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Asignaturas

Curso 3

Caddigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales
001G040Vv01501 Bromatoloxia 1c 6
001G040Vv01502 Microbioloxia industrial alimentaria 1c 6
001G040VvV01503 Nutricion e dietética 2c 6
001G040Vv01504 Operacions basicas | 1c 6
001G040V01505 Toxicoloxia 1c 6
001G040VvV01601 Ampliacion de bromatoloxia 2c 6
001G040V01602 Hixiene alimentaria 2c 6
001G040Vv01603 Operacions basicas Il 2c 6
001G040vV01604 Politicas alimentarias 2c 6
001G040V01605 Tecnoloxia alimentaria 1c 6
Curso 4

Caodigo Nombre Cuatrimestre Cr.totales
001G040v01701 Ciencia e tecnoloxia da carne 1c 6
001G040Vv01702 Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros 1c 6
001G040v01703 Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais 1c 6
001G040V01704 Ciencia e tecnoloxia do leite 1c 6
001G040v01802 Ciencia e tecnoloxia enoloxicas 2c 6
001G040Vv01901 Analise e control de calidade en enoloxia 2c 6
001G040Vv01902 Avaliacion sensorial dos alimentos 2c 6
001G040V01903 Biorreactores 2c 6
001G040Vv01905 Materias primas 2c 6
001G040V01906 Prevencion de riscos laborais 2c 6
001G040v01907 Seguridade alimentaria 2c 6
001G040Vv01908 Xestion da calidade 2c 6
001G040V01909 Xestion de residuos 2c 6
001G040Vv01981 Practicas externas 1c 6
001G040Vv01991 Traballo de Fin de Grao 2c 6
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bromatologia

Asignatura Bromatologia

Cadigo 001G040Vv01501

Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz

Profesorado  Cancho Grande, Beatriz
Rial Otero, Raquel
Correo-e bcancho@uvigo.es
Web
Descripcion  La BROMATOLOGIA, palabra que etimolégicamente procede del griego y significa Tratado de los alimentos,
general es 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 macroscopica como microscépica, también se encarga de
averiguar la composicién con respecto a los nutrientes, a los residuos abioticos o bidticos, y otros
componentes, otra de sus vertientes estudia el valor nutritivo de cada alimento, las caracteristicas
fisico-quimicas y sensoriales exigidas en la legislacion; por otro lado contempla la elaboracion de alimentos y

la tecnologia aplicada a su obtencion, procesado, envasado, distribucion.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidad de analisis y sintesis. - saber hacer
CG11 Habilidades de razonamiento critico - saber hacer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biol6gicos relacionados con los alimentos y sus procesos - saber
tecnolégicos. - saber hacer
CE2  Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos
tecnolégicos.
CE6  Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber

alimentos.

- saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA1: Adquirir destreza en la elaboracién de informes y la interpretacion de resultados CG1
CG11

RA2: Conocer y comprender la composicion de los alimentos y las materias primas y adquirir destreza en CE1

la categorizacion de los distintos alimentos. Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos.

Comprender el valor nutritivo y funcional de los alimentos.

RA3: Ser conscientes de los factores que afectan a las variaciones en la composicién CE2

nutritiva y relacionar el valor nutritivo con el proceso de elaboracion CE6

Contenidos

Tema

I. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA. Conceptos de alimento, alimentacion y nutriente.

Il. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. Il.1. Carnes y derivados.
Il.2. Pescados, mariscos y derivados.
I1.3. Huevos y derivados.

Il.4. Leche y derivados.
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I1l. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL. IIl.1. Grasas vegetales.
I1.2. Cereales, harinas y derivados.
I1.3. Legumbres secas y derivados.
I1.4. Tubérculos, derivados y setas.
I1l.5. Hortalizas y verduras.
I11.6. Frutas y derivados.
I1l.7. Edulcorantes naturales.
I11.8. Condimentos y especias.
[11.9. 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
Sesion magistral 28 28 56
Seminarios 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 0 14
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 3 33 36
Informes/memorias de practicas 0 16 16

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

Metodologias

Descripcion

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

Seminarios Los seminarios conforman una herramienta didactica de indudable valor ya que son un
complemento ideal y necesario del programa de lecciones teoricas. Ademas, la libertad que ofrece
esta herramienta permite tanto complementar aspectos tedricos como préacticos 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 esta orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas basicas del analisis bromatolégico. Las practicas se han seleccionado de modo que su
desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teoria,
seminarios y visitas a empresas. Se trata pues de que todas estas actividades contribuyan
significativamente a la formacion del alumno.

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

Atencioén personalizada

Metodologias Descripcion

Préacticas de laboratorio La atencidn personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el
despacho del profesor

Seminarios La atencion personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el
despacho del profesor

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias
Evaluadas
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Sesion magistral Cuestionarios tipo test que el alumno tendra que resolver 10 CE1
al finalizar cada tema

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 CE2
CE6
Practicas de laboratorio Las précticas de laboratorio se evaluaran mediante un 15 CE1
examen que se realizara a la finalizacion de las mismas. CE2
Para superar la asignatura es obligatorio la realizacién de
las préacticas y aprobar dicho examen CE6

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3

Seminarios Los seminarios seran evaluados mediante cuestionarios 20 CE1
gue se plantearan al finalizar cada tema.

Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 CE2
CE6
Pruebas de respuesta larga, Se tratard de un examen compuesto por preguntas tipo 45 CE1
de desarrollo test, preguntas cortas y de desarrollo. CE2
Para superar la asignatura sera necesario aprobar el
examen con una nota minima de 5.0 CE6
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3
Informes/memorias de Las précticas de laboratorio se evaluaran también 10 CG1
préacticas mediante la elaboracion de una memoria de practicas que CG11

se presentara al finalizar las mismas.

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Las fechas oficiales de los exdmenes del curso académico 2016/2017 seran:
Fin de Carrera: 26 de septiembre de 2016, a las 10:00 h

12 convocatoria: 25 de octubre de 2016, a las 16:00 h.

22 convocatoria: 3 de julio de 2017, a las 10:00 h.

En caso de error en la transcripcion en las fechas de exadmenes, las vélidas 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", seran evaluados teniendo en cuenta Unicamente las puntuaciones
alcanzadas en el examen y en las préacticas de laboratorio. Es necesario recordar que aquellas personas que trabajan deben
asistir y realizar las practicas de laboratorio asi como entregar el informe 0 memoria de practicas para superar la
asignatura. La nota final de estos alumnos se promediara con la nota del examen (80 %) y la nota de practicas de
laboratorio (20 %).

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera 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.”

