microbiologia

industrial
alimentaria

Cadigo

001G041Vv01504

Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter

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

genera

manipulacién genética

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

desarrollan.
- Entender los procesos de produccién

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3

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.

saber hacer

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector
alimentario.
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria * saber
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos * saber hacer
CE7 Conocery comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber
produccién, transformacién, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos ¢ saber hacer
necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene
del personal, productos y procesos
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber
* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber
* saber hacer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos * saber
* saber hacer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber
* saber hacer
CT3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras * saber hacer
CT4 Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de la informacion * saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.
CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales * saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias
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Los/las estudiantes adquiriran conocimientos para comprender como cultivar microorganismos, su tasa de CB3

multiplicacién, actividades bioquimicas y manipulacidén genética necesarios para poder utilizar los
microorganismos en la industria. Conoceran los microorganismos que se utilizan en la elaboracion y
transformacion de los alimentos y como se desenrollar. Y entenderan los procesos de produccion.

CG1
CEl
CE5
CE6
CE7
CE12
CE14
CE15
CE17
CT3
CT4
CT5
CT8
CTl1

Contenidos

Tema

Tema 1.- Introduccidn

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

Tema 2.-Microorganismos de interés industrial

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

seleccidn e identificacion de cepas superproductoras. Avance de cepas
microbianas. Seleccién natural y mutacién. Agentes mutaxénicos.
Mutantes de interés industrial. Obtencién de cepas superproductoras por
tecnologia del ADN recombinante. Conservacién de cultivos y
mantenimiento de sus propiedades

Tema 3.- Nutricién de los microorganismos

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

Macro y micronutrintes. Factores organicos de crecimiento.

Medios de cultivo para fermentaciones. Materias auxiliares de
fermentacion

Tema 4.- Metabolismo microbiano

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

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

Tema 5.-*Metabolitos primarios y secundarios

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

Tema 6.-. Fermentaciones industriales

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

Escalas de trabajo. Parametros de control: espuma, pH y temperatura.
Preparacion de inéculos de fermentacién. Criterios de trasferencia

de inéculo. Toma y andlisis de muestras. Esterilizacion en fermentaciones.
Sistemas de fermentacién. Recuperacion de productos

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

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

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

Tema 8.- Biosintese de *polisacdridos de interés
industrial

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

Tema 9.- Produccidn industrial de aminoacidos

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

Tema 10.-Produccion de enzimas

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

Tema 11.- Produccién de proteina unicelular

Microorganismos como suplemento nutricional. Sustratos utilizados.

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

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

Tema 13.- Produccién de bebidas alcohdlicas

Produccién de cerveza, vino, sidra, sake . Materias primas y desenrollo
microbioldxico del proceso. Produccién de vinagre
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Tema 14.- Alimentos producidos por fermentaciéonProduccién industrial de productos lacteos: iogurt, queso, mantequilla.

acido-lactica. Bacterias lacticas y probidticos. Obtencién de otros productos acidificados.
Derivados carnicos

Tema 15.- Produccién de pan Produccién industrial de Iévedos en panaderia. Fabricacién de pan

Tema 16.- Control de calidad en industrias Control de calidad mediante la implementacién de un sistema de Analisis

alimentarias de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en una industria
alimentaria.

Casos practicos

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Trabajo tutelado 14 28 42
Aprendizaje-servicio 0 20 20
Practicas de laboratorio 14 0 14
Examen de preguntas objetivas 0 6 6
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 comprensién de los conceptos mas dificiles de la
asignatura. Estard a su disposicién en la plataforma tema documentos , enlaces, etc, que les
servirdn para el seguimiento y estudio de la asignatura.

Trabajo tutelado Trabajos de ampliacién sobre algin tema propuesto, Se haran fuera del horario lectivo y se
presentardn oralmente en los seminarios.

Aprendizaje-servicio Se le ofrece al estudiantado participar de forma voluntaria en el programa MicroMundo@UVigo
dedicado a la busqueda de microorganismos productores de nuevos antibidticos y a la difusién 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 realizardn en grupos de dos en el laboratorio, tras la introduccién del
profesor y bajo su supervisién. Las practicas seran obligatorias e indispensables para superar la
asignatura.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcién

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

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

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

Aprendizaje-servicio

Evaluacion
Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
Précticas de laboratorio  Evaluacion continua, dg la destreza y habilidades en el 10 CE12
desarrollo de las practicas CE14
CE15
CEl7
Trabajo tutelado Cada alumno ser3 calificado respeto de la eleccidn, 25 CE1l
elaboracion, qepésito en Ila platz?forma TEMA)_/ presgntacién CES
oral del trabajo monografico, asi como la participacion en el
debate que se genere. CE6
CE7
CE12
CE1l4
CE15
CE17
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Examen de preguntas Seran preguntas tipo test sobre los contenidos de las sesiones 25 CE1l
objetivas magistrales CES

CE6
CE7
CE12
CEl4
CE15
CE17

Resolucién de problemas Resolucién de un problema. 20 CE1l
y/o ejercicios CES

CE6
CE7
CE12
CEl4
CE15
CE17
CT3
CT4
Estudio de casos Estudios de productos 20 CB3

CG1
CEl
CE5
CE6
CE7
CE12
CEl4
CE15
CE17
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Bdsica

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Toxicologia alimentaria
Asignatura Toxicologia

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

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacién
Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Lafuente Giménez, Maria Anunciacién

Correo-e elena.martinez@uvigo.es
lafuente@uvigo.es

Web
Descripcion
general

Competencias

Cddigo Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer
de indole social, cientifica o ética.

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el * saber hacer
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de
hacer.

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de saber
creatividad e ideas para asumir el liderazgo. saber hacer

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos

CE7 Conocery comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber
produccién, transformacién, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los saber hacer
conocimientos necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo * Saber estar
referente a la higiene del personal, productos y procesos /ser

CE8 Conocery comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a ¢ saber
la normalizacién y legislacién alimentaria

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber

* saber hacer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria * saber

* saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber

saber hacer

CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones saber hacer

CT11l Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales * Saber estar
/ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
R1.-Conocimiento de las fuentes de exposicidn, fisiopatologia, mecanismos de accién, sintomatologia, CGl
diagnéstico, tratamiento y prevencién de las intoxicaciones por sustancias naturales y artificiales CE7
presentes en los alimentos. CE17

CE18

CE19
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R2.-Conocimiento de la sintesis de sustancias tdxicas durante los procesos tecnoldgicos de los alimentos. CG1

CE6
CE7
CE8
CE17
CE18
CE19
CT5

R3.-Prevencidén de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de seguridad CG1

de los téxicos, para garantizar a la poblacién alimentos seguros.

CG2
CG4
CE8
CT5
CT11

R4.-Conocimiento del riesgo real de compuestos téxicos emergentes en seguridad alimentaria.

CB3
CE17
CE18
CE19
CT5

R5.-Conocer y saber implementar las técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en seguridad

alimentaria.

CB3
CE17
CE18
CT5

R6.-Conocer y manejar las fuentes de informacién basicas relacionadas con la toxicologia y seguridad

alimentaria.

CB3
CE8
CE18
CT5

R7.-Capacidad de adaptacién rapida a nuevas situaciones en el ambito de la sequridad alimentaria, asf

como de tomar decisiones y resolver los problemas

CB3
CE8
CE17
CE18
CT5

Contenidos

Tema

Principios basicos de Toxicologia General.

Sustancias téxicas presentes en alimentos:
compuestos naturales y sintéticos,
contaminantes, agentes téxicos derivados de
tratamientos tecnolégicos de los alimentos y
compuestos toxicos emergentes: Fuentes de
exposicién, toxicocinética, fisiopatologia y
mecanismos de accidn, sintomatologia,
diagnéstico, tratamiento y prevencién de estas
intoxicaciones.

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

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

Factores toxicoldgicos que afectan a la seguridad .
alimentaria.

Técnicas y métodos de evaluacién toxicoldgica en.
seguridad alimentaria.

Planificacion

Horas en clase

Horas fuera de clase

Horas totales

Leccién magistral 28

60

88
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Seminario 14 18 32

Practicas de laboratorio 14 0 14

Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 16 16

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Adquisicién de conocimientos tedricos relacionados con los contenidos de la materia mediante
sesion magistral con marcado caracter participativo por parte de los alumnos.
Seminario Ampliacién y/o profundizacién en los contenidos de la materia.

Estudio de casos de intoxicaciones.
Debate y discusion de cuestiones actuales relacionadas con la materia

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

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Leccion magistral Se tendrd en cuenta la formacién adquirida por cada alumno en los estudios en cursos anteriores.
Seminario Mediante casos practicos, debates, etc, se reforzaran los conocimientos adquiridos en las clases

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

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

Evaluacion

Descripcion CalificacidnCompetencias Evaluadas

Leccién magistral Asistencia y participacion. 5 CB3
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,56 y 7 cG1

CE7
CE17
CE18
CE19

CT5
CT11

Seminario Asistencia, participacién, resolucién de ejercicios y 20 CB3
exposiciones CG2

Resultados del aprendizaje evaluados: 7y 9 CG4
CE6

CE7

CE8

CT5
CT11

Practicas de laboratorio Realizacion de las practicas y calidad de la meoria 10 CE6
presentada. CE7

Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3,6 y 7 CE8
CE17

CE18
CE19
CT5
CT11
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Resolucion de problemas  Preguntas cortas sobre los contenidos de la materia. 65 CG1
y/o ejercicios CE6

CE7
CE8
CE17
CE18
CE19
CT5

Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,56 y 7

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

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

26.6.2019 a las 10:00 h

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Curtis Klaassen, Casarett &amp;amp; Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons, 82, 2013, Ed. McGraw-Hill, Reino
Unido.

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

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

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacién de bromatologia

Asignatura  Ampliacién de
bromatologia

Cédigo 001G041V01601
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Castellano
Imparticibn  Gallego
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Martinez Carballo, Elena
Profesorado  Gonzélez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena
Correo-e elena.martinez@uvigo.es
Web
Descripcion  Con la materia Ampliaciéon de Bromatologia se abarcaran:
general 1. Los aspectos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la metodologia de analisis

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

vegetal, asf como de las bebidas.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3 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.

* saber
* saber hacer

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber
preocupacion por la calidad de vida.

CE2 Conocery comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber

procesos tecnoldgicos

saber hacer

CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de ¢ saber

analisis asociados al establecimiento de las mismas

saber hacer

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a* saber

la normalizacién y legislacién alimentaria

saber hacer

CE13 Capacidad para analizar alimentos * saber

* saber hacer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber

* saber hacer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria * saber

* saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber

saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

 Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

* Saber estar /ser

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

» Saber estar /ser

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

R1: Diferenciar la calidad de un alimento atendiendo a sus propiedades fisico-quimicas

CB3
CG3
CE4
CE13
CE19
CT1
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R2: Conocer los principios estadisticos basicos de andlisis de los alimentos CB3

CG5
CE2
CE4
CE18
CE19
CT1
CT5
R3: Conocer los métodos de andlisis de los alimentos para efectuar el control y evaluacién de su calidad CB3
CG3
CE2
CE8
CE13
CE17
CE19
CT1
CT5
CT8
CT1l
Contenidos
Tema
I. PRINCIPIOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.1. Caracterizacién y validaciéon de métodos de analisis
EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS 1.2. Estadistica aplicada al control de calidad
I.3. Evaluacion sensorial
II. METODOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.2. Determinacién de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono
EVALUCACION DE LA CALIDAD DE LOS y grasas
ALIMENTOS
Il. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE III.1. Carnes y derivados
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL II.2. Pescados, mariscos y derivados
I1.3. Huevos y derivados
IIl.4. Leches y derivados
IV. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE IV.1. Grasas y aceites naturales
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL IV.2. Cereles, harinas y derivados
IV.3. Hortalizas y derivados
IV.4. Frutas y derivados
IV.5. Condimentos y especias
IV.6. Alimentos estimulantes
V. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE  V.1. Aguas
BEBIDAS V.2. Bebidas refrescantes
V.3. Bebidas alcohélicas
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 14 28
Trabajo tutelado 0 38 38

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral La sesidén magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza
por la exposicién oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50 minutos con el
apoyo de presentaciones en Power Point y videos, fundamentalmente.
Después de cada tema se realizarad un pequefio test para saber el grado de conocimiento del
alumno.
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Seminario

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

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

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

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

temas o blogues tematicos.

Practicas de laboratorio El programa de clases prdcticas esta orientado a familiarizar al alumno 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 son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizaran en
grupos

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

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

Trabajo tutelado

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

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

Seminario

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

Practicas de
laboratorio

La atencién personalizada se completard durante la realizacién de las practicas de laboratorio mediante
las tutorias. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta al estudiante en su proceso
formativo, ademds de asistir al alumno en las dudas que pudieran aparecer en las sesiones de
practicas.

Trabajo tutelado

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

Evaluacion
Descripcion CalificacidnCompetencias Evaluadas
Leccién La comprensién e interiorizacion de los contenidos de la materia se 40 CB3
magistral evaluardn a lo largo de todo el bimestre mediante un examen cG3
compuesto por preguntas cortas y problemas.
El examen supondra un 40% de la nota final de la materia y deberd CE2
obtenerse una puntuacién minima de 4,5 puntos sobre 10 para poder CE4
superarla. CES
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3. CE13
CE17
CE18
CE19
CT1
CT5
CT8
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Seminario Los distintos seminarios seran evaluados mediante diversas pruebas 20 CB3
escritas a lo largo del bimestre en las que se plantearan cG3
problemas/casos practicos.

CE2
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2, RA3 CE4
CE8
CT1
CT5
CT8

Practicas de Para superar la materia serd obligatoria la realizacién de todas las 20 CB3

laboratorio practicas, la elaboracién cG3
y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y tener
como minimo 4,5 puntos sobre 10 en el examen de practicas que se CG5
realizard a la finalizacién de las mismas. CE2
En la evaluacién de este item también se tendra en cuenta la actitud y CE4
participacién del alumno en el laboratorio.

CE13
Se evaluard el resultado de aprendizaje RA3. CE17
CE18
CT1
CT5
CT8
CT11

Trabajo La evaluacién de este item englobard la participacién activa de cada 20 CB3

tutelado miembro del equipo en el desarrollo y elaboracién del trabajo, el CG3
contenido, su presentacién y exposicién oral.

CG5
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2 y RA3. CE2
CE4
CES8
CT1
CT8
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

- En caso de que los alumnos trabajen y por tanto justifiquen adecuadamente a no presencialidad en la sesién magistral, las

pruebas de seminario se podra hacer en horarios convenidos para facilitar la realizacién de los mismos.

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

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

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

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

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

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

- Compromiso ético: el alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos
(copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonfa mévil durante las horas de
clase...), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerarad que el alumno no reutne los
requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual sera de suspenso
(0.0).

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

I.J. Larrafaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez, Control e Higiene de los Alimentos, McGraw Hill, 1998, Madrid
S. Nielsen, Andlisis de los Alimentos, Acribia, 2009, Zaragoza

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

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

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

Base de datos Scopus,

Base de datos Aranzadi,

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

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Higiene alimentaria/001G041V01604

Nutricién y dietética/001G041V01603

Politicas alimentarias/001G041V01605

Toxicologia alimentaria/001G041V01505

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

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

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

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

Imparticién

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

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

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

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

Competencias

Cddigo Tipologia

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tantoe saber hacer
especializado como no especializado.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
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.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber hacer
preocupacion por la calidad de vida.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber

procesos tecnoldgicos
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria saber
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber

* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber

* saber hacer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos * saber

saber hacer
saber hacer
Saber estar /ser
saber hacer
saber hacer

* Saber estar /ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * Saber estar /ser

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Conocer los fundamentos de la transferencia de materia CEl

CE5

CE14

CE15

CT4

CT5

CT8
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RA2: Conocer las operaciones basicas que conforman un proceso de fabricaciéon de alimentos
(concretamente: destilacién, secado, liofilizacién, extraccién, filtraciéon con membranas, adsorcién y

cambio idnico).

CB4
CEl
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CT1
CT4

RA5: Simular procesos y operaciones industriales

CE5
CE6
CE12
CE14
CE15

RA7: Aplicar los conocimientos sobre las operaciones basicas no sélo la materias primas senon también a
subproductos y residuos de la industria, en un contexto de valorizaciéon econémica y cuidado del

medioambiente

CE6
CE14
CE15

RA8: Adquirir la base necesaria para ampliar conocimientos en el tema de las operaciones unitarias.

CB4
CE5
CT4
CT8

RA9: Adquirir habilidades para trabajar en un laboratorio de quimica

CG2
CG5
CE5
CE14
CE15

RA10: Conocer procesos de fabricacién de alimentos.

CE5
CE6
CE12
CE14
CE15

Contenidos

Tema

Tema 1. Fundamentos de la transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccién. Ley de Fick: difusividade.