No se permitira la utilizaciéon de ningtn dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacion. En caso contrario, se
considerara motivo de no superacion de la materia en el presente curso académico, y la calificacion sera de 0.0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético 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 considerara que el alumno non reune los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este
caso su calificacion en el curso académico actual sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacién

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

J. Bello Gutiérrez., “Ciencia bromatolégica: principios generales de los alimentos”, Diaz de Santos, Madrid, 2000
C. Kuklinski., “Nutricion y bromatologia”, Omega, Barcelona, 2003

I.J. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez. , “Control e Higiene de los Alimentos”, McGraw Hill, Madrid,
1998
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G. Vollmer, G. Josst, D. Schenker, W. Sturm, N. Vreden., “Elementos de Bromatologia descriptiva”, Acribia, Zaragoza, 1999

O.W. Fennema., “Quimica de los Alimentos”, Acribia, Zaragoza, 2000

Royal Socity of Chemistry, http://www.rsc.org., Royal Socity of Chemistry,

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria, http://www.aesan.mc.es, ,

, http://www.scopus.com, Elsevier,

Organizacion Mundial para Alimentacion y la Agricultura, http://apps.fao.org, ,

Pagina Oficial del Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net, ,

Calidad Alimentaria, http://calidadalimentaria.com, ,

US Food and Drug Administration, http://cfsan.fda.gov, ,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ampliacion de bromatologia/O01G040vV01601
Higiene alimentaria/O01G040vV01602
Politicas alimentarias/O01G040V01604

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Nutricion y dietética/001G040V01503
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Microbioloxia industrial alimentaria

Asignatura Microbioloxia
industrial
alimentaria

Codigo 001G040v01502

Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castelan

Imparticion  Galego

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Coordinador/a Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

Profesorado  Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

Correo-e lalopez@uvigo.es

Web

Descripcion  Con esta asignatura se pretende:

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

manipulacién genética

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

-Entender los procesos de produccién

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber facer
CG2 Capacidade de organizacion e planificacion
CG3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras - saber

- saber facer
CG4 Conocimientos basicos de informatica. - saber
CG5 Capacidade de gestion da informacién - saber

- saber facer
CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber
CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber facer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como - saber
internacionais

CG11 Habilidades de razonamento critico - saber
CG13 Aprendizaxe autonomo - saber
CG16 Liderazgo - saber facer
CG19 Motivacién pola calidade - saber

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos - saber
tecnolégicos.

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria. - saber

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber
alimentos.

CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de - saber

produccién, transformacion, 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.

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes ala - saber
normalizacion y legislacion alimentaria

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos - saber
productivos de la industria alimentaria

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber facer

CE13 Capacidad para analizar alimentos - saber facer
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CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber facer

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber facer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber facer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber facer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber facer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje

Competencias

RA1: Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacion, las actividades CG1

bioquimicas, manipulacién genética

CG2
CG3

RA2: Conocer los microorganismos que se utilizan en la elaboracidn, transformacion de los alimentosy  CG4

como se desarrollan.

RA3: Entender los procesos de produccion

CG5
CG6
CG7
CG8
CG11
CG13
CG16
CG19
CEl
CE5
CE6
CE7
CES8
CE10
CE12
CE13
CE14
CE15
CEl6
CE17
CE18
CE19

Contidos

Tema

Tema 1.- INTRODUCCION

Historia de la Microbiologia Industrial Alimentaria y fases de su evolucion.
Productos y procesos de interés en Microbiologia Industrial de los
alimentos

Tema 2.-Microorganismos de interés industrial

Caracteristicas. Hongos y bacterias de interés industrial. Técnicas de
busqueda, seleccidn e identificacion de cepas superproductoras. Mejora
de cepas microbianas. Seleccién natural y mutacion. Agentes
mutagénicos. Mutantes de interés industrial. Obtencién de cepas
superproductoras por tecnologia del ADN recombinante. Conservacion de
cultivos y mantenimiento de sus propiedades

Tema 3.- Nutricion de los microorganismos

Materias primas de fermentacion. Fuentes de Carbono, Nitrogeno, Azufre
y Fésforo. Macro y micronutrientes. 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 fermentacion y respiracion. Vias metabolicas para la
degradacion fermentativa de la glucosa. Fermentacion alcohdlica.
Fermentacion lactica. Fermentacion acética. Otras fermentaciones:
Fermentacion glicérica, butanodioica, butanol-acetdnica, propionica
Crecimiento microbiano. Factores fisico-quimicos que afectan al
crecimiento bacteriano

Tema 5.-Metabolitos primarios y secundarios

Caracteristicas de la produccion de metabolitos primarios y secundarios.
Relacién entre trofofase e idiofase en la produccién de metabolitos
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Tema 6.-. Fermentaciones industriales

Concepto de fermentacion industrial. Caracteristicas generales del equipo
de fermentacion. Escalas de trabajo. Parametros de control: espuma, pH 'y
temperatura. Preparacion de indculos de fermentacion. Criterios de
transferencia de indculo. Toma y analisis de muestras. Esterilizacion en
fermentaciones. Sistemas de fermentacion. Recuperacion de productos

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

Produccién de acidos organicos por oxidaciones intermedias en el ciclo de
Krebs (acido citrico, glucénico,itacénico, oxalico, fumarico. Papel que
desempefian como aditivos en los alimentos

Tema 8.- Biosintesis de polisacaridos de interés

industrial

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

Tema 9.- Produccioén industrial de aminoacidos

Produccion de &cido glutamico y lisina. Microorganismos productores y
condiciones de obtencién. Usos en alimentos

Tema 10.-Produccién de enzimas

Produccién de amilasas, proteasas, lipasas, pectinasas, lactasas.
Microorganismos productores y condiciones de produccion. Aplicacion de
las enzimas en las industrias alimentarias.

Tema 11.- Produccién de proteina unicelular

Microorganismos como suplemento nutricional. Sustratos utilizados.

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

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

Tema 13.- Producciéon de bebidas alcohélicas:

produccién de cerveza, vino, sidra, sake . Materias primas y desarrollo
microbiolégico del proceso. Produccion de vinagre

Tema 14.- Alimentos producidos por
fermentacién 4cidolactica

Produccion industrial de productos lacteos: yogurt, queso, mantequilla.
Bacterias lacticas y probidticos. Obtencion de otros productos acidificados.
Derivados céarnicos

Tema 15.- Produccion de pan

Produccién industrial de levadura en panaderia. Fabricacion de pan

Tema 16.- Control de calidad en industrias
alimentarias

Control de calidad mediante la implementacién de un sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en una Industria
Alimentaria. Casos practicos

Practicas 1.- Cultivo de microorganismos y
obtencién de biomasa

Esterilizacién de medios de cultivo. Estudio de una curva de crecimiento.
Conservacion de biomasa: liofilizacién, congelacién, desecacion.
Preparacién de un inéculo de fermentacién

Practica 2.- Produccion de enzimas

Métodos de deteccion en placa de la produccion de enzimas
extracelulares. Extraccion de productos extracelulares. Cuantificacion de
la actividad caseinolitica.Estudio del efecto Killer en levaduras.

Practica 3.- Obtencion de productos de la
industria alimentaria

Elaboracién de vino. Estudio de los subproductos de la fermentacion.
Elaboracién de yogurt mediante la utilizacion de microorganismos
Elaboracién de vinagre a partir de vino

Planificacion docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién maxistral 13 13 26
Resolucion de problemas e/ou exercicios 7 19 26
Estudo de casos/analises de situaciéns 14 35 49
Traballos tutelados 7 19 26
Actividades introdutorias 1 1 2

Practicas de laboratorio 14 7 21

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesion maxistral

Leccidns *magistrales *participativas de 50 *min con apoio de presentacions en *power *point,

presentacions e *transparencias. A asistencia a clase axudard a comprension dos conceptos mais
dificiles da *asignatura. Estara & sua disposicion na plataforma tema documentos , enlaces, *etc,
que lles serviran para o *seguimiento e estudo da *asignatura.

Resolucion de
problemas e/ou

Resolucion de problemas e exercicios propostos polo profesor *previamente e suscitados en clases
de *seminarios.*resolucion individual ou en equipo segundo a dificultade do mesmo.

exercicios

Estudo de Proposta de casos *practicos na industria co fin de *evaluar as situacions presentadas e
casos/analises de consensuar un *diagnostico/resolucion comun. Estas situaciéns presentaranse en combinacion coas
situacions sesiéns *magistrales.
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Traballos tutelados

Traballos sobre *ampliacion sobre *algun tema proposto, Faranse fora do horario *lectivo e

presentaranse *oralmente nos *seminarios.

Actividades
introdutorias

esta sesion constara de una vision general de la asignatura con una explicacion del programa 'y
metodologia propuesta. se introducira en la microbiologia industrial y los alumnos deberan

justificar dichal asignatura.

Practicas de laboratorio

Actividades propostas que se realizaran en grupos de dous no laboratorio, trala *introduccion do

profesor e baixo 0 seu *supervision. As practicas seran *obligatorias e indispensables para superar

a *asignatura.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de laboratorio

*asignatura.

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacion a

Sesion maxistral

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacion a

*asignatura.

Resolucién de problemas e/ou

exercicios

*asignatura.

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacion a

Estudo de casos/anélises de

situacions

*asignatura.

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacion a

Traballos tutelados

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacion a

*asignatura.

Avaliacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Practicas de Evaluacion continua da destreza e habilidades no 10 CE12
laboratorio desenvolvemento das practicas
CE13
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 CEl4
CE15
CE16
CE17
CE18
CE19
Sesion maxistral Avaliacion dos contidos das sesions magistrales e os estudos de 30 CE1
casos mediante examenes escritos que constan de preguntas
. - CE5
tipo test, e/ou de resposta curta. Sera necesario obter un
minimo de 3 neste apartado para que sexan aplicados os CE6
*demas *baremos. CE7
- CE8
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3
CE10
Resolucion de Avaliacion en base & defensa e explicacion das resolucién dos 15 CE12
problemas e/ou problemas presentados nos *seminarios CE13
exercicios
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1 CE14
CE15
CE16
CE17
CE18
CE19
Estudo de Avaliacion dos contidos das sesi6ns *magistrales e os estudos 20 CE12
casos/analises de de casos mediante *examenes escritos que constan de
. y - CE13
situacions preguntas tipo *test, e/ou de resposta curta.
CE14
CE15
CE16
CE17
CE18
CE19
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Traballos tutelados ~ Cada alumno sera cualificado respecto de a eleccion, 25 CE1
elaboracion, depdsito na plataforma tema e presentacion oral

N - . e CE5

do traballo *monografico, asi como participacién no debate que

se xere. CE6

CE7

CE8

CE10
CE12
CE13
CE14
CE15
CEl6
CE17
CE18
CE19

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

O conxunto de actividades docentes previstas permite evaluar os/as estudiantes de forma continua nun mesmo curso
académico sempre que se cumpla con ellas nas datas anunciadas, valorando especialmente a asistencia (serd necesario
acreditar adecuadamente ausencias). Por encima dun ndmero de faltas equivalente o 20% das clases, practicas, seminarios,
etc. o/a estudiante debera renunciar 6 sistema de avaliacion continua e realizar un exame final de toda a asignatura.

Os/as estudiantes que xustifiquen documentalmente estar traballando teran opcién de participar en todas as actividades
propostas na plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
ningunha sesion de practicas de laboratorio, propofieranselles actividades alternativas. En calquera caso tamén poden
renunciar & evaluacién continua e facer un Gnico exame final.

Recérdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométeuse a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades nas que participe e estén organizadas pola Universidade. En particular, na realizacion das tarefas académicas
(exames, traballos, ...) comprometeuse a non utilizar ningin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do
traballo doutros (copia, plaxio,...) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento
destes compromisos sera penalizado.

As datas de realizacién dos exames seran as aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2016-2017 son:

Fin de carreira: 28 de septembro de 2017

1° edicion: 13 de xaneiro de 2017

2° edicion: 5 de xullo de 2017

En caso de error en la transcripcion de las fechas de exadmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablon de anuncios y en la web del Centro

Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sua primeira matricula, no seguinte curso académico sera considerado como
alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia as practicas de laboratorio.

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Se utilizara bibliografia depositada en la Biblioteca Universitaria asi como articulos cientificos relacionados con los temas
especificos.

Recomendaciéns
Asignaturas que contintan el temario
Hixiene alimentaria/001G040vV01602

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

)

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Wl
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Nutricion y dietética

Asignatura Nutricion y

dietética
Cédigo 001G040Vv01503
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2c

Lengua

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a de la Montafia Miguélez, Julia Maria Dolores

Profesorado  de la Montafia Miguélez, Julia Maria Dolores
Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e jmontana@uvigo.es
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Operacions basicas |

Asignatura Operacions

basicas |
Cadigo 001G040V01504
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Parajo Lifiares, Juan Carlos

Profesorado  Paraj6 Lifares, Juan Carlos
Correo-e jcparajo@uvigo.es
Web

Descripcion  La materia "Operaciones Bésicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
general transmision de calor y en las principales operaciones basicas basadas en estos mecanismos que son de

interés en la industria alimentaria.

Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte en tercer curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Los alumnos ya han cursado materias de ciencias basicas relacionadas con las matematicas,
fisica y quimica; y también formacion mas especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han
cursado la materia "Introduccion a la Ingenieria Quimica". Esta formacidn les capacita para cursar con éxito
la materia de "Operaciones Basicas I" que, junto con su continuacion, "Operaciones Basicas II", permiten a
los alumnos adquirir una base tedrica y descriptiva suficiente y poder realizar calculos implicados en el
disefio de las distintas operaciones implicadas en la Tecnologia de los Alimentos.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber

- saber facer
CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber

- saber facer
CG11 Habilidades de razonamento critico - saber

- saber facer
CG13 Aprendizaxe auténomo - saber

- saber facer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos

tecnolégicos.

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria. - saber

CE6  Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber
alimentos.

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber facer

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje Competencias

RAL: Adquirir a capacidade de comparar e seleccionar as operacions basicas mais adecuadas para a CG1
preparacion, conservacion e transformacién dos alimentos. CG11

CEl
CE5
CE6
CE14
CE15
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RA2: Cofiecer e interpretar as operacions basicas baseadas no fluxo de fluidos o na transmisién de calor CG6

gue presentan maior interese na industria alimentaria. CG13
CEl
CE5
CE6
CE14
CE15

RA3: Adquirir a capacidade de analizar e seleccionar os diversos equipos e instalacions nos que levana CE1l
cabo as operacions basicas de interese na industria alimentaria, determinando as sUas caracteristicas, CE5

vantaxes e inconvenientes. CE6
CE14
CE15

RA4: Adquirir a capacidade de resolver os calculos implicados en instalacions de fluxo de fluidos, CEl

incluindo chos de recheo, e sistemas de filtracion. CE5
CE6
CE14
CE15

Contidos

Tema

1. Introduccién. 1.1. Industria quimica y Operaciones Bésicas.

1.2. Clasificacién de las Operaciones Basicas de tipo fisico.

1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcion de 1.5 Operaciones
Basicas representativas

2. Introduccion 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 macroscopico de energia
3.2. Pérdidas por friccion. Ecuacion de Fanning
3.3. Efecto de los accesorios
3.4. Conducciones de seccién no circular

4. Flujo de fluidos no newtonianos. 4.1. Introduccion
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 impulsion
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. Caracterizacion 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 : ecuacion de
Ergun y Orning

7. Filtracion. 7.1. Introduccion
7.2. Equipos de filtracion
7.3. Teoria de la filtracién discontinua
7.4. Tortas compresibles e incompresibles