1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.

Tema 2. Destilacion

2.1. Definiciones y aplicaciones

2.2. Diagrama de fases. Presion de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciones y diagramas.

2.4. Destilacién simple de mezclas binarias

2.4.1. Destilacién de equilibrio o flash.

2.4.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.

2.4.3. Rectificacidn 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

Tema 4. Secado

4.1. Definicién y aplicaciones

4.2. Humedade y carta de humedade.

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

4.5. Humedade de sélidos.

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

4.8. Equipos industriales.

Tema 5. Liofilizacion

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

5.4. Modelo y calculos de lifilizacién

5.5. Equipamento
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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. Adsorcion mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciones por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido

6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

6.5. Adsorcién en columnas de lecho hizo.

6.6. Regeneracion de adsorbentes

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

6.9. Columnas de intercambio idnico

Tema 7. Separacién por membranas 7.1. Introduccién a la separaciéon por membranas.

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

7.4. Equipos y membranas de Ol.

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

7.7. Equipos y membranas de UF.

Tema 8. Agitacién, 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. Definicién y aspectos basicos
8.3.2. Equipos y aplicaciones

Planificacion

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

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

Seminario

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

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

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

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

Practicas de laboratorio

La materia incluye la realizacién obligatoria de las practicas de laboratorio incluyendo la entrega de
una memoria elaborada con medios informaticos que incluird objetivos, metodoloxia, resultados
(con tratamiento de datos) y conclusiones.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

Leccién magistral

Los alumnos disponen, de forma individual o en grupo pequefio, de titorias que podran utilizar
para resolver calqueira tipo de duda sobre los contenidos tedricos de la materias expuestos en las
clases.
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Practicas de laboratorio Los alumnos disponen de atencién personalizada en grupo para resolver las dudas que les puedan
surgir tanto en la realizacién de las practicas en el laboratorio como redaccién de la memoria de
las mismas.

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

Pruebas Descripcion

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

Evaluacion
Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Resolucién de Examen con problemas relacionados con el estudiado en las 60 CB4
problemas y/o clases tedricas y en los seminarios (50%). CG2
ejercicios Problemas resueltos de forma auténoma dentro del aula (5%)
Problemas resueltos de forma auténoma fuera del aula (5%) CEl
Resultados de aprendizaje y competenciass: el incluso que en CE5
apartados anteriores similares CE6
CE12
CEl4
CE15
CT1
CT4
CT5
CT8
Examen de preguntas Examen con preguntas tipo test. 30 CG5
objetivas Resultados de aprendizaje: CE1
-conocer las operaciones basicas
-comparar entre técnicas CE5
- conocer los fundamentos de las OOBB CE6
- simular mediante razonamiento el funcionamiento de las CE12
operaciones basicas
CEl4
CE15
Informe de practicas Al rematar el periodo de practicas de laboratorio, los grupos 10 CB4
deberan elaborar y entregar un informe que contenga objetivos, CG2
métodoloxia, resultados (incluido el tratamiento de datos) y
conclusiones. CEl
CE5
Resultados de aprendizaje: CE6
- conocer in situ las operaciones basicas
- simular operaciones CE12
- trabajo en equipo CE14
- trabajo en laboratorio CE15
CT1
CT4
CT5
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

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

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

Convocatorio fin de carrera. El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Gnicamente con el
examen (que valdrd el 100% de la nota). En el caso de en el asistir al dicho examen, o0 no aprobarlo, pasara a ser evaluado
del mismo modo que el resto de alumnos.[]

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

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

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

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

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003, New Jersey

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Cénovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic Publishing Co,
1999, Pensylvania

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendaciones

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

Introduccién a la ingenieria quimica/001G041v01405

Operaciones basicas I/001G041V01503

Tecnologia alimentaria/001G041V01502

Paxina 125 de 217



DATOS IDENTIFICATIVOS
Nutricion y dietética
Asignatura Nutricién y

dietética
Cédigo 001G041V01603
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a de la Montafa Miguélez, Julia Maria Dolores

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

Correo-e jmontana@uvigo.es

Web

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

-Conocer las principales caracteristicas de los nutrientes y su importancia para mantener un estado éptimo
de salud.

-Determinar las necesidades energéticas y estudiar los metodos mas adecuados para su determinacion.
-Conocer la alimentacién mas adecuada en cada una de las etapas fisioldgicas de la vida.

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

-Disefar dietas terapedticas para diferentes situaciones patoldgicas.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

CGl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
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.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber hacer

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de Saber estar /ser
creatividad e ideas para asumir el liderazgo.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber hacer
preocupacién por la calidad de vida.

CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores

saber hacer

saber hacer
saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificaciéon * saber

CT3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion * saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

CT7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion * saber hacer
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber hacer
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Conoce los nutrientes que forman parte de los alimentos y comprende su implicacién en los procesosCB3
metabolicos

RA2: Integra y relaciona el conocimiento del metabolismo de los nutrientes con su implicacién en CB3

situaciones de salud y enfermedad CGl
CE23
CE24
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RA4: Establece recomendaciones nutricionales en funcién de las necesidades de los individuos y
poblaciones, en distintas etapas de la vida y en diferentes situaciones fisioldgicas

CG3
CE23
CE24
CT1
CT3
CT4
CT5

RA5: Capacidad de establecer estrategias de analisis para detectar desviaciones de los patrones

nutricionales recomendados

CGl
CG2
CE23
CE24
CT1
CT3
CT5
CT7

RAG6: Conoce y valora desde la perspectiva actual la prevencién de enfermedades crénicas relacionadas

con la alimentacién

CGl
CG2

RA8: Disefia dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente

CGl
CG5
CE23
CE24
CT1
CT5
CT7
CT9

RA9: Realiza evaluaciones nutricionales mediante métodos antropométricos

CG2
CT1

RA10: Disefia dietas para diferentes patologias

CGl
CG4
CE23
CE24
CT1
CT5
CT8

Contenidos

Tema

1.-Introduccidn

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

2.-Metabolismo energético

. La energia de los alimentos
. Calorimetrias

. Necesidades energéticas

. Equilibrio energético

3.-Hidratos de Carbono

. Estructura y clasificacién

. Digestién y absorcién

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

. Problamas asociados a su consumo

4.-Proteinas

. Concepto de proteina y aminodacidos
. Digestién, absorcién y metabolismo de proteinas y aminoacidos
. Necesidades diarias de proteinas
. Deficiencias y excesos proteicos
. Intolerancias y alergias

5.-Lipidos

. Estructura y clasificacién

. cidos grasos esenciales

. Digestion, absorcién y metabolismo
. Recomendaciones de ingesta

6.-Vitaminas

.-Vitaminas Hidrosolubles
.-Vitaminas Liposolubles

7.-Minerales

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

8.-Evaluacién del Estado Nutricional

.-Evaluacién de la ingesta
.-Métodos Antropométricos

9.-Alimentacion en el embarazo y la lactancia

. Alimentacién en la mujer embarazada
. Alimentacién durante la lactancia
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10.-Alimentacién en las distintas etapas de la 10.1- Lactante

vida. 10.2-Adolescente

10.3-Anciano
Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

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

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicidn en sesiones de una hora de los contenidos de la materia utilizando medios
audiovisuales.

Presentacion

Exposicién individual por parte del alumno del trabajo realizado sobre un tema, tutelado por el
profesor. Las exposiciones se realizaran ante los demas alumnos y el profesor.

Seminario

El alumno desarrollara una serie de actividades planteadas por el profesor como complemento de
las clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.

Trabajo tutelado

El alumno de forma individual o grupal elaborard un trabajo sobre una tematica de la materia. Los
alumnos estaran tutelados por el profesor que los asesorara en la bisqueda de informacién,
bibliografia asi como en la resolucién de las dudas y problemas que se puedan plantear en la
elaboracién del trabajo.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcién

Leccion magistral

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

Trabajo tutelado

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

Seminario

La atencion durante los seminarios sera presencial

Pruebas

Descripcién

Autoevaluacién

Los alumnos podran resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a
tutorias y de forma no presencial a traves de la plataforma Faitic o bien por correo
electrénico

Examen de preguntas
objetivas

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

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Competencias
Evaluadas
Trabajo tutelado  Se valorara el contenido del trabajo, |a dificultad del tema elegido y las 15 CG1
fuentes de informacién utilizadas (nimero, fiabilidad, actualidad...). Sera G2
obligatorio para los alumnos la asistencia a todas las sesiones de
exposicion de trabajos quedando asi el alumno exento de examinarse de CG3
esos contenidos. CE23
o CE24
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RAS,
RA9, RA10
Presentacién 5 CG1
Se valorara la capacidad de exposicion y sintesis asi como el manejo de
las TIC. G2
CG3
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, CE23

RA7, RA8, RA9, RA10
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Seminario 20 CG1
Se valorara tanto la entrega de los boletines (5%) de las actividades

realizadas como el cumplimiento de las fechas de entrega (15%). La CG2
resolucion de aquellas actividades que asi lo requieran las actividades se CG3
valorara con un 10% CE23
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RAS,
RA9, RA10

Autoevaluacion Sera necesario para su valoracién que el alumno haya entregado al 10 CE23

menos el 80% de las pruebas de autoevaluacién. La entrega en tiempo y
forma se valorard con un 2,5% y el acierto en la resolucién con um
maximo de 7,5%

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA7, RA10
Examen de Se realizaran dos examenes en los que el alumno tendra que contestar a 50 CE23
preguntas objetivasuna serie de preguntas cortas relacionadas con los contenidos de la CE24
materia. Para superar la materia el alumno debera obtener un 5 sobre 10
en ambos examenes.

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

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

] Mataix, Alimentaciéon Humana y Nutricién, 22. vol 1y 2, 22 Edicién. Ergon, 2015,

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

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

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

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

Departamento Biologia funcional y ciencias de la salud
Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia
Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Correo-e carballo@uvigo.es

Web

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

general polos alimentos y los problemas que causan (alteracién de los alimentos y enfermedades transmitidas por
ellos).

Se aprende a detectar y a prevenir la presencia de estos agentes en los alimentos.
Se estudia la ecologia microbiana de los alimentos.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma * saber hacer
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.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber hacer
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.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber hacer
CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de * saber
creatividad e ideas para asumir el liderazgo. * saber hacer
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber hacer

preocupacién por la calidad de vida.

CE7 Conocery comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber
produccién, transformacién, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los saber hacer
conocimientos necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo
referente a la higiene del personal, productos y procesos

CE8 Conocery comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a * saber
la normalizacién y legislacién alimentaria

CE10 Conocery comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos
productivos de la industria alimentaria

CE13 Capacidad para analizar alimentos

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

saber hacer
saber hacer

saber hacer
saber hacer
saber hacer
saber

saber

saber hacer
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber

saber hacer
saber hacer
* Saber estar

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

/ser
CT10 Tratamiento de conflictos y negociacion
CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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En esta asignatura el/la estudiante adquirird conocimientos sobre los microorganismos, parasitos, virusy CB2
otros agentes vehiculados por los alimentos y los problemas que causan (alteracion de los alimentos y CG2
enfermedades transmitidas por ellos). Aprenderd a detectar y prevenir la presencia de estos agentes en CG3
los alimentos. CG4
CG5
CE7
CE8
CE10
CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CT1
CT3
CT8
CT10
CT11

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 Tema 5. Técnicas de examen
MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

SECCION Il. METODOS PARA EXAMEN Tema 6. Microorganismos marcadores: indices e indicadores
MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

SECCION IlI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 7. Salmonella

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 8. Shigella

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 9. Escherichia coli
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 10. Yersinia enterocolitica
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 11. Campylobacter
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 12. Vibrio (V. parahaemolyticus, V.cholerae, V. vulnificus)
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION II. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 14. Brucella

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 15. Staphylococcus aureus
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 16. Bacillus cereus
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 17. Clostridium botulinum
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION 1. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 18. Clostridium perfringens
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 19. Listeria monocytogenes
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 20. Otras bacterias transmitidas por alimentos
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS Tema 21. Hongos productores de toxinas

PRODUCTORES DE ENFERMEDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS Tema 22. Algas y cianobacterias productoras de toxinas
PRODUCTORES DE ENFERMEDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
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SECCION IV. AXENTES NO BACTERIANOS Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Priones
PRODUCTORES DE ENFERMDADES TRANSMITIDAS

POR ALIMENTOS

SECCION IV. AGENTES NO BACTERIANOS Tema 24. Parasitos transmitidos por alimentos
PRODUCTORES DE ENFERMEDADES

TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION V. CONTROL DE CALIDAD Tema 25. Control de calidad microbiolégica de los alimentos
MICROBIOLOGICA

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 26. Carne y productos cérnicos

ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 27. Pescados, moluscos, crustaceos y derivados
ALIMENTOS

SECCION VI. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS Tema 28. Leche y productos lacteos

ALIMENTOS

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

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

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

Planificacion

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

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

Metodologias

Descripcion
Leccién magistral Mediante lecciones magistrales participativas se aborda el estudio de las secciones |, II, IVy V
recogidas en los Contenidos de esta Guia. Las sesiones son de 50 minutos, contando con apoyo
visual. Se pide a los estudiantes que revisen, anticipadamente, la documentacién depositada en la
plataforma TEMA a fin de promover la participacién de los estudiantes y conseguir un mejor
aprovechamiento de las sesiones magistrales.
La profesora elabora cuestionarios de autoevaluacidn que estardn la disposicién de los estudiantes
en la plataforma TEMA. Responder los cuestionarios no es obligatorio, pero se bonifica su uso.
Seminario Los seminarios se dedican a estudiar las secciones Ill y VI recogidas en los Contenidos de esta Guia.
Se pide a los estudiantes que elaboren y expongan un trabajo monografico 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 estaran la disposicién de los estudiantes en la plataforma TEMA. Como en el
caso anterior, responder los cuestionarios no es obligatorio, pero se bonifica su uso.
Los estudiantes deben, asimismo, depositar en la plataforma TEMA un documento sobre su trabajo
en el Ejercicio creado a tal efecto.
Practicas de laboratorio En las practicas de laboratorio se levan a cabo andlisis microbiolégicos de alimentos reales,
contaminados a propdsito a fin de obtener resultados que puedan ser discutidos.
La asistencia a las sesiones de practicas es obligatoria e indispensable para superar la asignatura.
Practicas auténomas a Las/os estudiantes pueden llevar a cabo las siguientes actividades voluntarias y/o bonificables:
través de TIC - Ver y/o descargar documentacion desde la plataforma TEMA
- Visitar sitios web complementarios
- Responder los cuestionarios depositados en la plataforma TEMA
- Depositar noticias, videos... relacionadas con la microbiologia e higiene de los alimentos en los
Ejercicios creados en la plataforma TEMA
- Crear, en la plataforma TEMA, Foros de discusidn y/o participar en los creados por otros usuarios,
en los que se discuten aspectos particulares relacionados con la asignatura
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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 difusion del
a problematica de la resistencia a antibidticos y de la necesidad de un uso racional de los mismos

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

Leccién magistral

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

Seminario

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

Practicas de laboratorio

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

Aprendizaje-servicio

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

Evaluacion
Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccién Mediante un examen de preguntas cortas y largas se evallan las 40 CB2
magistral competencias relacionadas con los contenidos del programa tratados en
- - : . . . CG3
las distintas actividades programadas, incluida las lecciones magistrales.
Es necesario obtener una calificacién minima de 3 (sobre 10) en el CE7
examen para que se tengan en cuenta las demas actividades realizadas. CE8
El examen consta de 10 preguntas cortas, que punttan sobre 1, y dos
; CE1l4
largas, que puntuan sobre 10. La nota del examen resulta de hacer la
media entre la suma de las preguntas cortas y la media obtenida en las CEL7
preguntas largas. CE18
CE19
CE20
CT1
CT3
Seminario Se evalla la presentacién y defensa del trabajo monogréafico presentado 20 CE7
por los estudiantes, asi como el cumplimento de las actividades CES
indicadas en la metodologia docente.
Alternativamente se podra evaluar en este apartado la participacién en CE10
el Programa de aprendizaje-servicio MicroMundo@UVigo. CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
Practicas de  Se evalian mediante el seguimiento continuo y personalizado de las 20 CG2
laboratorio actividades que los estudiantes llevan a cabo en el laboratorio. Es cG3
necesario superar las practicas para que se tengan en cuenta el resto de
las actividades. CG4
CG5
CE13
CE14
CEl6
CE17
CE18
CE19
CE20
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Précticas Cada envio de una noticia comentada o de un video comentado se 20 CG2
auténomas a bonifica con 0,25 puntos (hasta un maximo de 3 noticias o videos). cG3
través de TIC Cada comentario pertinente enviado a los foros se bonifica con 0,1
puntos (hasta un méaximo de 10 participaciones). CG4
La realizacion de los cuestionarios depositados en la plataforma TEMA se CG5
bonifica con 0,5 puntos. CE7

CE8
CE10
CE13
CEl4
CE1l6
CE1l7
CE18
CE19
CE20

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

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

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 2019-2020:
Fin de Carrera: 9 de octubre de 2019

12 edicién: 26 de marzo de 2020

22 edicion: 2 de julio de 2020

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

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

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

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiologia de los alimentos. Vol 2.Métodos
de muestreo para andlisis microbiolégicos: principios y aplicaciones especificas, 22, Acribia, 2000, Zaragoza

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos. Vol. 1. Su
significado y métodos de enumeracid, 22, Acribia, 2000, Zaragoza

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

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

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 7: Analisis
microbioldgico en la gestidn de la sequridad alimentaria, Acribia, 2004, Zaragoza

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 8: uso de
datos para evaluar el control del proceso y la aceptacién del producto, Acribia, 2016, Zaragoza
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Jay, J.M., Loessner, M.J., Golden, D.A., Microbiologia moderna de los alimentos, 52, Acribia, 2009, Zaragoza

Koopmans, M.P.G., Cliver, D.0O., Bosch, A., Virus de transmision alimentaria: avances y retos, Acribia, 2010, Zaragoza
Montville, T.J., Matthews, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccién, Acribia, 2009, Zaragoza

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

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Politicas alimentarias

Asignatura Politicas

alimentarias
Cédigo 001G041V01605
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2¢C
Lengua Castellano
Imparticion  Gallego
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Rial Otero, Raquel
Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Rial Otero, Raquel
Correo-e raquelrial@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cddigo Tipologia
CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la * saber hacer

informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigaciéon en el  « Saber estar /ser

sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * Saber estar /ser
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas

de hacer.

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de
creatividad e ideas para asumir el liderazgo.

saber hacer
Saber estar /ser

CE8 Conocery comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a* saber

la normalizacién y legislacién alimentaria

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber

* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber

* saber hacer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria * saber

* saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber

saber hacer

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria ¢ saber

alimentaria * saber hacer

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los * saber
consumidores * saber hacer

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestiéon de la informacién * saber
* saber hacer

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber
* saber hacer

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber

saber hacer
Saber estar /ser

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

saber
saber hacer
 Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA1: Aprender a trabajar en equipo

CGl
CG2
CE21
CT4
CT5
CT8
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RA2: Entender y saber aplicar una norma juridica a la resolucién de problemas. Fomentar la actitud critica CG1
y ser capaz de plasmar las principales conclusiones en un informe CG4

CE8
CE12
CE14
CE21
CE24
CT4
CT5
CT8

RA3: Conocer los principios y las fuentes generales del derecho alimentario asi como la articulacién del  CE8

ordenamiento juridico espafiol.

Entender cémo se distribuyen las competencias y la organizacién 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 calidad CG4

y seguridad alimentaria. Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con la higiene de la CE17
industria alimentaria garantizan la seguridad de los alimentos. CE18
CE19
CT11
RA5: Familiarizarse con el etiquetado de los alimentos, sabiendo interpretar tanto la informacién basica CG4
como la relacionada con los aspectos nutricionales (declaraciones nutricionales y declaraciones de CE21
propiedades saludables). Conecer los derechos de los consumidores y saber utilizar las vias de CE24

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 autondmica, estatal y comunitaria.

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

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

3.- Normas de caracter voluntario

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

4.- Nuevas normas juridicas en el sector primario

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

5.- Aditivos alimentarios

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

6.- Autorizacién y registro de industrias
alimentarias y alimentos

Ficha del marco legal. El registro general sanitario de alimentos (RGSEAA).
Empresas alimentarias sujetas a inscripcién 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 Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC). Manipuladores de alimentos. Trazabilidad en la
industria alimentaria.

8.- Las normas de calidad verticales

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

9.- Nuevos alimentos

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

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos

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

11.- Materiales para contacto alimentario

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

12.- Derechos del consumidor o usuario

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

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

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

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

alumnado
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Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

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

Seminario

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

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

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

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

Trabajo tutelado

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

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

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

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

Seminario

En las clases de seminarios la relacién directa entre el alumno y el profesor es mas estrecha ya hay un
intercambio fluido de comunicacién en ambas direcciones. Ademas, la atencién personalizada al alumno
se garantizara también a través de tutorias individualizadas en el despacho del profesor.

Trabajo tutelado

Dado que el trabajo tutelado tiene un peso importante en la nota final de la materia se programaran 2
tutorias obligatorias, en grupo, con el fin de asesorar y supervisar el trabajo y poder corregir enfoques
erréneos y poder alcanzar mayores tasas de éxito. Ademas estas tutorias serviran para conocer el grado
de implicacién de cada uno de los individuos dentro del grupo. Por otra parte, se alentard a los alumnos
a que hagan uso de todas las tutorias adicionales que necesiten.

Evaluacion
Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas
Leccién La interiorizacion de los contenidos de la materia se evaluara a lo largo de 10 CG4
magistral todo el bimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno deberd CES
resolver y superar al inicio de cada tema. Estos cuestionarios
representaran un 10 % de la nota final de la materia. CE17
CE18
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4 CE19
CT11
Seminario  La asistencia a los seminarios serd obligatoria. La asistencia y 15 CG1

participacién en seminarios supondra hasta un 15% de la nota final, que
incluird la actitud, participacién y resultados obtenidos en los seminarios.

CG4
CE8

Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4 CE12

CEl4
CEl7
CE18
CE19
CE21
CE24
CT4
CT5
CT8
CT11
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Trabajo 25 CG1

tutelado La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 25 % de la nota CG2
final que incluird la participacion activa de cada miembro del equipo, el

contenido del trabajo y su presentacién asi como su exposicion y defensa CG4

oral de acuerdo con las rubricas establecidas, asi como la asistencia a las CES

tutorias obligatorias CE12

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RAS CE1l4

CE21

CE24

CT4

CT5

CT8

Examen de Realizacién de un examen final tedrico-practico que representard un 50 % 50 CG1

preguntas de de la nota final de la materia. Para poder promediar la nota del examen cca
desarrollo con el resto de calificaciones el alumno debe alcanzar obligatoriamente

una puntuacién de 5 sobre 10 en cada una de las partes del examen final CE8

(teorfa y practica). CE12

. CEl4

Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5 CE17

CE18

CE19

CE21

CE24

CT4

CT5

CT8

CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdmenes del curso académico 2019/2020 seran:
Fin de Carrera: 11 de octubre de 2019, a las 16:00 h

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

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

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

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

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

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

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

Gomero Casado, S., Manual Basico de Derecho Administrativo, Tecnos, Espafa, 2003,

Deleuza Isasi, P., El cédigo alimentario espafiol y disposiciones complementarias, Ed Tecnos., 1997, Madrid
Aranzadi, Base de datos de Legislacién anual Aranzadi, http://sp.bugalicia.org/vig/subjects/databases.php?letter=Todas
Diario Oficial de la Unién Europea, Diario Oficial de la Unién Europea,
http://eur-lex.europa.eu/oj/direct-access.html?locale=es

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

Diario Oficial de Galicia, Diario Oficial de Galicia, https://www.xunta.gal/diario-oficial-galicia/

Sucrinorma, Base de datos de normas UNE anual Sucrinorma,
http://sp.bugalicia.org/vig/subjects/databases.php?letter=Todas

AECOSAN, Agencia de Consumo, seguridad alimentaria y nutricién, www.aecosan.msssi.gob.es/

EFSA, Agencia europea de seguridad alimentaria, https://www.efsa.europa.eu/

CODEX Alimentarius, CODEX Alimentarius, www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/es/

Recomendaciones

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

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatologia/001G041V01501

Nutricién y dietética/001G041V01603

Toxicologia alimentaria/001G041V01505
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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 Curso Cuatrimestre
6 4 1c
Lengua Castellano

Imparticibn  Gallego

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Martinez Suarez, Sidonia

Profesorado  Martinez Suéarez, 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 ademds de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su procesado,

conservacion y diversificacion

Competencias
Cddigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma * saber

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.

CG2 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.

saber hacer

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de

creatividad e ideas para asumir el liderazgo.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial

preocupacioén por la calidad de vida.

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber
procesos tecnolégicos
CE5 Conocer y comprender las operaciones bdsicas en la industria alimentaria * saber
* saber hacer
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos * saber hacer
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber
* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber
* saber hacer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos * saber

saber hacer

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucion de productos en la industria

alimentaria

saber hacer
Saber estar /ser

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los

consumidores

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

saber hacer
Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

saber hacer
Saber estar /ser

CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

Saber estar /ser

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias
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RAL: Que el alumno sea capaz de analizar una situacién en una industria carnica, sea capaz de tomar
decisiones y de resolver problemas con iniciativa y creatividad y ademas sea capaz de transmitir esas
decisiones o soluciones a los demas

CB2
CG2
CE12
CE14
CE15
CE21
CE24
CT1
CT5
CT7
CT8

RA2: Que comprenda el proceso de transformacién del musculo en carne, los fenémenos fisicos, fisico-
guimicos y puramente quimicos que tienen lugar en esta etapa y la influencia del desarrollo de estos
fendmenos en las caracteristicas y atributos de calidad del producto final.

CE2
CE5
CE6
CE14

RA3: Que conozca los pardmetros de calidad tanto organoléptica como composicional e higiénica de la
carne y los factores de los que éstos dependen.

CE2
CE14
CE21

RA4: Que sepa cudles son los métodos de conservacién mas utilizados en la carne fresca.

CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21

RA5: Que conozca, asimismo, los diferentes productos carnicos, sus formulaciones y tecnologias de
elaboracién, asi como los defectos y alteraciones mas comunes en cada uno de ellos.

CG2
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21

RA6: Que el estudiante sea capaza de aplicar estos conocimientos en la industria

CB2
CG2
CG4
CG5
CE21
CT1
CT5
CT7
CT8

Contenidos

Tema

Unidad I: INTRODUCCION Tema 1.- La carne y la industria carnica

Unidad II: COMPOSICION Y ESTRUCTURA DEL Tema 2.- Estructura del musculo
MUSCULO
Tema 3.- Composicién quimica del musculo.

Unidad Ill: TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN Tema 4.- Transformacién del mdsculo 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 Y Tema 8.- La refrigeracion de la carne.

PROCESADO DE LA CARNE

Tema 9.- La congelacién de la carne y el almacenamiento de la carne a

congelacion. Descongelacién

Tema 10.- El envasado de la carne.
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Unidad VII: TECNOLOGiA GENERAL DE
ELABORACION DE DIFERENTES PRODUCTOS

CARNICOS

Tema 11.- El salazonado y el curado de las carnes.

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 carnicos.

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 45.9 72.9
Seminario 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 7 21
Presentacion 1 0.5 1.5
Salidas de estudio 0 4 4
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 3 3
Trabajo tutelado 0 10 10
Informe de précticas 0 0.6 0.6
Examen de preguntas objetivas 0 1 1
Resolucidn 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 FAITIC

Se llevaran 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 monograficos y se trabajara de forma individual o en grupo sobre textos
aportados por el profesor

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.

Los alumnos elaborardn de forma individual o en grupo un trabajo sobre algtn/os de los tema/s
propuestos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto de la asignatura. El alumno tendra
que realizar bisquedas bibliograficas, recogida de informacidn, redaccién, exposicién y defensa del
trabajo.

Se realizardn siempre y cuando sean posibles visitas a Industrias carnicas.

Seminario

Presentacion

Salidas de estudio
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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 realizard un seguimiento del trabajo en tutorias.

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 resolucién de ejercicios y del control del trabajo realizado. También podrén
asistir, si asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

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

Trabajo tutelado 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 asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Evaluacion

Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas
Leccion magistral En la calificacion total se tendrd en cuenta, la asistencia a 2 CG2
clase, la participacién del alumno y la actitud. CE2

Resultados de aprendizaje evaluados: RAl a RAG CE5
CE6

CT1
CT8

Seminario 2 CB2
Se valorara la asistencia, la participacion y la actitud CG2

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RAG CE15
CE21

CE24
CT1
CT5
CT7
CT8
Practicas de laboratorio  Se valorara la asistencia, la participacion, la actitud 3 CB2

CG2
CE12
CEl4
CE15
CE21
CE24

CT1

CT5

Trabajo tutelado Se valorara la presentacién de la memoria del trabajo 10 CG2
propuesto, la exposicién y defensa CE15

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6 CE24
Informe de précticas Se valorara la presentacién de la memoria de précticas 5 CG2

CE6

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6
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Examen de preguntas Se realizaran una ¢ dos pruebas tipo test y de respuestas 70 CE6
objetivas cortas CE12

CEl14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RA6 CE15
CE21
CE24

Resolucién de problemas Se valorard la correcta realizacién de todas las actividades 8 CE6
y/o ejercicios planteadas. CE12

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 a RAG CE1l4
CE15

CE21
CE24

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua. Esto sera 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 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 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.

Los alumnos que no asistan a este 75% deberan realizar un examen escrito que representara el 70% de la nota y un trabajo
que representara un 30%, siendo necesario sacar un minimo en ambas partes.

FECHAS DE EVALUACION

Fin de Carrera: 30/09/2019 a las 16:00 horas
1° Edicién: 04/11/2019 a las 10:00 horas

2° Edicidn: 22/06/2020 a las 10:00 horas

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

Convocatoria fin de carrera:

El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Gnicamente con el examen (que valdré 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.

Las visitas a industrias se llevaran a cabo siempre y cuando 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 sera
considerado motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién sera de 0.0.

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos, | y ll, Martin y Macias, 2001, Caceres

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

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

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

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

VARNAM y SUTHERLAND., Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia, 1998, Zaragoza.
WARRISS, P.D., Ciencia de la carne., Acribia, 2003, Zaragoza.

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

VENTANAS, J., El jamén Ibérico.De la dehesa al paladar., Mundi Prensa, 2006, Madrid

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

Recomendaciones
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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

Curso Cuatrimestre

6

4 1c

Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Martinez Suéarez, Sidonia

Profesorado  Martinez Suarez, 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.

Competencias

Cadigo

Tipologia

CB2 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.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber hacer
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.

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber

procesos tecnoldgicos

saber hacer

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

saber
saber hacer

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber

alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

saber hacer
Saber estar /ser

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

saber hacer
Saber estar /ser

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria ¢ saber hacer

alimentaria

Saber estar /ser

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificaciéon * saber
CT7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion * saber

* saber hacer
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber

* saber hacer
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * saber

* saber hacer
CT10 Tratamiento de conflictos y negociacién * saber

saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias
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RAL: El alumnos adquirird conocimientos basicos sobre la naturaleza de los productos de la pesca, y las  CB2

causas de su alteracién CG2
CE2
CE5

RA2: Conocera los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su procesado, CE6

conservacion y diversificacion CE12
CE15
CE21
CT1
CT7
CT8
CT9
CT10

Contenidos

Tema

Unidad I: INTRODUCCION Tema 1.- La Industria Pesquera.

Unidad Il: CLASIFICACION PRODUCTOS DE LA Tema 2.- Los productos de la pesca.

PESCA

Unidad Ill: PECULIARIDADES COMPOSICIONALES = Tema 3.- El musculo del pescado.

DEL MUSCULO DEL PESCADO

Unidad IV: TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN Tema 4.- Cambios bioquimicos post-mortem.
CARNE

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 deshidratacién 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 crustaceos.

Tema 15.- Los cefalépodos.

Tema 16.- Pescado picado y geles de pescado.

Tema 17.- Concentrados proteicos de musculo de pescado.

SEMINARIOS
1. Sistemas de procesado en la industria pesquera
2. Beneficios del consumo de pescado

3. Actualidad del sector pesquero

PRACTICAS DE LABORATORIO
1. Clasificacién dos productos da pesca
2. Atributos de calidad del pescado y de los productos pesqueros

3. Elaboracién de conservas de pescado

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 27 45.9 72.9
Seminario 14 16.8 30.8
Practicas de laboratorio 14 8.8 22.8
Salidas de estudio 0 5 5

Paxina 148 de 217



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
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 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.

Se elaboraran trabajos monograficos y se trabajard en grupos sobre textos aportados por el
profesor

Practicas de laboratorio Se realizaran actividades donde se aplicaran las destrezas y conocimientos adquiridos en las

clases tedricas.

Bajo la supervision 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 tendrdn que elaborar una memoria de practicas.

Salidas de estudio

Se realizaran en la medida de lo posible visitas a empresas relacionadas con los productos
pesqueros

Trabajo tutelado

El alumno tendra que realizar bdsquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccion,
exposicion y defensa del trabajo.
Se realizard un seguimiento del trabajo en tutorias.