8. Introduccién a la transmision de calor. 8.1. Introduccion
8.2. Mecanismos de transmision de calor
8.3. Conduccidn en estado estacionario: conceptos generales
8.4. Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5. Conduccion radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6. Conduccion unidimensional en estado estacionario a través de solidos
de
distinta conductividad térmica situados en serie
8.7. Conveccidn en estado estacionario
8.8. Estimacién de coeficientes de transferencia de calor
8.9. Radiacion
8.10. Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados
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11.Evaporacion

11.1. Introduccion

11.2. Célculo de evaporadores

11.3. Otros factores que influyen en la evaporacion
11.4. Equipamiento industrial

9. Transmisién de calor
estacionario.

en estado no 9.1. Conduccidn en estado no estacionario
9.2. Sistemas con conduccion y transferencia acopladas
9.3. Sistemas con resistencia a la conduccion (“resistencia interna”)
despreciable
9.4. Transmision de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
ala
conduccion 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. Cambiadores de calor. 10.1. Introduccién

10.2. Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
10.3. Cambiadores de carcasa y tubos

Planificaciéon docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 28 47 75
Seminarios 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesion maxistral

Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacion del alumnado.

Seminarios

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 todos los
ejercicios de la materia, una parte de los mismos se resolveran por los profesores, mientras que
otra parte se resolvera por parte de los alumnos, bien sea en en aula o de modo auténomo.

Practicas de laboratorio

Los alumnos realizaran una serie de practicas donde se aplicaran las destrezas y competencias
adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesor, llevaran a cabo toda la labor
experimental, incluyendo la toma de los datos, el analisis de los mismos y la obtencion de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Atencioén personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesién maxistral

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

Seminarios

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

Practicas de
laboratorio

Los alumnos contaran con asesoramiento individual para ayudarles en manejo de instrumentos,
identificacion de problemas de operacion, obtencién de datos representativos y andlisis de errores.

Avaliacion

Descripcion

Calificacion Competencias Evaluadas
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Sesion maxistral ~ Avaliarase mediante a realizacion dun exame nas datas oficiais 80 CG1
establecidas ao efecto (véxase mais abaixo para informacién CG6
adicional).

CG11

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RAS3, *RA4 CG13
CE1l
CES5
CE6
CE14
CE15
Seminarios Avaliarase a través da participacion en clase e a calidade desta 10 CG1

CG6
CG11
CG13
CE1l
CE5
CE6
CE14
CE15

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RAS3, *RA4

Practicas de Cualificarase mediante a asistencia 4s mesmas, a actitude, a 10 CG1
laboratorio participacion, a coherencia dos resultados e cuestiéns especificas cG6
no exame da materia.
CG13

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2, *RA3, *RA4 CE1
CE5
CE6
CE14
CE15

Otros comentarios y evaluacion de Julio

1) Modalidade

presencial / non presencial: considerarase por defecto que os alumnos

seguen a materia na modalidade presencial. No caso de alumnos que queiran

acollerse a unha modalidade non presencial, deberan porse en contacto co

responsable da materia durante as duas primeiras semanas de clase mediante e-mail. Devanditos alumnos deberan aducir
motivos

razoables e probados para tal eleccion e indicaraselle, en funcién de cada

caso, como deben cursar e examinarse de &*quot;Seminarios&*quot; e &*quot;Practicas de laboratorio&*quot;. O resto da
avaliacion sera igual que para os alumnos presenciais.2) Requisitos

para aprobar a materia:2.1) Exame: E necesario aprobar o&*nbsp;exame oficial para poder

aprobar a materia. Devandito exame supdn un 80% da nota total, polo que se debera

obter un minimo de 40% da nota total neste exame. A

cualificacion do exame repartese do seguinte modo: 30% da nota total a

parte tedrica e 50% da nota total a parte de exercicios. Esixese un minimo

en cada unha das partes para poder aprobar o exame (12% da nota total na

parte tedrica e 20% da nota total na parte de exercicios). As datas oficiais de exame son (a data 17.06.2016): 30.09.2016
para o exame fin de carreira; 19.01.2017 para a primeira edicion e 06.07.2017 para a segunda edicion. O alumno debera
comprobar se estas datas foron cambiadas polo 6rgano colexiado competente.2.2) Practicas de laboratorio: A asistencia as
préacticas de laboratorio,

mostrar unha actitude positiva e participativa, e a obtencion de resultados coherentes son requisitos necesarios para poder
aprobar a

materia na modalidade presencial. O alumno que non cumpra este requisito tera

que realizar un exame de practicas que debera aprobar (cun minimo de 5

sobre 10) para superar a materia.2.3) Seminarios: a cualificacion neste apartado vira definida polo grao e calidade da
participacion nos mesmos, e ponderara un maximo do 10% da nota global.2.4) Cualificacion da materia: Para

0 alumno que non supere o

exame, a cualificacion da materia sera a do exame, sen ter en conta &*nbsp;as

partes correspondentes a &*quot;Seminarios&*quot; e &*quot;Practicas de laboratorio&*quot;.3)
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Segunda

convocatoria e sucesivas: Na segunda convocatoria e sucesivas, o alumno podera elixir entre *convalidar as stas
cualificacions nos apartados de &*quot;Seminarios&*quot; e

&*quot;Practicas de laboratorio&*quot;, ou obter novas cualificacions coma se tratasese dun alumno de primeira
convocatoria.4)

Comunicacién cos alumnos: a comunicacién cos alumnos

(cualificaciéns, convocatorias, *etc) realizarase a través da plataforma

*TEM@, sempre que esta atépese dispoiiible.

Bibliografia. Fontes de informacion
Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., 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 (incluye operaciones unitarias) , CECSA :
Grupo Editorial Patria, 2006

Calleja Pardo, G., Introduccion 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

Recomendacions
Asignaturas que contintan el temario
Operacions basicas 11/001G040vV01603
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Toxicologia
Asignatura Toxicologia
Cadigo 001G040V01505
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c
Lengua Castellano
Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacion
Profesorado Lafuente Giménez, Maria Anunciacion
Correo-e lafuente@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 elaboracion y

defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

- saber hacer

CG1l Capacidad de analisis y sintesis.

- saber
- saber hacer

CG2 Capacidad de organizacion y planificacion

- saber hacer

CG3 Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas
extranjeras

- saber hacer

CG5 Capacidad de gestion de la informacion

- saber hacer

CG6  Adquirir capacidad de resolucion de problemas

- saber hacer

CG7  Adquirir capacidad en la toma de decisiones

- saber hacer
- Saber estar /ser

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales

como internacionales

- saber hacer
- Saber estar /ser

CG14 Adaptacion a nuevas situaciones

- saber hacer
- Saber estar /ser

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

alimentos.

- saber

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.