Seminario

El profesor resolverd las dudas y orientard sobre los trabajos en grupo que se propongan

Resolucién de
problemas de forma
auténoma

Se propondran casos practicos y actividades para hacer de forma auténoma

Presentacion

Los alumnos elaborardn de forma individual o en grupo un trabajo sobre algln/os de los tema/s
propuestos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto de la asignatura. El alumno tendra
que realizar bisquedas bibliograficas, recogida de informacidn, redaccidn, exposicién y defensa del
trabajo.

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 podréan
asistir, si asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Practicas de
laboratorio

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 podréan
asistir, si asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Trabajo tutelado

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 asf lo desean, a las tutorias en grupo o personalizadas

Evaluacion

Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas

Leccién magistral

En la calificacion total se tendra en cuenta, la asistencia a 2 CG2
clase, la participacion del alumno y la actitud. CE2
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2

CE5

CE6
CE12
CE15
CE21
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Seminario Se valorara la asistencia, la participacién y la actitud, ademas 5 CG2
de la correcta CE12
realizacion de todas las actividades planteadas.

CE15

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 CE21

Practicas de laboratorio ~ Se valorara la asistencia, la participacién, la actitud 8 CG2

CE2
CE6
CE12
CE15
CE21

Trabajo tutelado Se valorara la presentacion de la memoria del trabajo 10 CG2
propuesto. CE15

Se valoraré la exposicién del mismo CE21

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2
Resolucién de problemas Se valorara la realizacién de las actividades propuestas RAL, 5 CB2
de forma auténoma RA2 G2

CE2
CE5
CE6
CE12
CE15
CE21
CT1
CT7
CT8
CT19
CT10

Examen de preguntas Se realizaran una 6 dos pruebas tipo test Y DE PREGUNTAS 70 CE2
objetivas CORTAS CE6

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 CE12
CE15

CE21

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua. Esto sera posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso.

Serd 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 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 algln
contenido de la materia, se considerard gque 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 evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases, seminarios y practicas
presenciales. Los alumnos que no asistan a este 75% deberdn realizar un examen escrito que representara el 70% de la
nota y un trabajo que representard un 30%, sindo necesario un minimo en ambas partes. La calificacién final ird de 0 a 10.

Fechas de evaluacion:
Fin de Carrera: 2 de OCTUBRE de 2019 a las 16:00 horas

12 edicién: 20 de enero de 2020 a las 10:00 horas
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22 edicién: 25 de junio de 2020 a las 10:00 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 Facultad de Ciencias disponga de dinero para estas
actividades.

No se permitird la utilizacién 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 calificacién en el
curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

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

SIKORSKI, Z.E., Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicién nutritiva y conservacién., Acribia, 1994,
Zaragoza.

Bibliografia Complementaria

MADRID, A.; MADRID, J.M. &amp; MADRID, R., Tecnologia del pescado y productos derivados., AMV Ediciones, (1994).,
Madrid.

RUITER, A., El pescado y los productos derivados dela pesca: composicién, propiedades nutritivas y estabilidad., Acribia,
(1999)., Zaragoza.

HUSS, H.H., El pescado fresco: sucalidad y cambios de su calidad. Documento técnico de pesca n? 348, FAO, (1998)., Roma
VV.AA., Recepcién y seleccién de materias primas yproductos auxiliares: manual practico para el elaborador de conservas
deproductos de la pesca, Ideas propias,, 2004, Pontevedra

VV.AA, Operaciones basicas de elaboracién de conservas de pescados y mar iscos : manual de identificacién, seleccién,
limpieza y procesado, Ideas propias,, 2004, Pontevedra

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

VV.AA, Procesos de elaboracion de conservas de productos de la pesca, Ideas propias,, 2004, Pontevedra

Recomendaciones
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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 Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier
Centeno Dominguez, Juan Antonio

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

Competencias
Cddigo Tipologia
CB2 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 drea de estudio.
CG2 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.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.
CG6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos
CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos

CE5 Conocer y comprender las operaciones bdsicas en la industria alimentaria * saber
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber
* saber
hacer

CE13 Capacidad para analizar alimentos

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber
* saber
hacer

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos * saber
* saber
hacer

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones
CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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R1: En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos basicos los procesos de fabricacién de CB2
diferentes alimentos de origen vegetal, las tecnologias y equipos empleados y los controles a realizar en CG2

las diferentes industrias

CG3
CG6
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CE13
CE14
CE15
CT5
CT7
CT8

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 (l1).

Almacenamiento a refrigeracién. Empleo de atmdsferas modificadas.
Congelacién: operaciones preliminares, envasado, congelacion,
almacenamiento.

TEMA 4.- Las frutas y hortalizas (lll).

Apertizacién. Operaciones preliminares. Envasado. Tratamiento térmico:
calculos y optimizacidn. Operaciones complementarias.

TEMA 5.- Las frutas y hortalizas (IV).

Deshidratacién. Operaciones de deshidratacién: proceso y equipos.
Fermentacién. Encurtido. Germinados vegetales. Fundamentos cientificos
y procesos.

TEMA 6.- Las frutas ().

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 econémica de la
industria azucarera.

TEMA 10.- El azUcar de remolacha (1).

La remolacha azucarera: caracteristicas y composicién. Obtencién del
azlcar de remolacha: operaciones preliminares, difusién y obtencién del
jugo bruto, depuracién del jugo bruto, obtencién del jarabe concentrado,
cristalizacién, secado y refrigeracién, cribado, envasado.

TEMA 11.- El azUcar de remolacha (II).

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 ().

La cafia de azUcar: caracteristicas y composicién. Obtencién del aztcar
moreno o rubio: picado, molido, calentamiento clarificacion, filtracién,
evaporacion, cristalizacion, secado y refrigeracion, cribado, envasado.

TEMA 13.- El aztcar de cafa (ll).

Valorizacién de los subproductos de la industria azucarera de cafa:
bagazo y miel de purga. Obtencién del azlcar blanco refinado por el
sistema de fosfatacion: 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.
Obtencidn 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,
desodorizacidn, winterizacién, operaciones opcionales.
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TEMA 17.- Grasas vegetales. Manteca de coco. Manteca de palma. Manteca de cacao. Definiciones.
Procedimientos de obtencién. Utilizacién 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. Fermentacién. Secado.
Elaboracion del caco en polvo: etapas y productos.

TEMA 19.- El cacao y sus productos (ll). El chocolate. Definicidn e historia. Elaboracidn: dosificacion de
componentes, mezcla, laminacién, conchaje, estufado, atemperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracién de coberturas de chocolate de
calidad.

TEMA 20.- El café. 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. Obtencién 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
Examen de preguntas de desarrollo 0 5 5
Informe de practicas 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 aplicacion directa de algunos de los
conocimientos teéricos (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 realizardn visitas a industrias de transformacién de vegetales que permitan observar [Jin situ[]
los equipos y procesos de transformacion de las materias primas vegetales.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcién

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 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.

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.

Evaluacion

Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud. 10 CG6
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CE13
CEl4
CE15

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1

Paxina 154 de 217



Practicas de Se valorara la asistencia, la actitud y la participacion. 10

. CG6
laboratorio CE1
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL
CE2
CE5
CE6
CE12
CE13
CE14
CE15
Seminario 5 CG6
Se valorara la profundidad de los conocimientos expuestos en los CE1
temas tratados, el orden en las exposiciones y las respuestas a las
preguntas planteadas por el profesor. CE2
CE5
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL CE6
CE12
CE13
CE14
CE15
Examen de Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos en las 70
preguntas de respuestas en relacién con la informacion proporcionada por el
desarrollo profesor en el curso de las sesiones magistrales. Los horarios de esta
prueba escrita son: Fin de carrera, 25 de septiembre de 2018 a las 16
horas; 12 Edicion, 30 de octubre de 2018 a las 10 horas; 22 Edicién,
25 de junio de 2019 a las 10 horas.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1
Informe de Se evaluara la calidad, profundidad y presentacién de la memoria de 5 CG6
practicas practicas presentada por el alumno. CE1
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 CE2
CE5
CE6
CE12
CE13
CE14
CE15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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, pasara 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: dia 1 de octubre de 2019 a las 16:00 horas; 12
Edicién: dia 8 de noviembre de 2019 a las 10:00 horas; 22 Edicién: dia 23 de junio de 2020 a las 10:00 horas. En caso de

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

BIRCH, G.G. &amp;amp;amp; PARKER, K.J., Sugar: Science and technology, 1, Applied Science Publishers, 1979, New York,
USA

CLARKE, R.J. &amp;amp;amp; GODSHALL, M.A., Chemistry and processing of sugarbeet and sugarcane, 1, Elsevier, 1988,
London, UK

HAMILTON, R.J., Oils and fats, 1, Elsevier, 1991, London, UK
KENT, N.L., Tecnologia de cereales, 1, Acribia, 1971, Zaragoza
QUAGLIA, G., Ciencia y tecnologia de la panificacién, 1, Acribia, 1991, Zaragoza

Paxina 155 de 217



Bibliografia Complementaria

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

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

BECKETT, S.T., Fabricacién y utilizacién industrial del chocolate, 1, Acribia, 1994, Zaragoza

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, Champaign, USA

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

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

MADRID, A., Produccidn, analisis y control de calidad de aceites y grasas comestibles, 1, AMV Ediciones, 1988, Madrid
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, Chichester, UK

SOUTHGATE, D., Conservacion de frutas y hortalizas, 1, Acribia, 1992, Zaragoza
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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 Cardcter 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  La asignatura "Ciencia y Tecnologia de la Leche" pretende aportar habilidades especificas al alumno para:
general Conocer la composicion y las propiedades fisico-quimicas mas importantes de la leche desde el punto de vista

tecnoldgico; 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
diversificacién 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).

Competencias

Cddigo Tipologia

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y * saber hacer
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector
alimentario.

CG2 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.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial
preocupacién por la calidad de vida.

CG6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos
CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de * saber

produccién, transformacién, conservacién, 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
CE13 Capacidad para analizar alimentos * saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Describir las fases y los componentes de la leche desde los puntos de vista fisico y quimico, CEl

infiriendo su relacién con las aptitudes tecnoldgicas, ademas de los factores mas importantes de variacién CE2

de la composicién de la leche

RA2: Conocer las propiedades de interés tecnoldgico de los principales componentes de la leche, los CEl

efectos de los tratamientos industriales sobre los mismos y los principales problemas que se pueden

originar en su procesamiento tecnolégico
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RA3: Exponer las operaciones de obtencidn, recogida y transporte de la leche, y explicar cémo la manera CE7
de llevarlas a cabo incide en la calidad de la materia prima que llega a la industria

RA4: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas y de los microorganismos presentes de CEl
forma natural, como contaminantes o afiadidos en la leche, indicando su posible implicacién, como CE2
responsables de alteraciones o como agentes de transformaciones deseables, en la elaboracién de CE6
productos lacteos CE7
RA5: Conocer los equipos e instalaciones empleados en la industria lactea para los tratamientos CE6
tecnoldgicos y el envasado de la leche, y para la obtencién de los diferentes productos lacteos CE7
RAG6: Explicar los procesos de conservacién y diversificacién de la leche: su fundamento, sus CEl
particularidades, los problemas que presentan, los controles en las plantas de fabricacién y las CE6
caracteristicas de los diferentes productos resultantes CE7
RA7: Capacidad para tomar muestras de leche y de productos lacteos, y para realizar una analitica CE13
composicional, fisico-quimica y microbiolégica basica CE14
RA8: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una industria lactea CE14

RA9: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas puntuales en la CE14
fabricaciéon de productos lacteos

RA10: Capacidad para diagnosticar y, en su caso, corregir las alteraciones de la leche y de los productos CE13
lacteos CE14
RA11: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una industria lactea, y para CE7
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 en el &mbito CB2

de la industria lactea de una manera analitica y pragmatica CGl
CG2
RA13: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la solucién de CB2
problemas concretos en la industria lactea CG5
CG6
Contenidos
Tema
INTRODUCCION. El 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.
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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.
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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. Control de
tratamientos térmicos: pruebas de la peroxidasa y de Aschaffenburg.

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. Preparacién de una cuajada acida y de una cuajada
enzimatica. Elaboracién de un queso fresco de cuajada acida ("quark").
Elaboracién de un queso de coagulacién mixta. Adicién de cloruro célcico,
cultivos iniciadores y cuajo. Coagulacién y desuerado. Salado. Moldeado y
prensado. Maduracién. Elaboracién de un requesén o queso de suero.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN PRODUCTOS LACTEOS. Determinacién
del contenido en sacarosa de leche condensada. Determinacién del
contenido en humedad y del indice de solubilidad de leche en polvo.
Determinacién de diacetilo en mantequilla y en queso. Determinacion de
un indice de proteolisis en queso.

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
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Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

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

Actividades de adquisicién de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con la materia
(determinaciones analiticas, elaboracién de productos a pequefa escala, pruebas de control de
calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de Tecnologia de Alimentos

Seminario

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

Salidas de estudio

Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se realizara
una visita a una pequefia y a una gran industria lactea

Trabajo tutelado

Elaboracion 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 informacidn, 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
problemas

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 médulo 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
revision bibliografica. Se supervisara la preparacion y la exposicién de los trabajos, realizando
las indicaciones y correcciones oportunas

Resolucién de problemas Se aclararén las dudas surgidas en la resolucién de los cuestionarios

Evaluacion
Descripcién Calificacién Competencias
Evaluadas
Leccién magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 40 CE1l
seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE2
respuesta corta (examen final)
CE6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, RAG, CE7
RA7, RA8, RA9, RA10,R11 CE14
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 CE13
laboratorio seran evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE14
respuesta corta (examen final)
Resultados de aprendizaje evaluados: RA7, RA8, RA9, RA10, R11
Seminario Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 CE6
seran evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE7
respuesta corta (examen final)
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, RAG,
R11
Trabajo tutelado Se evaluara la elaboracién y presentacién del trabajo tutelado (en 20 CB2
grupo) Gl
Resultados de aprendizaje evaluados: R12, RA13, RA14 CG2
CG5
Resolucién de Se evaluara la resolucién de ejercicios propuestos a través de la 20 CB2
problemas plataforma de teledocencia G5
Resultados de aprendizaje evaluados: R12, RA13 CG6

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién de los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole equiparable) que no puedan asistir de
manera regular a las clases y que justifiquen debidamente su inasistencia constard de un examen de preguntas
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objetivas (examen final), que representard un 60% de la nota final, y de la presentacién de un trabajo tutelado que supondra
el 40% restante. Para todos los casos, se considerard 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.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd 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, 03/10/2019 a las 16:00 h; primera edicién, 24/01/2020 a las 10:00 h; segunda
edicién, 29/06/2020 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).

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

GOSTA BYLUND, M., Manual de industrias lacteas, 32, AMV Ediciones / Mundi-Prensa, 2003, Madrid

WALSTRA, P.; GEURTS, T.).; NOOMEN, A.; JELLEMA, A.; VAN BOECKEL, M.A.].S., Ciencia de la leche y tecnologia de los
productos lacteos, 12, Acribia, 2001, Zaragoza

EARLY, R., Tecnologia de los productos lacteos, 22, Acribia, 2000, Zaragoza

Bibliografia Complementaria

ALVARADQ, J. D., Célculo de procesos en leche y productos lacteos, 12, Acribia, 2018, Zaragoza

MEGHWAL, M.; GOYAL, M.R.; CHAVAN, R.S., Dairy engineering: advanced technologies and their applications, 12, CRC Press,
2017, Boca Raton, FL, USA

CHANDAN, R. C.; KILARA, A., Elaboracién de yogur y leches fermentadas, 12, Acribia, 2017, Zaragoza

TETRA PAK INTERNATIONAL S.A., Dairy processing handbook, 12, Tetra Pak, 2015, Lund, Suecia

OZER, B.; AKDEMIR-EVRENDILEK, G., Dairy microbiology and biochemistry: recent developments, 12, CRC Press, 2014, Boca
Raton, FL, USA

FAO/OMS, Leche y productos lacteos: Comisién FAQ/OMS del Codex Alimentarius, 22, FAO y OMS, 2012, Roma

JEANTET, R.; ROIGNANT, M.; BRULE, G., Ingenieria de los procesos aplicada a la industria lactea, 12, Acribia, 2005, Zaragoza
WALSTRA, P.; WOUTERS, J.T.M.; GEURTS, T.J., Dairy science and technology, 22, CRC Press, 2005, Boca Raton, FL, USA
ROMERO DEL CASTILLO, R.; MESTRES, J., Productos lacteos: tecnologia, 18, Edicions UPC, 2004, Barcelona

MAHAUT, M.; BRULE, G.; JEANTET, R., Productos lacteos industriales, 12, Acribia, 2003, Zaragoza

MAHAUT, M.; JEANTET, R.; BRULE, G., Introduccidn a la tecnologia quesera, 12, Acribia, 2003, Zaragoza

SCHLIMME, E.; BUCHHEIM, W., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12, Acribia, 2002, Zaragoza
VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12, Acribia, 1995,
Zaragoza

LUQUET, F.M., Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. vols. 1 e 2, 18, Acribia, 1991, 1993, Zaragoza

VEISSEYRE, R., Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y transformacién de la leche, 22, Acribia, 1988,
Zaragoza

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

ALAIS, C., Ciencia de la leche: principios de técnica lechera, 12, Reverté, 1985, Barcelona

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689, 1982-2014, Madrid

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

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

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

International Dairy Journal. Elsevier Science. ISSN: 0958-6946. Online ISSN: 1879-0143, 1995-, Amsterdam, Paises Bajos
International Journal of Dairy Technology. Wiley-Blackwell. ISSN: 1364-727X. Online ISSN: 1471-0307, 1997-2009, Hoboken,
NJ, USA

Journal of Dairy Research. Cambridge University Press. ISSN: 0022-0299. Online ISSN: 1469-7629, 1929-, Cambridge, UK
http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.html,

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

http://bddoc.csic.es,

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

http://webs.uvigo.es/servicios/biblioteca/cdrom/frmat.htm,

http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,
http://curros.bugalicia.org:8332/V/X18E3YYT4FK5HC61BSU9L215G5CAAC57L7G1DCAHEVRXS5YQ4N-00828?func=meta-1,
http://www.alimentatec.com/,

http://www.la-leche.es/,

http://www.fenil.org/home.asp,

http://www.portalechero.com/,

http://www.alfalaval.com/industries/food-dairy-beverages/dairy/pages/dairy.aspx,

cytali@listserv.rediris.es,
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404

Tecnologia alimentaria/001G041V01502

Materias primas/001G041vV01904
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Seguridad alimentaria
Asignatura Seguridad

alimentaria
Cédigo 001G041V01901
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Simal Gandara, JesUs
Profesorado  Simal Gandara, Jesus

Correo-e jsimal@uvigo.es

Web http://http://https://www.facebook.com/jesus.simalgandara

Descripcién  Segun la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria [Jconsiste en garantizar a cualquier persona y en cualquier
general momento un acceso fisico y econémico 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.