- saber
- saber hacer
- Saber estar /ser

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes - saber

a la normalizacion y legislacion alimentaria

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber

- saber hacer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber

- saber hacer
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los - saber

consumidores

- saber hacer

CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

- saber hacer

CT11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

- Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias
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1.-Conocimiento de los principios basicos de la toxicologia general. CcB2
CG1
CT11
2.-Conocimiento de las fuentes de exposicion, fisiopatologia, mecanismos de accioén, sintomatologia, CB2
diagnéstico, tratamiento y prevencién de las intoxicaciones por sustancias naturales y artificiales CG1
presentes en los alimentos. CE7
3.-Conocimiento del analisis y evaluacion de los riesgos alimentarios asi como de la gestién de la CB2
seguridad alimentaria. CG1
CG2
CG5
CG6
CE17
CE18
CE24
4.-Conocimiento de la sintesis de sustancias toxicas durante los procesos tecnolégicos de los alimentos. CB2
CG1
CE6
CE7
5.-Prevencion de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de seguridad CG1
de los toxicos, para garantizar a la poblacién alimentos seguros. CES8
CT5
6.-Conocimiento del riesgo real de compuestos toxicos emergentes en seguridad alimentaria. CcB2
CE17
CE18
7.-Conocer y saber implementar las técnicas y métodos de evaluacion toxicoldgica en seguridad CE17
alimentaria. CE18
CE24
8.-Conocer y manejar las fuentes de informacion basicas relacionadas con la toxicologia y seguridad CG5
alimentaria. CE8
9.-Capacidad de adaptacién rapida a nuevas situaciones en el ambito de la seguridad alimentaria, asi CcB2
como de tomar decisiones y resolver los problemas CG3
CG5
CG6
CG7
CG8
CG14
CT5
Contenidos
Tema

Principios basicos de Toxicologia General.

Sustancias téxicas presentes en alimentos:
compuestos naturales y sintéticos,
contaminantes, agentes toxicos derivados de
tratamientos tecnoldgicos de los alimentos y
compuestos toxicos emergentes: Fuentes de
exposicion, toxicocinética, fisiopatologia y
mecanismos de accion, sintomatologia,
diagndstico, tratamiento y prevencion de estas
intoxicaciones.

Caracterizacion del riesgo téxico por medio de la .
identificacion de peligros, del estudio de la
exposicion a compuestos toxicos a través de la
dieta y de la evaluacion toxicolégica de dichos
xenobidticos. Limites de seguridad.

Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria.
Evidencias epidemioldgicas. Sistema de alerta
rapida, gestion de crisis y situaciones de
emergencias. Toxicovigilancia alimentaria
Parametros utilizados en seguridad alimentaria.
Estandares toxicolégicos para la seguridad
alimentaria. Organismos europeos, nacionales y
autonomicos relacionados con la seguridad
alimentaria. Percepcion publica del riesgo.
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Factores toxicolégicos que afectan a la seguridad .

alimentaria.

Técnicas y métodos de evaluacion toxicolégica

en seguridad alimentaria.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 28 56 84
Seminarios 10 10 20
Presentaciones/exposiciones 4 12 16
Practicas de laboratorio 4 0 4
Practicas en aulas de informatica 10 0 10
Pruebas de respuesta corta 2 14 16

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

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

Seminarios

Ampliacién y/o profundizacion en los contenidos de la materia.
Estudio de casos de intoxicaciones.
Debate y discusion de cuestiones actuales relacionadas con la materia

Presentaciones/exposiciones Exposiciéon de un trabajo pesonal sobre un tema de la materia y adquisicion de nuevos

conocimientos mediante la asistencia a la presentacién de trabajos realizados por otros
comparieros.

Practicas de laboratorio

Realizacién de précticas realacionadas con diversos agentes toxicos que pueden estar en
alimentos y/o materias primas.

Practicas en aulas de
informatica

Realizacién de necropsia virtual de pequefios animales para la evaluacion toxicoldgica.

Uso de aplicaciones informaticas para repasar conocimientos adquiridos en sesiones magistrales
y/o seminarios. Uso de los principales buscadores de Toxicologia. Revisién y analisis critico de un
software disefiado para el analisis toxicol6gico en estudios preclinicos.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

Se tendra en cuenta la formacion adquirida por cada alumno en los estudios en cursos
anteriores.

Seminarios

Mediante casos practicos, debates, etc, se reforzaran los conocimientos adquiridos en las
clases magistrales y/o se ampliara la informacion sobre temas de la materia.

Préacticas en aulas de informatica Se orientara al alumno para que mediante el uso de aplicaciones y programas

informaticos, asi como de diversas bases de datos, pueda adquirir nuevos conocimientos
y reforzar los ya adquiridos mediante otras metodologias.

Practicas de laboratorio

Se ayudara al alumno a realizar diversas practicas de laboratorio sobre distintos
contaminantes alimentarios.

Presentaciones/exposiciones Se ayudara al alumno a adquirir destrezas y habilidades para comunicar conocimientos

relacionados con la materia.

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion magistral Asistencia y participacion. 3 CG1
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,5,6y 7 CE7
CE17
CE18
CE24
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Seminarios Asistencia y participacion 2 CG3

Resultados del aprendizaje evaluados: 7y 9 CG5
CG6
CG7
CG8
CE6
CE7
CE8
CE24
Practicas en aulas de informética Realizacién de las précticas y calidad de la memoria 6 CcG2
presentada. cG7
Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3, 4y 8 CE7
CE24
CT11
Practicas de laboratorio Realizacion de las practicas y calidad de la meoria 2 CGS8
presentada. cG14
Resultados del aprendizaje evaluados: 2,3,6 y 7 CEl7
Presentaciones/exposiciones Calidad del trabajo presentado por el alumno y 17 CG3
participacion activa en la discusion del trabajo de sus
compafieros.
Resultados del aprendizaje evaluados: 9
Pruebas de respuesta corta Preguntas cortas sobre los contenidos de la materia. 70 CB2
Resultados del aprendizaje evaluados: 1,2,3,4,5,6 y 7 CG1
CG3
CG5
CG6
CE7
CE17
CE18
CT5

Otros comentarios y evaluacion de Julio

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 calificacion 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.

El porcentaje de cada una de las pruebas de evaluacion podra ser modificado en funcion de las capacidades demostradas
por el alumno durante el desarrollo de la materia con el fin de que éste pueda demostrar del modo mas conveniente las
destrezas y habilidades adquiridos segun sus capacidades.

Respecto al sistema de evaluacion 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
calificacion igual o superior a 5 sobre 10. En caso contrario, esta nota no compensara con la calificacién obtenida en el
trabajo.

Fechas examenes:
29.9.2016 a las 10:00h
17.1.2017 a las 10:00h

07.7.2017 alas 10:00h
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Fuentes de informacion

Curtis Klaassen, Casarett & Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons, 82, 2013, Ed. McGraw-Hill, Reino Unido.
Karen E. Stine, Thomas M. Brown, Principles of Toxicology, 3%, 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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ampliacion de bromatoloxia

Asignatura Ampliacion de
bromatoloxia

Cédigo 001G040Vv01601
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2c
Lengua
Imparticién
Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Martinez Carballo, Elena
Profesorado  Gonzélez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena
Torrado Agrasar, Ana Maria
Correo-e elena.martinez@uvigo.es
Web
Descripcion
general
Competencias
Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber

- saber facer

CG2 Capacidade de organizacion e planificacion

- saber facer

CG3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras - saber facer

CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas

- saber facer

CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones

- saber facer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais - saber facer

como internacionais

CG11 Habilidades de razonamento critico

- saber facer

CG13 Aprendizaxe autbnomo

- saber facer

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

de andlisis asociados al establecimientos de las mismas.