Competencias

Cddigo Tipologia

CB2 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
resolucion de problemas dentro de su drea de estudio.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e
ideas para asumir el liderazgo.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos
tecnoldgicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos
tecnoldgicos

CE7 Conocery 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

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

CT10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

R1:El estudiante adquirird los conocimientos sobre los procedimientos que garantizan a cualquier persona CB2

y en cualquier momento un acceso fisico y econémico CG3

a los productos alimentarios necesarios sin riesgos CG4
CEl
CE2
CE7
CE17
CE18
CT4
CT5
CT8
CT10

Contenidos

Paxina 164 de 217


http://http://https://www.facebook.com/jesus.simalgandara

Tema

1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y - Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,

PARASITARIOS bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros pardsitos (protozoarios,
algas y vermes). Prevencion.

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: Reaccién 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 conservacién: 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.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Trabajo tutelado 0 10 10
Presentacion 28 112 140

*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 comparieros.
Presentacién Se expondran y defenderadn en clase ante cuestiones/dudas de los comparieros y el profesor.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcién

Trabajo tutelado previa cita

Evaluacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
Presentacién  Se valorara la exposicién y defensa del trabajo 50 CB2
CG3
CG4
CEl
CE2
CE7
CE17
CE18
CT4
CT5
CT8
CT10
Trabajo tuteladoSe valorard el contenido 50 CB2

CG3
CG4
CEl
CE2
CE7
CE18
CT5
CT10
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacion es continua.

Nota: [JEn cuanto a las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de
anuncios

y en la web del Centro[]. En principio, ahora estan fijadas éstas:

Fin de carrera: 8 de octubre 2019 (10:00)

bimestre: 22 de enero 2020 (10:00)

julio: 2 de julio 2020 (10:00)

En caso de circunstancias especiales, de indole laboral o de otro tipo, se recomienda acordar con el profesor el camino a

sequir.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

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

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

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Evaluacién sensorial de los alimentos/001G041V01914
Gestién de la calidad/001G041V01906
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Industrias fermentativas

Asignatura Industrias
fermentativas
Cédigo 001G041V01902
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Dominguez Gonzélez, José Manuel
Profesorado  Dominguez Gonzélez, José Manuel
Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Competencias

Cadigo Tipologia

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo* saber
la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer. hacer

CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos
especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos asociados a su
produccién, transformacién y conservacién

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

CE6 Conocery comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de

alimentos
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos * saber
* saber
hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: La superacién de la materia dota al alumno de un conocimiento profundo de las industrias CG2
fermentativas clasicas, asi como de los nuevos avances en la biotecnologia. CE3
RA2: El alumno también conocerd los tipos de biorreactores, modalidades de cultivo, etc. CE5
RA3: El alumno también conocerd las bases de datos de trabajos cientificos asi como familiarizarse con lasCE6
publicaciones cientificas. CE16
CT1
CT5
Contenidos
Tema
Tema 1. Introduccién 1.1.- Definiciones

1.2.- Breve introduccién histérica de la fermentacién industrial
1.3.- Tendencias actuales de la fermentacién industrial
1.4.- Biotecnologia: definicion y clasificacién
Tema 2.- Procesos microbianos cldsicos parala 2.1.- Aplicaciones biotecnolégicas de las fermentaciones. Leche y
conservacion y produccion de alimentos derivados. Las bacterias del acido lactico. Pasteurizacion
2.2.- Conservacién de frutas y hortalizas por fermentacién lactica
2.3.- Ensilados
2.4.- Vinificacion y elaboracion de cerveza
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Tema 3.- Bioproductos vs sustancias quimicas 3.1.- Residuos agroindustriais
3.2.- Aditivos alimentarios
3.2.1.- Colorantes
3.2.2.- Conservantes
3.2.3.- Acidulantes
3.2.4.- Edulcorantes
3.2.5.- Emulsionantes
3.3.- Codex alimentarius
3.4.- Bioproductos
3.4.1. Xilitol
3.4.2. Acido lactico
3.4.3. Vainillina
3.4.4. Biosurfactantes
3.4.5. Bacteriocinas

Tema 4.- Bioprocesos, Biorreactores y 4.1.- Definicién de bioprocesos
Modalidades de cultivo 4.2.- Definicién de biorreactores
4.3.- Modalidades de cultivo: discontinua, continua y fed-batch
Tema 5.- Tipos de Biorreactores 5.1.- Biorreactores completamente mezclados agitados mecanicamente

5.1.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado)
5.1.2.- FCTAs en Serie
5.1.3.- Fermentadores de Membrana
5.2.- Biorreactores basados en el concepto de flujo en pistén (FCFP)
5.2.1.- Reactores de Lecho Fijo
5.2.2.- Biorreactores Pulsantes
5.3.- Biorreactores agitados por fluidos
5.3.1.- Columnas de Burbujeo
5.3.2.- Fermentadores Air-lift
Tema 6.- Célculo de parametros 6.1.- Procesos en discontinuo
estequiométricos. 6.2.- Procesos en continuo

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas de laboratorio 14 7 21
Resolucién de problemas 4 15 19
Trabajo tutelado 10 16 26
Leccién magistral 28 56 84

*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 consistiran en aplicar los conceptos tedricos vistos en las sesiones
magistrales, a fin de poner en prdctica 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.

Trabajo tutelado 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@.

Trabajo tutelado Los alumnos podran consultar dudas con el profesor bien en horario de tutorias como por correo
electrénico o a través de la plataforma Tem@.
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Evaluacion

Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Leccién magistral ~ Se evaluara al final del curso mediante la realizacién de un examen 75 CE3
en las fechas oficiales CE5
establecidas para ese efecto. El examen contendra preguntas cortas.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 CE6
CE16
CT5
Practicas de La evaluacién de as practicas se llevara a cabo de forma 10 CG2
laboratorio continua durante su realizacién, incluyendo pequefios CE6
controles durante las mismas.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 CT1
Resolucién de Adicionalmente se plantearan ejercicios, como el calculo de 5 CT1
problemas parametros estequiométricos sobre
ejercicios planteados o sobre situaciones extraidas de publicaciones
cientificas.
Trabajo tutelado Se planteard algin tema de trabajo para que el alumno escoja una 10 CG2

publicacién cientifica que deberd exponer en la clase de forma
resumida. Resultado de aprendizaje evaluado RA1, RA2 y RA3.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para aprobar la materia es necesario superar un examen de tipo "pruebas de respuestas objetivas" que representa el 75%
de la calificacién final.

Los trabajos de aula (10%) y la resolucién de problemas y/o ejercicios (5% de la nota final) no es obligatorio.

Las practicas de laboratorio suponen un 10% de la nota final. La no asistencia o la no realizacién de los objetivos expuestos
en las practicas implica la necesidad de superar un examen de practicas que deberd ser aprobado para superar la materia.

En el caso justificado de no asistir a clases ni participar de las actividades expuestas, el alumno debe comunicalo al
responsable de la materia. En este caso se propone la realizacidén de un trabajo relacionado con los aspectos mas trabajados
en la materia. Para la calificacién final se tendra en cuenta la nota de un examen (70%) y la nota del trabajo entregado
(30%). El examen contendrd tanto respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

En segunda y sucesivas convocatorias la nota del alumno se obtendra a través de un examen que contendrd tanto
respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

Fechas exames:

Fin de carrera: 10/10/2019, 10 h
12 edicién: 06/11/2019, 10 h

22 edicién: 03/07/2020, 10 h

Convocatoria fin de carreira: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con exame
(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.

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia y tecnologia de los cereales
Asignatura Cienciay

tecnologia de los

cereales
Cédigo 001G041Vv01903
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C
Lengua
Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier
Centeno Dominguez, Juan Antonio

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descripcion

general

Competencias

Cddigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma * saber
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y * saber hacer

defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio. Saber estar /ser
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber

sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas ¢ Saber estar /ser
de hacer.

saber

saber hacer

Saber estar /ser

saber

saber hacer

Saber estar /ser

saber

saber hacer

Saber estar /ser

saber

saber hacer

Saber estar /ser

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos saber hacer

Saber estar /ser

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus
procesos tecnoldgicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus
procesos tecnolégicos

CE5 Conocer y comprender las operaciones bdsicas en la industria alimentaria

CE9 Conocery comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing
agroalimentario
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber

* saber hacer

* Saber estar /ser

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

CT7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion
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Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
R1:En esta asignatura el alumno adquirird conocimientos bdsicos sobre las distintas especies y variedades CB2
de cereales utilizadas en la alimentacién humana, la estructura y composicién de los granos de los CG2
cereales y las propiedades funcionales de los componentes que son la base de la elaboracién de los CG3
productos derivados. CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CE1l4
CE15
CT5
CT7
CT8
R2: Ademas conocera las operaciones de conservacién y transformacion de los granos de los cereales, los CB2
procesos de molienda y obtencién de granos mondados, y los equipos empleados para llevar a cabo estas CG2
operaciones, y los procesos de elaboracion de los productos derivados de los cereales mas importantes: CG3
pan, galletas, bolleria industrial, pastas alimenticias, granos inflados y deshidratados y bebidas alcohdlicasCE1
obtenidas a partir de los granos de los cereales. CE2
CE5
CE6
CE9
CE12
CE1l4
CE15
CT5
CT7
CT8

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. Il.- Variedades y calidad.

Tema 4.- El grano del cereal: Estructura y composicién. I. Componentes
del grano de cereal, valor nutritivo.

Tema 5.- El grano del cereal: Estructura y composicién. Il. Componentes
del grano de cereal, propiedades funcionales.
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Operaciones de conservacion y transformacién deTema 6.- Recoleccion 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.- Elaboraciéon de copos de cereales: Hidratacién y ablandamiento,
aplastado, deshidratacion. Enriquecimiento o fortificacién de los copos de
cereales.

Tema 10.- Obtencién de almiddn: Maceracidén, molturacion, lavado,
decantacion, deshidratacion.

Tema 11.- Obtencidén de harinas de cereales: Molienda (separacion y
despuntado, secado, desagregacion, compresién), tamizado y clasificacién
de los productos.

Tema 12.- Los salvados: caracteristicas y composicién. Valorizacion de los
salvados en la industria alimentaria.

Tema 13.- Acondicionamiento de las harinas de cereales: maduracién,
calefaccidn, adicion de harinas de leguminosas, acidificacién, utilizacion 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: definicién, historia, importancia social y econémica.

Tema 15.- Elaboracién del pan. |. 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, fermentacidn, coccion.

Tema 17.- Panes especiales. Definicién. Elaboracién 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: definicién; proceso de elaboracién:
amasado, fermentacién, formateado, secado, envasado.

Tema 20.- Bebidas alcohdlicas derivadas de cereales: |. 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 précticas 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 aplicacién 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.
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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

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 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 CalificacionCompetencias Evaluadas
Leccién magistral Se valorara la asistencia y la actitud 10 CB2
CG2
CG3
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CEl4
CE15
CT5
CcT7
CT8

CB2
CG2
CG3
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CEl4
CE15
CT5
CcT7
CT8

Practicas de Se valorara la asistencia, la actitud y la participacién. 10
laboratorio
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Seminario Se valorard la profundidad de los conocimientos expuestos en los 5 CB2
temas tratados, el orden en las exposiciones y las respuestas a las CG2
preguntas planteadas por los compafieros y por el profesor.

CG3

CEl

CE2

CE5

CE6

CE12
CEl4

CE15

CT5

CT7

CT8

Examen de Se valorara la amplitud de los conocimientos expuestos en las 70 CB2
preguntas de respuestas en relacién con la ipformaciérj proporcionada por el CG2

desarrollo profesor en el curso de las sesiones magistrales. Los horarios de esta

prueba escrita son: 12 Edicién, 21 de marzo de 2019 a las 10h; 22 CG3

Edicién, 7 de julio de 2019 a las 10 h. CE1l

CE2

CE5

CE6

CE12

CE14

CE15

CT5

CT7

CT8

Informe de Se evaluara la calidad, profundidad y presentacion de la memoria de 5 CB2
practicas practicas presentada por el alumno. CG2

CG3
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CEl4
CE15
CT5
CT7
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos que, debido a obligaciones laborales, no puedan asistir reqularmente 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 todos estos alumnos este examen valdra, asi pues, el 100% de la nota. En caso de no asistir a dicho
examen, 0 no superarlo, pasaran a ser evaluados del mismo modo que el resto de los alumnos. Las fechas y horas de los
examenes son los siguientes: Fin de carrera, 4 de octubre de 2019 a las 10 horas; 12 Edicién, 27 de marzo de 2020 a las 10
horas; 22 Edicion, 6 de julio de 2020 a las 10 horas. En caso de error en la transcripcién de estas fechas de exdmenes, las
vdlidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

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

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

YOUNG, L.S. y CAUVAIN, S.P., Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica., Primera, Acribia, 2008, ZAragoza,
Espafia

Bibliografia Complementaria

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

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

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
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Materias primas
Asignatura Materias primas

Cédigo 001G041V01904

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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

Competencias
Cadigo Tipologia
CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y ¢ saber
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos ¢ saber hacer
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de
hacer.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber
saber hacer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos saber hacer
CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos saber hacer
CE5 Conocer y comprender las operaciones bdsicas en la industria alimentaria saber
saber hacer

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de
alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber

* saber hacer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber

* saber hacer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos * saber

* saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

* saber hacer
CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién * saber

* saber hacer
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * saber

saber hacer

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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En esta disciplina el alumno adquirird conocimientos sobre las distintas materias primas de origen vegetal CB2
y animal, su produccién en condiciones 6ptimas para conferirles una elevada calidad, y sus peculiaridades CG2
y caracteristicas mas relevantes de cara a su transformacion en la industria alimentaria. CG3

CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CT5
CT7
CT8

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 ecolégica,
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
transformacién. 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
transformacién. 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 transformacién, 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 produccién e importancia econémica. Cultivo.
Variedades de mesa y variedades para vinificacién: descripcién,
caracteristicas y aptitud para la transformacién. Efecto de los factores
agroclimaticos sobre la calidad de la uva y sobre sus caracteristicas.

TEMA 10.- El olivo. Cifras de produccién e importancia econémica. 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 mds 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.
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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.

Paxina 178 de 217



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 Descripcién

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 CalificacionCompetencias Evaluadas
Leccion magistral ~ Se valorara la asistencia y la actitud. 10 CE1l
CE2
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1
Examen de Se evaluara la amplitud de los conocimientos expuestos en las 90 CB2
preguntas de respuestas en relacién con la informacién proporcionada por el CG2
desarrollo profesor en el curso de las sesiones magistrales.
CG3
Los horarios de esta prueba escrita son: Fin de carrera, 27 de CE1l
septiembre de 2018 a las 10 horas; 12 Edicién, 18 de marzo de CE2
2019 a las 10 horas; 22 Edicién, 29 de junio de 2019 a las 10
horas. CE>
CE6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 CE12
CE14
CE15
CT5
CcT7
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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 valdr3, asi pues, 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 los alumnos.