- saber facer

CE13 Capacidad para analizar alimentos

- saber
- Saber estar / ser

CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

- saber facer
- Saber estar / ser

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje

Competencias

R1: Diferenciar a calidade dun alimento atendendo as porpiedades fisico-quimicas

CcG1
CG11
CG13
CE4

R2: Cofiecer os mecanismos de alteracién e conservacion dos alimentos

CG2
CG3
CG6
CE17

R3: Cofiecer os métodos de analisis para efectuar o seu control de calidade

CG3
CG6
CG7
CG8
CG1l1
CE4
CE13
CE17
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Contidos

Tema

|. PRINCIPIOS XERAIS NO CONTROL DE CALIDADE 1.1. Caracterizacion e validacion de métodos de analises

|.2. Estatistica aplicada ao control de calidade
I.3. Avaliacion sensorial no control de calidade

Il. METODOS GENERALES EN EL CONTROL DE
CALIDAD DE ALIMENTOS

Determinacion de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono y
grasas

Ill. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE
ORIXE ANIMAL

I1I.1. Carnes e derivados

I11.2. Peixes, mariscos e derivados
[11.3. Ovos e derivados

I1l.4. Leites e derivados

IV. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE
ORIXE VEXETAL

IV.1. Graxas e aceites naturais
IV.2. Cereais, farifias e derivados
IV.3. Hortalizas e derivados

IV.4. Froitas e derivados

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

V. CONTROL DE CALIDADE DE BEBIDAS

V.1. Augas
V.2. Bebidas refrescantes
V.3. Bebidas alcohdlicas

Planificaciéon docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 22 5 27
Seminarios 14 27 41
Traballos tutelados 3 40 43
Practicas de laboratorio 14 22 36
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 3 0 3

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesién maxistral Os contidos basicos da materia exporanse en sesions maxistrais de aprox. 50 minutos con ayuda
de pizarra e power point. Un esquema das presentacions dos temas atoparanse na plataforma
tema

Seminarios Os seminarios son un complemento ideal e necesario do programa de leccidns tedricas. Esta

ferramenta permite:

1. Complementar aspectos tedricos e practicos nos que non se puido profundar adecuadamente
durante as sesions maxistrais.

2. Resolver exercicios, problemas e cuestions relacionados cos distintos temas da materia e
levados a cabo polo alumno de forma auténoma.

3. Discutir os resultados obtidos e orientar ao alumno na sta presentacion.

Os seminarios desenvolveranse ao longo do curso académico, tratando de coincidir ben co final dos
temas ou bloques temaéticos.

Traballos tutelados Elaboracién en grupo (dun tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante *tutorias por
parte do profesorado. O obxectivo que se persegue co devandito traballo non é s6 que o alumno
sexa capaz de buscar informacion senén que tamén a analice e xestione correctamente para
presentala aos seus comparieiros.
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Practicas de laboratorio O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas

bésicas da anélise bromatoldxica. As préacticas selecciondronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de teoria e
seminarios.

Estas clases son obrigatorias, levaran a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos
entre dous e tres persoas. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, que o
alumno aplique os cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de
*autoaprendizaje e completar de forma solida os cofiecementos adquiridos.

As sesions de practicas comezaran sempre cunha discusion detallada de todo o proceso por parte
do profesor. Durante estas sesions, cada *alumo recollerd no seu caderno de laboratorio todos
aqueles aspectos de importancia sobre o traballo realizado: tanto teéricos como de procedemento,
asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Atencién personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de

A atencion personalizada completarase na realizacion das practicas de laboratorio mediante as

laboratorio tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentara co alumno as dubidas que puidesen xurdir nas
sesiéns de practicas.
Seminarios A avaliacion continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,

adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar 0s cofiecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza
o0 curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. Nestas tutorias o profesor
comentara co alumno as dibidas que puidesen xurdir na resolucién de boletins/cuestionario.

Traballos tutelados

A atencion personalizada completarase mediante as tutorias nas que o profesor comentara co alumno
as dubidas que puidesen xurdir durante a elaboracién do traballo tutelado.

Avaliacion
Descripcion Calificacion Competencias
Evaluadas
Practicas de Para superar a materia é obrigatoria a realizacién de todas as 20 CcG2
laboratorio préacticas, a elaboracion e entrega no tempo establecido dunha cG3
memoria de practicas e ter como minimo 5,0 puntos sobre 10 no
exame de practicas que se realizara & finalizacién das mesmas. CG6
Na avaliacion deste item tamén se terd en conta a actitude e CG7
participacion do alumno no laboratorio. ccs
As practicas de laboratorio suporan un 20% da nota final.
Resultados de aprendizaxe: R3 CEl7
Seminarios Os seminarios seran avaliados mediante a resolucion de 15 CG1
cuestionarios e boletins de problemas practicos que se exporan cG2
ao finalizar cada tema e que o alumno entregara no tempo
establecido polo profesorado. CG3
A resolucién dos cuestionarios/boletins, a asistencia aos CG11
seminarios e a participacién nos mesmos supora ata un 15% da cG13
nota final.
Resultados de aprendizaxe: R1 CE4
CE13
CE17
Traballos tutelados A avaliacion deste item englobara a participacion activa de cada 20 CG1
membro do equipo no desenvolvemento e elaboracion do traballo, cG2
o contido do mesmo, a sla presentacion e exposicion oral.
A elaboracidn do traballo tutelado suporé ata un 20% da nota CG3
final. CG6
Resultados de aprendizaxe: R2 y R3.
CG7
CG8
CG11
CE4
CE13
CE17
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Sesion maxistral A comprension e interiorizacion dos contidos da materia 5 CG13
avaliarase ao longo de todo o cuadrimestre mediante
cuestionarios tipo test que o alumno debera resolver e superar ao
final de cada tema.
Os cuestionarios suporan un 5% da nota final da materia.
Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.

Probas de resposta Tratarase dun exame composto por preguntas longas e 40 CG1
longa, de exercicios practicos a resolver.
L . CG3
desenvolvemento Para poder superar a materia € necesario alcanzar 4,5 puntos
sobre 10 nesta proba. CG6
A realizacion do exame final representara un 40% da nota final CG7
da materia. _ cG11
Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.
CG13
CE4
CE13
CE17

Otros comentarios y evaluacion de Julio

No caso de que os alumnos xustifiquen adecuadante a non presencialidade nas sesidns maxistrais e seminarios, a avaliacion
serd a mesma exceptuando a cualificacion no item "sesién maxistral”, o cal non se teria en conta na nota global. Nestes
casos as "probas de resposta longa, de desenvolvemento” suporan un 45% da nota final.

No caso de non superar o exame de practicas e/ou o exame do temario na convocatoria ordinaria, conservaranse as
cualificacions obtidas nos traballos tutelados e nas practicas de laboratorio, no caso de superalas, para a segunda
convocatoria.

Os exdmenes teran lugar o 25 de maio do 2017 as 16:00 h (12 edicion) e o 14 de xullo do 2017 as 10:00 h (22 edicion).
Convocatoria fin de carreira sera o 3 de outubro do 2016 as 16:00 h. En 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.

Convocatoria fin de carrera: O alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado Unicamente con examen
(que valdra o 100% da nota). No caso de non asistir a dito examen, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo modo
co resto dos alumnos.