Las fechas y horas de los exdmenes son los siguientes: Fin de Carrera: dia 3 de octubre de 2019 a las 10:00 horas; 12
Edicién: dia 23 de marzo de 2020 a las 10:00 horas; 22 Edicion: dia 26 de junio de 2020 a las 10:00 horas. En caso de error
en la transcripcidn de estas fechas e 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

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

Fayez Marai, I.M., Nuevas técnicas de produccién ovina, 1, Acribia, 1994, Zaragoza

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

Gordon, 1., Reproduccién controlada del cerdo, 1, Acribia, 1999, Zaragoza

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

Iversen, E.S., Cultivos marinos: Peces, moluscos y crustaceos, 1, Acribia, 1982, Zaragoza
Pond, W.G., Produccién de cerdos en climas templados y tropicales, 1, Acribia, 1976, Zaragoza
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Rossdale, P., Cria y reproduccién del caballo, 1, Acribia, 1991, Zaragoza

Rossdale, P., El caballo: de la concepcién a la madurez, 1, Acribia, 1998, Zaragoza

Sainsbury, D., Aves: Sanidad y manejo, 1, Acribia, 1987, Zaragoza

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

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Prevencion de riesgos laborales

Asignatura Prevencién de
riesgos laborales

Cddigo 001G041V01905

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Torrado Agrasar, Ana Maria

Profesorado  Prieto Lage, Miguel Angel
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e agrasar@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia pretende dotar al alumno de unos conocimientos bdsicos en prevencién de riesgos laborales
general que

pueden ser fundamentales para el futuro desarrollo de su actividad laboral en la industria
agroalimentaria. Se introduciran 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.

Competencias

Cddigo Tipologia

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber hacer
CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos * saber hacer
CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion * saber hacer
CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién * saber hacer

* Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL: Conocer y comprender los principios basicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales CG3

CT1
CT7
RA2: Aplicar los principios basicos de la prevencién de riesgos laborales a las actividades de la industria  CG3
alimentaria CE23
CT1
CT7
RA3: Adquisicién de la capacidad de gestion de la prevencion de riesgos laborales en las actividades de la CG3
industria alimentaria CE23
CT1
CT7
Contenidos
Tema

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

en el trabajo y la prevencién de los riesgos
laborales

1.2- Concepto de Prevencién de Riesgos Laborales

1.3- Tipos de Dafio

1.4- Peligro y Riesgo

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

2.- Condiciones de seguridad en el trabajo

2.1- Riesgo por incendio

2.2- Riesgo eléctrico

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

2.5- Riesgos asociados a la manipulacién de cargas

3.- Agentes fisicos de riesgo

3.1- Estrés térmico
3.2- Ruido

3.3- Vibraciones
3.4- Radiaciones
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4.- Agentes bioldgicos de riesgo 4.1- Definiciones y clasificacién de los agentes bioldgicos de riesgo
4.2- Aspectos principales de la legislaciéon correspondiente. Deberes del
empresario
4.3- Metodologias de evaluacion del riesgo por agentes bioldgicos

5.- Agentes quimicos de riesgo 5.1- Agentes quimicos peligrosos
5.2- Etiquetado y fichas de seguridad
5.3- Exposicién y metabolismo

6.- Equipos de proteccién individual (EPIs) 6.1- Seleccién del calzado de uso profesional
6.2- Seleccién de la proteccién auditiva
6.3- Seleccién de los cascos de uso profesional
6.4- Seleccién de los guantes de proteccién
6.5- Seleccién de la ropa de proteccion
6.6- Seleccién de la proteccién ocular
6.7- Seleccién de los equipos de proteccién de las vias respiratorias

7.- Ejemplos de prevencién de riesgos en las 7.1- Prevencién de riesgos laborales en bodegas

industrias agroalimentarias 7.2- Prevencién de trastornos musculoesqueléticos para trabajadores del
sector de la conserva de atln

8.- Elementos bdésicos de gestidn de la prevencién8.1- Introduccién. Legislacién y conceptos basicos

de riesgos laborales 8.2- Evaluacién de riesgos
8.3- Planificacion y ejecucién de medidas de prevencién
8.4- Organizacion 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 84 112
Trabajo tutelado 0 22 22
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 8 8
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

Trabajo tutelado El alumno realizard un breve trabajo tutelado por el profesor sobre algin aspecto relacionado con
la materia

y aplicado a una actividad de la industria alimentaria

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

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

Trabajo tutelado El profesor orientara al alumno a través de *titorias personalizadas en la realizacién de un
breve trabajosobre alglin aspecto de la materia

Pruebas Descripcion

Resolucién de problemas y/o Se atenderan las dudas del alumnado que se vayan presentando a lo largo de la resolucién
ejercicios de los problemas y/o ejercicios, guiando al alumno en la bisqueda de la solucién a través de
sus propias herramientas.

Examen de preguntas Se ofreceran tutorias para solventar todas las dudas de la materia que se le presenten a los
objetivas alumnos antes de la realizacién del examen de preguntas objetivas
Evaluacion
Descripcion Calificacion  Competencias
Evaluadas
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Trabajo tutelado  Se calificard la calidad del trabajo tutelado atendiendo a los aspectos y 10 CG3

conceptos CE23
propios de la prevencién de riesgos laborales aplicables la una
actividad concreta considerados por el alumno, a la calidad en el CT1
tratamiento CT7
técnico de cada uno de ellos, y a la organizacién y modo de expresion de
los
contenidos.
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3
Resolucion de Se calificara el grado de resolucién de los problemas o ejercicios 10 CG3
problemas y/o planteados considerando tanto el acertado de la respuesta como el cT1
ejercicios razonamiento critico que lleva a la respuesta dada.
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3
Examen de Se realizara una prueba de cuestiones breves (teéricas y practicas) que 80 CG3
preguntas objetivaspermitird evaluar la adquisicién de los conceptos basicos expuestos al cT1

largo de las sesiones magistrales relacionados con la prevencion 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

El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Gnicamente con el examen (que valdré el 100% de la
nota). En caso de no asistir al examen o no aprobarlo, pasara a ser evaluado de la misma manera que el resto de alumnos.

Fechas de examen:

Convocatoria fin de carrera: 7 de octubre de 2019 a las 16:00 h

12 convocatoria: 02 de junio de 2020 a las 10:00 h
22 convocatoria: 30 de junio de 2020 a las 10:00 h

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Ministerio de Trabajo, Migraciones y Seguridad Social, Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (INSHT),
Gobierno de Espafia, http://www.insht.es/portal/site/Insht/

Conselleria de Economia, Emprego e Industria, Instituto Galego de Seguridade e Sadde Laboral (ISSGA), Xunta de Galicia,
https://issga.xunta.es/portal/contido/o-issga/index.html

Bibliografia Complementaria

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Gestion de la calidad
Asignatura Gestion de la

calidad
Cédigo 001G041V01906
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Cardcter 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

Competencias
Cadigo Tipologia
CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.
CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber

sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas ¢ Saber estar /ser
de hacer.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber
saber hacer
CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de * saber
creatividad e ideas para asumir el liderazgo. saber hacer
Saber estar /ser
CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * saber hacer
preocupacién por la calidad de vida. Saber estar /ser
CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a* saber
la normalizacién y legislacién alimentaria
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

saber hacer
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber hacer
Saber estar /ser
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los * saber
consumidores saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
saber hacer
Saber estar /ser
CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢ saber
saber hacer

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CT1l Capacidad de analisis, organizacién y planificacién

CT2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * saber
* saber hacer
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber

saber hacer
Saber estar /ser
saber

saber hacer

* Saber estar /ser

CT7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje
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Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Ser capaz de comunicar conclusiones y conocimientos con respecto a aspectos técnicos y legales CGl
relacionados con el control y gestién de la calidad alimentaria CG2
CG3
CG5
CE8
CE19
CE20
CE23
CE24
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT7
CT1l
RA2: Tener una visién global de la calidad en la industria alimentaria CG3
CG4
CG5
CE8
CE14
CE19
CE20
CT1
CT3
CT1l

Contenidos
Tema
MODULO 1. FUNDAMENTOS DE LA CALIDAD: 1.1. Conceptos basicos. Definiciones.
CONCEPTOS, HERRAMIENTAS Y TECNICAS 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 2.1. Principios béasicos de la gestién de la calidad
CALIDAD 2.2. Evolucién histérica de la gestion de la calidad: control, aseguramiento
y gestién de la calidad
2.3. La gestion por procesos
2.4. Documentacién de un SGC
MODULO 3. EL SISTEMA DE GESTION DE LA 3.1. Objeto y campo de aplicacién
CALIDAD DE LA NORMA IS0 9001 3.2. Referencias normativas
3.3. Términos y definiciones
3.4.Contexto de la organizacion
3.5. Liderazgo
3.6.Planificacién
3.7. Apoyo
3.8. Operacién
3.9. Evaluacién del desempefio

3.10. Mejora
MODULO 4. AUDITORIA'Y CERTIFICACION DEL 4.1. Principios basicos de las auditorias de sistemas de gestion
SISTEMA 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 4mbito de aplicacién
CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA INDUSTRIA 5.2. Requisitos para su implantacién y mantenimien
ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA 1SO 22000
MODULO 6. OTROS PROTOCOLOS DE GESTION DE6.1. Normas IFS
LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: IFS, BRC 6.2. Normas BRC

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 14 31 45
Leccién magistral 14 46 60
Examen de preguntas objetivas 0 45 45
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*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 gestién 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 exposicidn se le facilitard el material utilizado al estudiante mediante la
plataforma FaiTic

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Seminario La profesora resolverd 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 TEMA y
de las tutorias en el despacho

Leccién magistral La profesora resolverd las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesidén exposicién
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en el
despacho

Pruebas Descripcion

Examen de preguntas Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de preguntas

objetivas objetivas podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA

Evaluacién

Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas

Seminario Se valoraran con un maximo del 30% de la nota final; de este porcentaje 30 CG1

un 10% sera para calificar la entrega puntual y el otro 10% para calificar CG2

la resolucién del caso y un 10% para puntuar la participacién activa en

los seminarios. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados CG3

de aprendizaje. CG4

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1,RA2 cG5
CE8
CE14
CE19
CE20
CE23
CE24
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT7
CT11
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Examen de  Se realizard una prueba objetiva para evaluar los conocimientos tedricos 70 CG3
preguntas adquiridos por el alumnado. Esta prueba tendrad un valor maximo del 70% cGa
objetivas sobre la nota final. Y se debera obtener un 5 sobre 10 para superar la
materia. CE8
resultados de aprendizaje evaluados: RA1 RA2 CE14

CE19
CE20
CE23
CE24
CT3
CT4
CT5
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La asignatura se considerara superada si se cumplen los siguientes 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.

El alumoado 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 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 exdmenes:Fin de Carrera:11-octubre-2019 16 h12 Edicién: 5-Junio-2020 10 h22 Edicién: 6-Julio-2020 16 h
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.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 Bdsica

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

AENOR, UNE-EN ISO 9004:2009 Gestidn para el éxito sostenido de una organizacién. Enfoque de gestidn de la calidad, 2009,
AENOR, UNE-EN ISO 9000:2015 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario, 2015,

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

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

Jabaloyes ], Introduccidn a la gestién de la calidad., Universidad Politécnica de Valencia, 2010,

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

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

Phillips AW, Cémo gestionar una auditoria interna conforme a I1SO 9001:2015, AENOR, 2017,

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Prevencién de riesgos laborales/001G041V01905

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Politicas alimentarias/001G041V01605
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia y tecnologia enoldgicas
Asignatura Cienciay

tecnologia
enoldgicas
Cédigo 001G041V01911
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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
general para: Conocer los componentes del racimo de uva, su interés tecnoldgico y su evolucién a lo largo de la

maduracion; 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 enolédgica. La materia, de caracter
optativo, se relaciona de forma horizontal con otras cinco materias obligatorias 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).

Competencias

Cadigo Tipologia

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y ¢ saber hacer
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos
y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, * saber hacer
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.

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos ¢ saber
tecnoldgicos

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria * saber

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de * saber
alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos * saber hacer

CE13 Capacidad para analizar alimentos * saber hacer

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificaciéon
CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion
CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Describir los componentes de las estructuras presentes en el racimo de uva, indicando en su caso  CE2
sus propiedades de interés tecnoldgico, y explicar su evolucién a lo largo de la maduracién

RA2: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas, presentes de forma natural en la vendimia CE2
o afadidas durante la vinificacién, responsables de alteraciones o de transformaciones deseablesenla  CE6
elaboracién de los vinos

RA3: Conocer las principales caracteristicas y las actividades metabdlicas de los microorganismos, tanto CE2
deseables como perjudiciales, implicados en el proceso de vinificacion CE6
RA4: Describir la composicion y las propiedades fisicas y fisico-quimicas del vino, y comprender su CE2
relacion con las caracteristicas organolépticas o sensoriales

RA5: Conocer los equipos e instalaciones de la bodega y su funcionamiento, y adquirir un criterio basico CE5
para su valoracién y su eleccién en las diferentes situaciones CE6
RAG6: Describir y comprender los procesos de vinificacién, su fundamento, las operaciones que los CE5
integran, sus particularidades y las distintas modalidades conducentes a la obtencién de diferentes vinos CE6
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RA7: Conocer las diferentes técnicas de clarificacion, estabilizacién y conservacién, ademas de los CE2

distintos procedimientos de envejecimiento de los vinos CE5
CE6
RA8: Capacidad para muestrear un vifiedo y para seguir el proceso de maduracién de las uvas CE13
CE14
RA9: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una bodega o industria CE12
enoldgica CE14

RA10: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas puntuales en CE12

las vinificaciones CE14
RA11: Capacidad para diagnosticar y, en su caso, tratar las alteraciones y las enfermedades del vino CE13
CE1l4
RA12: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una bodega o industria enolégica, y CE6
para confeccionar un manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) CE1l4
CT1
RA13: Capacidad para relacionar los conceptos enolégicos, y enfocar los desafios y problemas en el CB2
ambito vitivinicola de una manera analitica y pragmatica CG2
CT1
CT5
RA14: Capacidad para documentarse y para discernir la informacién de interés con vistas a la soluciéon de CB2
problemas concretos en la bodega o industria enolégica CT1
CT4
RA15: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos CG2
CT1
CT5
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 UVAY 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. Evolucion de los minerales. Evolucién
de los 4cidos orgénicos. Evolucion 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 enolédgicas de enzimas pectoliticas exégenas y de enzimas
potenciadoras de aroma.

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS DE ASPECTOS 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 alcohélica y fermentacién gliceropirtvica.
Metabolismo de las bacterias lacticas: fermentaciéon malolactica.
Metabolismo de las bacterias acéticas: acescencia o picado acético.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA
VINIFICACION

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. I. La bodega y sus
equipos: criterios de disefio y ubicacién. Equipos de recepcién y manejo
preliminar de la vendimia. Tratamientos mecanicos de la vendimia:
operaciones previas a la fermentacion. 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.
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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.
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PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISIS DE JUGO DE UVA. Determinacién de acidez, grados Brix y pH.

Célculo de un indice de maduracién. Calculo del grado alcohélico
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.

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.

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

Exposicidn 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

Actividades de adquisicién de habilidades béasicas 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

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

Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se visitara
una pequefia bodega y una cooperativa vitivinicola

Trabajo tutelado

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 informacidn, 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
problemas de forma
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 médulo en los que se estructura la materia, se presentaran a través de la plataforma TEMA
de teledocencia

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcién

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 exposicién de los trabajos,
realizando las indicaciones y correcciones oportunas

Resolucién de problemas de Se aclararan las dudas surgidas en la resolucién de los cuestionarios

forma auténoma
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Evaluacion

Descripcién CalificaciénCompetencias Evaluadas
Leccién magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 40 CE2
seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE5
respuesta corta (examen final)
CE6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, CE12
RA6, RA7, RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 CE13
CE14
CT1
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 CE6
laboratorio seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE12
respuesta corta (examen final)
CE13
Resultados de aprendizaje evaluados: RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 CE1l4
CT1
Seminario Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia docente 10 CE2
seradn evaluados en un examen de preguntas de desarrollo de CE6
respuesta corta (examen final)
CE12
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, CE14
RA12 cT1
Trabajo tutelado  Se evaluard la elaboracién y presentacién del trabajo tutelado (en 20 CB2
grupo) G2
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14, RA15 CT1
CT4
CT5
Resolucién de Se evaluara la resolucién de los ejercicios propuestos (cuestionarios 20 CB2
problemas de tipo test) a través de la plataforma de teledocencia G2
forma auténoma
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14 CT1
CT4
CT5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién de los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole equiparable) que no puedan asistir de
manera regular a las clases y que justifiquen debidamente su inasistencia constard de un examen de preguntas
objetivas (examen final), que representard un 60% de la nota final, y de la presentacién de un trabajo tutelado que supondra
el 40% restante. Para todos los casos, se considerard 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.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Gnicamente 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 exdamenes: fin de carrera, 04/10/2019 a las 16:00 h; primera edicién, 06/11/2019 a las 16:00 h; segunda
edicién, 29/06/2020 a las 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las validas seran las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.

Sistema de calificaciones: se expresaréd 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).

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

HIDALGO, )., Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 32, Mundi-Prensa, 2018, Madrid

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |., Tecnologia enolégica, 12, Sintesis, 2003, Madrid

BLOUIN, J.; PEYNAUD, E., Enologia practica: conocimiento y elaboracién del vino, 42, Mundi-Prensa, 2003, Madrid
Bibliografia Complementaria
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BORDIGA, M., Post-fermentation and -distillation technology: stabiliization, aging, and spoilage, 12, CRC Press, 2018, Boca

Raton, FL, USA

JACKSON, R.S., Andlisis sensorial de vinos. Manual para profesionales, 12, Acribia, 2009, Zaragoza

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBOURDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A.; GLORIES, Y.; MAUGEAN, A., Tratado de enologia, vols. 1

e 2, 28, Hemisferio Sur, 2008, Buenos Aires, Argentina

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

CARRASCOSA, V.; MUNOZ, R.; GONZALEZ, R., Microbiologia del vino, 12, AMV Ediciones, 2005, Madrid

GIRARD, G., Bases cientificas y tecnoldgicas de la enologia, 12, Acribia, 2004, Zaragoza

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

FLANZY, C., Enologia: fundamentos cientificos y tecnolédgicos, 22, AMV Ediciones, 2003, Madrid

RANKINE, B., Manual practico de enologia, 12, Acribia, 1999, Zaragoza

DE ROSA, T., Tecnologia de los vinos blancos, 12, Mundi-Prensa, 1998, Madrid

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

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689, 1982-2014

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

La Semana vitivinicola: revista técnica de interés permanente. Valencia: Salvador Estela Alfonso, 1945-

Viticultura Enologia Profesional. Barcelona: Agro Latino. ISSN: 1131-5679, 1989-2008

American journal of enology and viticulture. Davis, Calif. [etc.]: American Society of Enologists, 1959-

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

1151-0825, 1990-

Practical Winery &amp; Vineyard. San Rafael, California: D. Neel. ISSN: 1057-2694, 1987-

Revue des oenologues et des techniques vitivinicoles et oenologiques. Macon: Union Frangaise des Oenologues, 1982-

Revue francaise d'oenologie. Paris: Union Nationale des Oenologues, 1966-

Vitis: Journal of Grapevine Research. Siebeldingen: Bundesforschungsanstalt fir Rebenziinschtung Gellwellerhof. ISSN:

0042-7500, 1957-

http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.html,

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

http://bddoc.csic.es,

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

http://webs.uvigo.es/servicios/biblioteca/cdrom/frmat.htm,

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

http://curros.bugalicia.org:8332/V/X18E3YYT4FK5HC61BSU9L215G5CAAC57L7G1DCAHEVRXS5YQ4N-00828?func=meta-1,

http://www.alimentatec.com/,

http://www.directoriodelvino.com/index.php/335/enoforumcom/,

http://www.noticiasdelvino.com/,

http://www.elcatavinos.com/,

http://www.lugardelvino.com/,

http://www.fabbri.fr/fr/produits.php,

gienol@listserv.rediris.es,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Analisis y control de la calidad en enologia/001G041V01912

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
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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 Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OP 4 2c
Lengua Castellano
Imparticién ~ Francés
Gallego
Inglés
Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Lopez, Elena
Correo-e efalque@uvigo.es
Web

Descripcion

genera

| definitorios de sus calidades; asi como la metodologia de andlisis para su determinacion.

Que el alumno conozca la importancia de diversos componentes de los mostos, vinos y destilados,

Competencias

Cadigo

Tipologia

CB3

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente

* saber

dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes ¢ saber hacer

de indole social, cientifica o ética.

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el * saber hacer
sector alimentario. * Saber estar /ser

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber
sean o no de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas ¢ Saber estar /ser
de hacer.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial
preocupacioén por la calidad de vida.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnolégicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber
procesos tecnolégicos

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos * saber hacer

CE8 Conocery comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a* saber
la normalizacién y legislacién alimentaria * saber hacer

CE13 Capacidad para analizar alimentos

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos * saber

* saber hacer

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios * saber

* saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber

* saber hacer

* Saber estar /ser

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién * Saber estar /ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién * Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * Saber estar /ser

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal * Saber estar /ser

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias
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Comprender el fundamento de las distintas metodologias de andalisis de compuestos de interés enolégico, CB3
y en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado).

CG1
CG2
CG5
CEl
CE2
CE13
CE19
CT1
CT4
CT5
CT8

Conocer, ser capaz de seleccionar y saber aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis deCB3
las sustancias de interés en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado), para determinar sus
caracteristicas y poder evaluar y controlar la calidad enolégica.

CGl
CG2
CG5
CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CE14
CE17
CE19
CT1
CT4
CT5
CT6
CT8

Contenidos

Tema

TEMA 1. INTRODUCCION.

Anélisis quimico y calidad de mostos, vinos y destilados.

Métodos de andlisis: usuales, oficiales, de referencia, etc. segun diversos

organismos: OIV, AOAC ...

TEMA 2. ACIDEZ.

Compuestos acidos de la uva, vino y aguardientes: importancia para la

elaboracién y conservacién de un producto de calidad.

Métodos de analisis 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.

Metodologia para la determinacién del SO2 libre y combinado.
Otros conservantes de interés enoldgico y su determinacion.

Aspectos sanitarios y legales.

TEMA 6. COMPUESTOS FENOLICOS.

Importancia de la composicién fendlica en la estabilidad
caracteristicas sensoriales de los vinos.

y en las

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.
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TEMA 8. SUSTANCIAS NITROGENADAS.

Composicién nitrogenada de la uva y su transcendencia en la vinificacién,
conservacion y estabilizacion de los vinos.

Metodologia para la determinacién de nitrégeno, amonio y proteina.
Determinacién de aminodacidos y aminas bidgenas por métodos
cromatograficos.

TEMA 9. SUSTANCIAS MINERALES.

Metodologia analitica para la determinacién de aniones y cationes de
importancia enolégica.
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 malico 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.

Anélisis 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 14 28
Trabajo tutelado 0 24 24
Estudio de casos 0 3 3
Salidas de estudio 0 5 5
Examen de preguntas de desarrollo 0 3 3
Practica de laboratorio 0 17 17

*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 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 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, 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 tem@, el trabajo auténomo

desarrollado por el alumno sobre casos/analisis de situaciones con soporte bibliografico, 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

La docencia de la asignatura se complementara 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
(EVEGA) y/o a Vinis Terrae.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Practicas de Al inicio de cada sesién de laboratorio, la profesora hara una exposicién de los contenidos a desarrollar
laboratorio por los alumnos. Asimismo, durante el desarrollo de las practicas de laboratorio, el alumno 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 companferos) en la plataforma tem@.
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Trabajo tutelado

En los trabajos tutelados, se valorard el documento final, y en su caso también la exposicién del

mismo, sobre la temdtica, conferencia, visita, resumen de lectura, investigacién o memoria
desarrollada. 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 tem@.

Estudio de casos

también la exposicién del mismo.

Se valorara el documento final sobre el estudio de un caso o el andlisis de una situacién, y en su caso

Evaluacion

Descripcion CalificacionCompetencias Evaluadas

Leccién
magistral

Se realizard un examen donde se evaluaran los conocimientos 15
adquiridos en la asignatura.

CB3
CGl
CG2
CG5
CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CEl4
CE1l7
CE19
CT1
CT4
CT5
CTo
CT8

Practicas de
laboratorio

Las practicas de laboratorio supondran hasta un 25% de la nota final, 25
que incluye la obligatoriedad de asistir a todas las sesiones, la

realizacién de todas las practicas y la elaboracién y entrega de la

memoria de practicas (supondra hasta un 20%).

También se tendrd en cuenta la actitud y participacién del alumno en

clases (supondra hasta el 5% restante).

Esta parte deberd ser superada independientemente de las demas para

poder superar la asignatura y estar en condiciones de sumar la

valoracién de las demas actividades.

CB3
CG1
CG2
CG5
CE8
CE13
CE19
CTl
CT5
CT6
CT8

Trabajo
tutelado

La participacién, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 50
conceptos a trabajar, redaccién, presentacion...del documento escrito y
su exposicidn, de ser el caso) supondra hasta un 50% de la nota final.

CB3
CGl
CG2
CG5
CEl
CE2
CE6
CE8
CEl4
CE1l7
CE19
CT1
CT4
CT8
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Salidas de La participacién, actitud, asi como el trabajo en si (forma de abordar los 5 CB3

estudio conceptos a trabajar, redaccién, presentacion...del documento escrito y cG1
su exposicidn, de ser el caso) supondra hasta un 5% de la nota final.

CG2

CG5
CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CEl4
CE1l7
CE19
CT1
CT4
CT5
CTo
CT8

Estudio de Se valorara, hasta un 5% de la calificacion final, la calidad del material 5 CB3
casos solicitado (entrega de los casos practicos,

s . ; CGl

problemas o analisis de situaciones

y ejercicios), asi como la actitud del alumno en la elaboracién de los CG2

mismos. CG5

CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CEl4
CEl7
CE19
CT1
CT4
CT5
CT8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Se realizard, en la fecha oficial, un Examen, con una duracién maxima en cualquier caso de cuatro 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.

FECHAS OFICIALES DE EXAMEN:

Fin de Carrera: 9-Octubre-2019 (16 h)
12 Edicién: 1-Junio-2020 (10 h)

22 Edicién: 2-Julio-2020 (16 h)

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

Las practicas seran calificadas por la profesora encargada en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los
alumnos durante el desarrollo de las mismas. Cada grupo deberd entregar una memoria de las practicas donde consten
todos los célculos realizados, asi como la discusidon y justificacidén de los resultados finales. En los exdmenes oficiales,
también parte de las preguntas de teoria tratardn directa o indirectamente sobre las practicas de laboratorio.

En la segunda convocatoria de la asignatura, la evaluacion se llevara a cabo del siguiente modo:
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* Se examinara toda la parte tedrica y practica de la asignatura, debiendo superar la puntuacién minima requerida para
cada parte de la asignatura.

* Se conservaran las calificaciones obtenidas en las practicas de laboratorio y trabajos tutelados.

La forma de evaluar a alumnos en la modalidad de no presencialidad (por estar trabajando) sera la misma: Obligatoriedad
de realizar las practicas de laboratorio (aunque se procurara adecuar el horario al del alumno) y el consiguiente trabajo de
practicas, y realizacién del examen de la asignatura.

En la 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.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B. y Lonvaud, A., tratado de Enologia. Tomos 1 y 2, Hemisferio Sur, 2003,
Buenos Aires

Curvelo-Garcia, A.S., Quimica enoldgica : métodos analiticos, Publindustria, 2015, Oporto

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

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

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

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

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

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

Técnicas de preparacién de muestras/001G041V01305

Ciencia y tecnologia enolégicas/001G041V01911

Evaluacién sensorial de los alimentos/001G041V01914
Viticultura/001G041V01913
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Viticultura

Asignatura Viticultura

Cédigo 001G041V01913

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2¢C

Lengua Castellano

Imparticién  Gallego

Departamento Biologia vegetal y ciencias del suelo

Coordinador/a Rodriguez Rajo, Fco. Javier

Profesorado  Garcia Queijeiro, José Manuel
Rodriguez Rajo, Fco. Javier

Correo-e javirajo@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 viticultura de calidad.

Competencias
Cddigo Tipologia
CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la * saber
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el « saber hacer
sector alimentario. Saber estar /ser
CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de* saber
analisis asociados al establecimiento de las mismas saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
Saber estar /ser
saber
saber hacer
* Saber estar /ser

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
Colaborar en las decisiones a tomar sobre plantaciones de vifiedo, eleccién de variedades, conducciény CG1
cultivo del vifiedo, momento adecuado de recoleccién y transporte de la vendimia a la bodega, cuando  CT11
estas operaciones estan vinculadas a la misma.
Decidir el destino de los subproductos obtenidos en el proceso y dirigir, en su caso, su aprovechamiento CGl
industrial. CE4
CE16
CE18
CE20
CT11
Gestionar y controlar los residuos producidos por las empresas vitivinicolas, asi como la emisién de todo CG1
tipo de contaminantes, controlando en las dichas empresas el cumplimiento de las normas legales sobre CE16
proteccién de en medio ambiente en todos sus aspectos. CE18
CT5
CT11
Controlar y formar trabajadores dentro de las empresas vitivinicolas y de las empresas auxiliares de las  CG1
mismas, colaborando técnicamente con las empresas, entidades y organismos que prestan servicios a la CE4
vitivinicultura CE20
CT5
CT11
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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 portainxertos.

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

5.5. MADURACION Y VENDIMIA

Previsiones de cosecha. Tipos de maduracién. Seguimiento y control de la
maduracién. Técnicas de vendimia. Mantenimiento de la calidad.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Resolucién de problemas 10 20 30
Salidas de estudio 4 0 4
Leccién magistral 28 84 112
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 2 2
Estudio de casos 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

Resolucién de

El profesor formulara problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Se habian realizado en

problemas el aula (presencial) o mediante plataforma de teledocencia FAITC (no presencial).

Salidas de estudio

Visita in situ a vifledos para afianzar los contenidos tedricos

Leccién magistral

Exposicién por parte del profesor con ayuda de Tics de los aspectos mas importantes de los

contenidos del temario de la materia, bases tedricas y/o directrices del trabajo, ejercicio o proyecto
a desarrollar por el estudiante (presencial).

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Resolucién de problemas

Con tutorizacién por parte del profesor

Evaluacion

Descripcion

CalificacionCompetencias Evaluadas
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Leccién magistral Preguntas cortas sobre el temario (presencial) 70 CG1

CE4
CEle
CE18
CE20

Resolucion de Calidad del material solicitado: entrega de casos practicos, 30 CG1

problemas trabajos, problemas, anélisis de situaciones y ejercicios de los CE4
seminarios (no presencial).

CEl6

CE18
CE20
CT5
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La planificacién y sistema de evaluacién estd hecha para alumnos presenciales.

En el caso de alumnos que de forma oficial acrediten a principio del curso, mediante contrato de trabajo o documento
correspondiente a su imposibilidad de asistencia, deberan ponerse en contacto con el profesorado para estudiar su
particular caso.La puntuacién de las diferentes actividades serd aplicable las convocatorias oficiales de un afio (enero y
julio.).

En las convocatorias extraordinarias (incluida fin de carrera) se evaluard solamente a través de examen cuya puntuacién
representara el 100%.

Las fechas oficiales de examen oficial UNICAS Y VALIDAS son las que figuran en el calendario aprobado por Junta de
Facultad:

Fin de carrera: 10 de octubre de 2019 a las 16:00*h.

Junio: 02 de junio de 2020 a las 10:00

Julio: 03 de julio de 2020 a las 16:00.En caso de error en la transcripcién de las fechas de examenes, las vélidas son las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementaria

Magalhaes, N., Tratado de Viticultura [J 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, Ourense
Crespy, A., Manuel practique de Fertilisation. Qualité des mo(ts et des vins., Oeonoplurimedia, 2007, Chaintré. Francia
Delas, J., Fertilisation de la vigne, Feret Ed. Burdeos., 2000,

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

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

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

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

Nicholas, P., Soil, Irrigation and Nutrition, South Australian Research And Development Institut, 2004, Adelaida. Australia.
Rochard, ., Traité de viticulture et d[Joenologie durables., Oenoplurimedia, 2005, Chaintré. Francia.

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

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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Evaluacion sensorial de los alimentos

Asignatura Evaluacién

sensorial de los

alimentos
Cédigo 001G041v01914
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter 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

genera

En esta materia el estudiante adquirira los conocimientos bdasicos del analisis sensorial y conocerd la

| 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

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB3

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber hacer
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes

de indole social, cientifica o ética.

CG1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacion y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.
CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * saber hacer
CE13 Capacidad para analizar alimentos * saber hacer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria * saber hacer
* Saber estar /ser
CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria ¢ saber hacer
alimentaria * Saber estar /ser
CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos * saber hacer
* Saber estar /ser
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los * saber hacer
consumidores * Saber estar /ser
CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones * saber hacer
* Saber estar /ser
CT7 Adaptacion a nuevas situaciones con creatividad e innovacion * saber hacer
* Saber estar /ser
CT11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales * saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA2: Aplicar disefios de pruebas sensoriales a problemas reales

CB3
CGl
CE13
CT5

RA3: Ser capaz de usar herramientas estadisticas para evaluar datos sensoriales

CB3
CGl
CE19
CE24
CT5

RA1: Aprender a formar y entrenar un panel de cata

CG1
CG3
CE13
CE21
CE23
CE24
CT5
CT7
CT11
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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 psicoldgicos. Umbrales de percepcion.