Non se permitira a utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante as probas de evaluacion. Facelo sera considerado
motivo de non superacion da materia no presente curso académico, e a calificacion ser de 0.0

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético axeitado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados..), que impidan o deselvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno non redne os requisitos necesarios para superar a asignatura, nese caso a
calificacion no curso académico actual sera de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

A. Anzaldua, Evaluacion sensirial de los alimentos en la teoria y el la practica, Acribia, Zaragoza, 1993
H.D. Belitz, W. Grosch., Quimica de los Alimentos, Acribia, Zaragoza, 1997

IJ. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., Control e Higiene de los Alimentos, McGraw Hill, Madrid, 1998
H.G. Maier, Métodos Modernos de Andlisis de Alimentos, Acribia, Zaragoza, 1981

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

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

S. Nielsen, Andlisis de los Alimentos, Acribia, Zaragoza, 2009

G. Schwedt, Experimentos con Productos de Supermercado, Acribia, Zaragoza, 2009

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria, http://www.aesan.mc.es, ,

Boletin Oficial del Estado, http://www.boe.es, ,

Aranzadi Civitas: Derecho, Legislacion,..., http://www.aranzadi.es, Aranzadi,

US Food and Drug Administration, http://cfsan.fda.gov, ,

Pagina Oficial del Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net, ,

Pagina de la fundacion Eroski sobre seguridad alimentaria, http://www.consumer.es, ,

Scopus, http://www.scopus.com, ,
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Recomendaciéns

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Hixiene alimentaria/001G040V01602
Nutriciéon e dietética/001G040V01503
Politicas alimentarias/001G040V01604

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bromatoloxia/001G040V01501

Paxina 26 de 123



DATOS IDENTIFICATIVOS

Hixiene alimentaria

Asignatura Hixiene

alimentaria
Cédigo 001G040VvV01602
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2c
Lengua Castelan

Imparticion  Galego

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da saude

Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia
Correo-e carballo@uvigo.es
Web

Descripcion  Os obxetos de estudio desta materia son 0s microorganismos, parasitos, virus e outros axentes vehiculados
general polos alimentos e os problemas que causan (altaracion dos alimentos e enfermidades transmitidas por eles).

Apréndese a detectar e a previr a presencia destes axentes nos alimentos.
Estudiase a ecoloxia microbiana dos alimentos.

Competencias

Cddigo Tipologia

CG1l Capacidade de analise e sintese - saber facer

CG2 Capacidade de organizacion e planificacion - saber facer

CG3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras - saber facer

CG4 Conocimientos basicos de informatica. - saber

- saber facer

CG5 Capacidade de gestion da informacién - saber facer

CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber facer

CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber facer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como - saber facer
internacionais

CG9 Habilidades nss relaciones interpersonais - saber facer

CG11 Habilidades de razonamento critico - saber facer

CG12 Desenvolver un compromiso ético - saber facer

CG13 Aprendizaxe auténomo - saber facer

CG14 Adaptacion as novas situaciones - saber facer

CG15 Creatividade - saber facer

CG16 Liderazgo - saber facer

CG18 Iniciativa e espiritu emprendedor - saber facer

CG19 Motivacion pola calidade - saber facer

CG20 Sensibilidade hacia temas medioambientais - saber facer

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos - saber
tecnoldgicos.

CE2  Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos - saber
tecnolégicos.

CE6  Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber
alimentos.

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 facer
necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene
del personal, productos y procesos.

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la - saber
normalizacion y legislacion alimentaria

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos - saber

productivos de la industria alimentaria
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CE13 Capacidad para analizar alimentos - saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber facer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber facer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber facer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber facer
CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria - saber facer
CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad - saber

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucién de productos - saber

CE23 Capacidad para realizar educacioén alimentaria - saber facer
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores - saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje Competencias

RA2:

CGl1

Aprender a previr a contaminacion microbiana, parasitaria e virica dos alimentos. CG2
Aprender a analizar os alimentos dende o punto de vista microbioléxico. CG4
Familiarizarse co control de calidade microbioléxica. CG5
Habilidade para manexar ferramentas TIC. CG6

CG7
CG8
CG18
CG19
CG20
CEl
CE2
CE6
CE7
CE8
CE10
CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE23
CE24

RAS:

CG1

Motivacion para a aprendizaxe autbnoma. CG2
Actitude positiva cara ao traballo en grupo. CG3
Conciencia da importancia da materia na industria alimentaria. CG4
Capacidade para resolver problemas. CG5
Adquisicion de espiritu critico. CG6
Liderado e toma de decisions. CG7
Capacidade de sintese e andlise da informacion. CG8

CG9

CG1l1
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG18

Contidos

Tema

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 1. Relacion microorganismos-alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 2. Procedencia dos microorganismos vehiculados polos alimentos

SECCION I. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 3. Factores que afectan o crecemento e supervivencia dos

microorganismos nos alimentos

SECCION |. MICROORGANISMOS E ALIMENTOS Tema 4. Técnicas de conservacion de alimentos
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SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 5. Técnicas de exame

SECCION Il. METODOS PARA EXAME
MICROBIOLOXICO DE ALIMENTOS

Tema 6. Microorganismos marcadores: indices e indicadores

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 7. Salmonella

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 8. Shigella

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 9. Escherichia coli

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 10. Yersinia enterocolitica

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 11. Campylobacter

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

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

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 13. Aeromonas e Plesiomonas

SECCION IIl. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 14. Brucella
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE Tema 15. Staphylococcus aureus

ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SECCION Ill. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 16. Bacillus cereus

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 17. Clostridium botulinum

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 18. Clostridium perfringens

SECCION lll. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 19. Listeria monocytogenes

SECCION llI. BACTERIAS PRODUCTORAS DE
ENFERMIDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 20. Outras bacterias transmitidas por alimentos

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 21. Fungos productores de toxinas

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 22. Algas e cianobacterias productoras de toxinas

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 23. Virus transmitidos por alimentos. Priéns

SECCION IV. AXENTES NON BACTERIANOS
PRODUCTORES DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Tema 24. Parasitos transmitidos por alimentos

SECCION V. CONTROL DE CALIDADE
MICROBIOLOXICA

Tema 25. Control de calidade microbioléxica dos alimentos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 26. Carne e productos carnicos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 27. Pescados, moluscos, crustaceos e derivados

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 28. Leite e productos lacteos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 29. Ovos e ovoproductos

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 30. Productos vexetais

SECCION VI. ECOLOXIA MICROBIANA DOS
ALIMENTOS

Tema 31. Conservas, alimentos fermentados e platos preparados
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PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO 1. Deteccién e reconto de Enterobacteriaceae lactosa-positivas

(coliformes) e Escherichia coli en queixo.

2. Deteccidn e reconto de enterococos en queixo.

3. Reconto de microorganismos mesofilos en queixo.

4. Investigacion de Salmonella en ovo.

5. Investigacion de Vibrio parahaemolyticus en moluscos.

6. Investigacion de Staphylococcus aureus en crema pasteleira.

Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 27 27 54
Seminarios 14 17 31
Practicas de laboratorio 14 7 21
Practicas autonomas a través de TIC 0 35 35
Outros 0 5 5
Actividades introdutorias 1 0 1
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 3 3

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesion maxistral

Mediante leccions maxistrais participativas abdrdase o estudio das seccions |, I, IV e V recollidas
nos Contidos desta Guia. As sesions son de 50 minutos, contando con apoio visual. Pidese 6s
estudiantes que revisen, anticipadamente, a documentacion depositada na plataforma TEMA a fin
de promover a participacion dos estudiantes e conseguir un mellor aproveitamento das sesiéns
maxistrais.

A profesora elabora cuestionarios de autoavaliacidon que estaran a disposicion dos estudiantes na
plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é obrigatorio, pero bonificase o seu uso.

Seminarios

Os seminarios dedicaranse a estudiar as seccions lll e VI recollidas nos Contidos desta Guia. Pidese
0s estudiantes que elaboren e expofian un traballo monogréfico individual acerca dalgin dos
temas correspondentes as seccions mencionadas, e que propofian duas preguntas sobre o tema
elaborado. A partir destas preguntas, a profesora elabora cuestionarios de autoavaliacion que
estaran a disposicion dos estudiantes na plataforma TEMA. Responder os cuestionarios non é
obrigatorio, pero bonificase o seu uso.