Bloque II: Los sentidos y las propiedades Tema 3.-El sentido de la vista. Caracteristicas fisioldgicas. El color:

sensoriales

concepto y medida. Evaluacién sensorial del color.

Tema 4.-El sentido del olfato: Caracteristicas fisioldgicas 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
alimentos

del andlisis sensorial de  Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o heddnicas. 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 aparece
alumnado

n en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

Metodologias

Descripcion

Presentacion

Exposicién por parte del alumnado de un tema seleccionado bajo asesoramiento de la profesora
sobre un contenido de la materia. La exposicion se realizara en presencia del resto del alumnado y
de la profesor

Seminario

Los seminarios, eminentemente practicos, se utilizaran para ayudar a comprender los contenidos
tedricos de la materia. Se realizaran en el laboratorio del area.

Practicas de laboratorio

Se realizaran actividades de aplicacién de los conocimientos teéricos que serviran para la
adquisicién de las habilidades bésicas y procedimentales de la materia. Se desarrollarén en los
laboratorios del area

Trabajo tutelado

El alumnado, de forma individual elaborard un trabajo sobre un aspecto relacionado con los
contenidos de la materia. Durante esta elaboracién el/la alumno/a estara tutelado por la profesora
que lo/la asesorara en la bisqueda de informacidn y en el enfoque del tema, ademas le resolvera
las dudas o problemas que le puedan surgir en dicha elaboracién

Leccién magistral

Exposicién por parte de la profesora de los contenidos de la materia utilizando las TIC disponibles.
Previamente a la exposicién, la profesora facilitard el material utilizado mediante la plataforma
FaiTic.

Atencidn personaliza

da

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

La profesora resolverd las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesidén exposicién
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en el
despacho

Presentacion

La profesora orientard al alumnado acerca de cémo realizar la exposiciones de sus trabajos
mediante la plataforma TEMA y/o las tutorias en el despacho
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Seminario La profesora resolverd 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 TEMA y de
las tutorias en el despacho.

Practicas de Durante la realizacién de las practicas en el laboratorio la profesora estara presente resolviendo las
laboratorio dudas que puedan surgir al alumnado durante el desarrollo de las mismas
Trabajo tutelado La profesora asesorara al alumnado en la realizacion y desarrollo de sus trabajos presencialmente

mediante las tutorias en el despacho o a través de la plataforma TEMA

Evaluacion
Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Presentacién La exposicién del trabajo serd evaluada hasta un méximo del 5% 5 CB3
habida cuenta la capacidad de exposicién y sintesis asi como lo manejo
del TIC CGl
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3. CG3
CE13
CE19
CT5
CT7
Seminario Se valorara con un maximo del 15% la participacién. Solo se valorara 15 CE13
cuando se asista a la totalidad de los seminarios.
CE19
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3. CE21
CE24
CT11
Practicas de Se valorara con un maximo del 5% la participacién y colaboracién en la 5 CG1
laboratorio realizacién de las practicas.
CE13
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3. CE19
CE21
CE23
CT11
Trabajo tutelado Se valorara con un maximo del 15% el contenido del trabajo, la 15 CG1
dificultad del tema elegido y las fuentes de informacién utilizadas asi CE13
como la puntualidad en la entrega.Estos trabajos se expondran en
clase y es obligatoria la asistencia a dichas exposiciones para quedar
exento de examinarse de esos contenidos. Aquellos que no puedan
asistir a las exposiciones deberdn examinarse de los dichos contenidos.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3.
Examen de La prueba de preguntas objetivas se utilizard para evaluar los 60 CB3
preguntas conocimientos teéricos adquiridos por los alumnos. Constaran de cG1
objetivas preguntas tipo test y preguntas cortas. Para ser valorado en el resto de
pruebas el alumno deberd obtener un 5 sobre 10 en esta. CG3
CE13
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2 y RA3 CE19
CT5
CT7

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La puntuacidn final serd la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las metodologias programadas.
Serd necesario alcanzar un 5 sobre 10 en la valoracién de cada metodologia para superar la materia.

Es condicién indispensable para que el alumno sea evaluado superar por lo menos con un 5 la prueba de respuestas cortas.
En caso de no superar el 5, la nota en actas serd la del 50% de la nota del examen, no contabilizando el resto de pruebas
hasta superar la dicha nota.

A los alumnos que en 12 convocatoria no alcancen la nota minima establecida para la prueba de preguntas cortas (por lo
menos un 5) se les guardara la calificacién del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.
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Los alumnos que por motivos laborales debidamente justificados no puedan asistir a las clases presenciales se les calificara
cémo sigue:

- Pruebas de respuesta corta: 60%

- Trabajo tutelado: 40%

Para superar la materia deberan alcanzar un 50% de la nota méxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de Examenes:

Fin de Carrera: 8-octubre-2019 16 h

12 Edicion: 25-Marzo-2020 10 h

22 Edicién: 1-Julio-2020 16 h

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.

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

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

AENOR, Analisis Sensorial.Alimentacién. Recopilacién de normas, 1, AENOR, 1997,

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

Carpenter RP, Lyon DH y Hasdell TA., Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos, 1, Acribia.,
2002,

Ibédfez FC y Barcina Y., Andlisis sensorial de alimentos. Métodos y aplicaciones, 1, Ed. Springer. Barcelona, 2001,
Stone H y Sidel JL., Sensory evaluation practices, Academic Press. Amsterdam, 2004,

Meilgard M, Civille GV y Carr T., Sensory evaluation techniques, 5, Ed. CRC Press, 2016,

Kemp SE, Hollowood T y Hort ], Sensory Evaluation: A Practical Handbook, 1, Wiley-Blackwell, 2009,

AENOR, Normas UNE Andlisis sensorial,

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Bromatologia/001G041V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas externas

Asignatura Practicas

externas
Cédigo 001G041Vv01981
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 2¢C
Lengua Castellano

Imparticion  Gallego

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Rial Otero, Raquel

Profesorado

Correo-e

Web

Descripcion

genera

Competencias

Cadigo

Tipologia

CB1

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si
bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

* saber
* saber hacer

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma * saber hacer
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y * Saber estar /ser
defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente * saber hacer
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes ¢ Saber estar /ser
de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para * saber hacer
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia. * Saber estar /ser

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la * saber hacer
informacion para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el
sector alimentario.

CG2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo,* saber
sean o no de cardcter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, * saber hacer
reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas
de hacer.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico. * Saber estar /ser

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de * Saber estar /ser
creatividad e ideas para asumir el liderazgo.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial * Saber estar /ser
preocupacion por la calidad de vida.

CG6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia. * saber

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus * saber
procesos tecnoldgicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus * saber
procesos tecnolégicos

CE3 Conocer los fundamentos bdasicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los * saber
conocimientos especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos
asociados a su produccién, transformacién y conservacion

CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de* saber
analisis asociados al establecimiento de las mismas

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria * saber

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de  « saber
alimentos

CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de  * saber

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
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CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a*
la normalizacion y legislacion alimentaria

saber

CE9 Conocery comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestion y marketing ¢
agroalimentario

saber

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos * saber
productivos de la industria alimentaria

CE11 Conocery comprender los aspectos culturales relacionados con el procesado y consumo de * saber
alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

saber hacer

CE13 Capacidad para analizar alimentos

saber hacer

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

saber hacer

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

saber hacer

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

saber hacer

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

saber hacer

CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

saber hacer

CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

saber hacer

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

saber hacer

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria
alimentaria

saber hacer

CE22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

saber hacer

CE23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

saber hacer

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion

Saber estar /ser

CT2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

Saber estar /ser

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras ¢

Saber estar /ser

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

Saber estar /ser

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

saber
saber hacer
Saber estar /ser

CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién * Saber estar /ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. * Saber estar /ser
CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar * Saber estar /ser
CT10 Tratamiento de conflictos y negociacion * Saber estar /ser

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales .

Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

RA1: Conocer, de primera mano, el contorno socio-laboral relacionado con alguno de los ambitos de la CB1

ciencia y tecnologia de los alimentos y comprenderla aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo largo  CB2

del grado. CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE21
CE22
CE23
CT2
CT4
CT5
CT7
CT9
CT10
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RA2: Conocer y manejar la metodologia, la instrumentacion cientifico-técnica propias de la ciencia y la CB2
tecnologia de los alimentos. CB3
CB5
CE12
CE13
CE14
CE15
CT1
CT5
CT7
CT8
RA3: Obtener informacién, interpretar resultados y poner en marcha las herramientas precisas para CB3
evaluar, controlar y gestionar la calidad en la industria alimentaria CB5
CG3
CG4
CE8
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CT1
CT5
CT8
CT1l
RA4: El alumno debe ser capaz de plasmar los principales resultados de su etapa formativa en la empresa CB1
en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus practicas CB3
CB4
CGl
CG3
CG6
CT1
CT3
CT4
CT8

Contenidos

Tema

La materia no es una materia al uso. Las Los objetivos de las practicas en empresas son, entre otros, permitir al
practicas académicas externas facilitardn a los  estudiante:

estudiantes el primer contacto con el que

presumiblemente sera su futuro entorno laboral. - Conocer la realidad laboral de las empresas.

Estas practicas ofrecen al alumno la posibilidad

de completar su formacién académica y adquirir - Aplicar en la practica real de una empresa los conocimientos adquiridos

una experiencia profesional a través de la durante sus estudios.
realizacién de practicas en empresas o
instituciones de caracter publico o personal. - Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber

estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
mundo laboral con mayores garantias de éxito.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas externas 120 0 120
Informe de practicas externas. 0 30 30

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

Metodologias

Descripcion

Practicas externas El alumno, durante las 120 horas presenciales en la empresa/entidad receptora, observara los
procesos productivos/actividad laboral desarrollada en la empresa pasando, con posterioridad, a
participar activamente en los mismos como un miembro mas de la empresa.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion
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Practicas externas Durante su estancia en la empresa el alumno estara supervisado en todo momento por el tutor
asignado en la empresa. Este tutor se encargara de tutorizar al alumno, ensefiarle la actividad que
realiza la empresa y supervisar las tareas que realice.

Pruebas Descripcion

Informe de practicas  La atencién personalizada al alumno se complementara con el supervisién por parte del tutor

externas. académico que serd el encargado de ayudar al alumno a planificar la memoria de practicas, y a
revisarla una vez realizada. Ademas el tutor académico serd un pilar fundamental entre el alumno
y la empresa en caso de que se produjera algun conflico entre ambas partes.

Evaluacion
Descripcion CalificaciénCompetencias Evaluadas
Practicas  Una vez finalizadas las practicas presenciales, el tutor de la empresa 50 CB1
externas elaborard un informe en el que evaluara tanto la actitud del alumno CB2
durante las practicas (puntualidad, motivacion, interés, inquietud), asi
como los progresos mostrados (capacidad de aprendizaje, formacién CB3
adquirida durante la practica, facilidad de adaptacién) y la capacidad de CB5
interaccién con superiores, compaiieros y subordinados. CG1

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CG2
CG3

CG4
CG5
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE12
CE13
CEl4
CE15
CEl6
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE22
CE23
CT1
CT2
CT4
CT5
CT7
CT8
CT19
CT10
CT11
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Informe de Al finalizar la etapa presencial, el alumno debe elaborar una memoria de

practicas  practicas en la que describird la empresa/entidad en la que realizd sus

externas.  practicas, las tareas y trabajos desarrollados en la misma, los
conocimientos adquiridos durante esta etapa y su relacién con la adquision
de competencias propias de la titulacion. Esta memoria serd evaluada por
el tutor académico del alumno.

Resultados del aprendizaje evaluados: RA3, RA4

50

CB1
CB3
CB4
CB5
CG1
CG3
CG4
CG6
CE8
CE1l6
CE1l7
CE18
CE19
CE20
CE21
CE22
CE23
CTl
CT3
CT4
CT5
CT8
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Gestion de residuos/001G041vV01402

Técnicas de preparacion de muestras/001G041V01305
Ampliacién de bromatologia/001G041vV01601
Bromatologia/001G041v01501

Higiene alimentaria/001G041V01604

Microbiologia industrial alimentaria/001G041V01504

Politicas alimentarias/001G041V01605

Andlisis y control de la calidad en enologia/001G041V01912
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
Ciencia y tecnologia enolégicas/001G041V01911

Gestion de la calidad/001G041V01906

Seguridad alimentaria/001G041V01901
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Trabajo de Fin de Grado

Asignatura Trabajo de Fin de

Grado
Cédigo 001G041V01991
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 2¢C
Lengua Castellano
Imparticibn  Gallego
Departamento
Coordinador/a Martinez Suarez, Sidonia
Profesorado
Correo-e
Web
Descripcién - Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples dmbitos del mundo laboral
general propios de un/a graduado/a en ciencia y tecnologia de los alimentos, siempre bajo la supervisién de un tutor

asignado a esta materia.
- El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo.

- En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos

informaticos y las TIC's.
- El trabajo se presentara de forma escrita y se defenderd oralmente, ante una comisién nombrada a tal
efecto.

Competencias

Cddigo

Tipologia

CB1

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte
de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros
de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucion de problemas dentro de su drea de estudio.

CB3 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 reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CG1l Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién
para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

CG2 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.

CG3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

CG4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e
ideas para asumir el liderazgo.

CG5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial
preocupacion por la calidad de vida.

CG6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccion social de la ciencia.

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos
tecnoldgicos

CE2 Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos
tecnoldgicos

CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos
especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnolégicos asociados a su
produccién, transformacién y conservacién

CE4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de andlisis
asociados al establecimiento de las mismas

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos
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CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de
produccién, transformacion, conservacion, distribucion 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

CE8 Conocery comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la
normalizacién y legislacién alimentaria

CE9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestiéon y marketing
agroalimentario

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos
de la industria alimentaria

CE11 Conocery comprender los aspectos culturales relacionados con el procesado y consumo de alimentos

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

CE13 Capacidad para analizar alimentos

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos en la industria
alimentaria

CE22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

CE23 Capacidad para realizar educacion alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

CE25 Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos
y programas informaticos

CT1 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

CT2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

CT3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua verndcula como en lenguas extranjeras

CT4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacién

CT5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

CT6 Capacidad de comunicacién interpersonal

CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamiento de conflictos y negociacién

CT11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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RAL: Desarrollar un trabajo relacionado con el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que CB1

complete y refuerce las competencias adquiridas con el resto de materias del grado CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE22
CE23
CE24
CE25
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Contenidos

Tema

- Realizacién de un trabajo original relacionado  El trabajo fin de grado estd orientado a completar y reforzar las

con alguno de los multiples &mbitos del mundo  competencias asociadas al titulo.

laboral propios de un/a graduado/a en cienciay - En la elaboracién y en la presentacién de la memoria del trabajo, se

tecnologia de los alimentos, siempre bajo la empleardn adecuadamente recursos informaticos y las TICs.

supervisién de un tutor asignado a esta materia. - El trabajo se presentard de forma escrita y se defenderd oralmente, ante
una comisién nombrada a tal efecto.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentacion 0.3 12.7 13
Trabajo tutelado 20 100 120

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

Metodologias

Descripcion
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Presentacién El trabajo se presentara de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comisién nombrada a
tal efecto

Trabajo tutelado Realizacién de un trabajo original relacionado con alguno de los mdultiples ambitos del mundo
laboral propios de un/a graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, siempre bajo la
supervisién de un tutor asignado a esta materia.

Atencion personalizada
Metodologias  Descripcion

Trabajo tutelado Seguimiento personalizado por parte de los tutores/las del plan de actividades propuesto para lo TFG asi
como de la revision del incluso.

Presentacién Tutorizacién de la elaboracién de la presentacién a realizar para la defensa del TFG.

Evaluacion
Descripcién CalificacidnCompetencias Evaluadas
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PresentaciénExposicién y defensa del Trabajo de Fin de Grado delante del Tribunal 100 CB1
elegido por la Facultad de Ciencias que, de acuerdo a la normativa vigente, CB2
establecerd el la nota basandose para eso en la rubrica aprobada en Junta
de Facultad. CB3

CB4
Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacién final CBS
numérica de 0 a
10 segun la legislacién vigente CGl

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1 Eg;
CG4
CG5
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CEl10
CE1l1l
CE12
CE13
CEl4
CE15
CEl6
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE22
CE23
CE24
CE25
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
CT6
CcT7
CT8
CT9
CT10
CT11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria
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Recomendaciones

Otros comentarios
El TFG solamente se podra leer una vez aprobadas el resto de las asignaturas del grado
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