Os estudiantes deben, asimismo, depositar na plataforma TEMA un documento sobre o seu traballo
no Exercicio creado a tal efecto.

Practicas de laboratorio

Os estudiantes levan a cabo analises microbioléxicos de alimentos reais, contaminados a proposito
a fin de obter resultados que poidan ser discutidos.
A asistencia as sesions de practicas € obrigatoria e indispensable para superar a materia.

Practicas autbnomas a
través de TIC

Os estudiantes poden levar a cabo as seguintes actividades voluntarias e/ou bonificables:

- Ver e/ou descargar documentacion dende a plataforma TEMA

- Visitar sitios web complementarios

- Responder os cuestionarios depositados na plataforma TEMA

- Depositar noticias, videos... relacionadas coa microbioloxia e hixiene dos alimentos nos Exercicios
creados na plataforma TEMA

- Crear, na plataforma TEMA, Foros de discusion e/ou participar nos creados por outros usuarios,
nos que se discuten aspectos particulares da Hixiene alimentaria

Outros Os estudiantes poderén asistir a conferencias, debates ou outras actividades de interés para a
materia.
Actividades Dedicase a primeira sesion a establecer as normas gue rixen na materia e a revisar as actividades

introdutorias

gue se propofien, que son as recollidas na presente Guia.

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion
Actividades introdutorias Os estudiantes contan con atencion personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Sesiéon maxistral

Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Seminarios

Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e
requiran.
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Practicas de laboratorio

Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre que a necesiten e

requiran.

Outros Os estudiantes contan con atencion personalizada sempre que a necesiten e
requiran.

Pruebas Descripcion

Probas de resposta longa, de

desenvolvemento

requiran.

Os estudiantes contan con atencion personalizada sempre que a necesiten e

Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Seminarios

Avaliase a presentacion e defensa do traballo monogréfico 20
presentado polos estudiantes (maximo 1,5 puntos), asi como a
participacion pertinente nos debates que se susciten. Cada

asistencia a unha sesion de seminario superior 6 80% do total

recibe unha bonificacion de 0,01 puntos. Tanto esta bonificacion

como a obtida polas participaciéons simase & puntuacion do

traballo monogréfico.

Resultados de aprendizaxe:RA1 y RA2

CEl
CE2
CE6
CE7
CE8
CE10
CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE23
CE24

Practicas de
laboratorio

Avalianse mediante o seguimento continuo e personalizado das 20
actividades que os estudiantes levan a cabo no laboratorio. E

necesario superar as practicas para que se tefian en conta o

resto das actividades.

Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2 y RA3

CG1
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CG7
CG8
CG9
CG11
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG18
CG19
CG20
CE13
CE14
CEl6
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
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Practicas autbnomas Cada envio dunha noticia comentada ou dun video comentado 15

através de TIC

bonificase con 0,25 puntos (ata un maximo de 6 noticias ou
videos).

Cada comentario pertinente enviado 6s foros bonificase con 0,1
puntos (ata un maximo de 10 participacions).

A realizacion dos cuestionarios depositados na plataforma TEMA
bonificase con 0,5 puntos

Resultados de aprendizaxe:RA1,RA2 y RA3

CG1
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CG7
CG8
CG9
CG11
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG18
CG19
CG20
CEl
CE2
CE6
CE7
CES8
CE10
CE13
CE14
CE1l6
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE23
CE24
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Outros

Cada asistencia e entrega dun resumen do tema tratado en
conferencias, debates, etc. bonificase con 0,25 puntos, ata un
maximo de 4 actividades.

De non existir outras actividades propostas pola profesora, a
porcentaxe deste apartado serd sumada & de Practicas
auténomas a través das TIC.

Os estudiantes poden propofier actividades xa levadas a cabo
por eles, que lle poden ser valoradas a cada estudiante en
particular.

Resultados de aprendizaxe:RA1, RA2 y RA3

CG1
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CG7
CG8
CG9
CG11
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG18
CG19
CG20
CEl
CE2
CE6
CE7
CE8
CE10
CE13
CE14
CE16
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE23
CE24

Probas de resposta
longa, de
desenvolvemento

Mediante un exame de preguntas cortas e longas avalianse as
competencias relacionadas cos contidos das sesidons maxistrais
e seminarios. E necesario obter unha calificacién minima de 3
(sobre 10) no exame para que se tefian en conta as demais
actividades realizadas.

O exame consta de dez preguntas cortas, que se puntuan sobre
1 e ddas longas, que se puntuan sobre 10. A nota do exame
resulta de facer a media entre a suma das preguntas cortas e a
media obtida nas preguntas longas.

Resultados de aprendizaxe:RA1 y RA2

40

CEl
CE2
CE6
CE7
CE8
CE10
CE13
CE14
CEl6
CE17
CE18
CE19
CE20
CE21
CE23
CE24

Otros comentarios y evaluacion de Julio
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Os estudiantes que non participen na maioria das actividades propostas deberan superar un exame final de preguntas
cortas e longas, necesitando obter unha calificacion minima de 5 (sobre 10) para aprobar a materia.

Convocatoria fin de carreira: Os estudiantes que opten por examinarse en fin de carreira seran evaluados Unicamente
con exame (que valerd o 100% da nota). No caso de non asistir a tal exame, o non aprobalo, pasaran a ser evaluados do
mesmo xeito co resto de estudiantes.”

Osl/as estudiantes que xustifiguen documentalmente estar traballando teran opcién de participar en todas as actividades
propostas na plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
ningunha sesién de préacticas de laboratorio, propofieranselles actividades alternativas. En calquera caso poden renunciar &
evaluacioén continua e facer un Unico exame final.

Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sta primeira matricula, no seguinte curso académico sera considerado como
alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia &s practicas de laboratorio.

As datas de exames son as aprobadas en Xunta de Facultade que para o curso 2016-2017 son:
Fin de Carreira: 5 de outubro de 2016

12 edicién: 22 de marzo de 2017

22 edicion: 13 de xullo de 2017

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

Bibliografia. Fontes de informacion

I

Moitos libros Gtiles encéntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579.67/...

Na paxina da Biblioteca, a través dos enlaces 6 Catalogo da Biblioteca e as Bases de Datos pddense localizar multitude de
documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estan a disposicion dos estudiantes na plataforma TEMA.

Recomendaciéns

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Wl
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Operacions basicas Il
Asignatura Operacions

basicas I
Cadigo 001G040Vv01603
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2c
Lengua Galego

Imparticién

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

Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia representa a continuacion da materia Operacions Basicas |, completando a formacion do
general alumno no ambito das operacidns unitarias nas que se estructuran os procesos de fabricacién de alimentos.

Coas duas materias, o alumno conseguira un nivel importante de cofiecementos, competencias e habilidades
dentro do campo das operacions que se levan a cabo na industria alimentaria.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber facer
CG2 Capacidade de organizacion e planificacion - saber facer
CG4  Conocimientos bésicos de informética. - saber
CG5 Capacidade de gestion da informacion - saber facer
CG6  Adquirir capacidade de resolucion de problemas - saber facer
CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber facer
CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais - Saber estar / ser
como internacionais
CG11 Habilidades de razonamento critico - saber facer
CG12 Desenvolver un compromiso ético - Saber estar / ser
CG13 Aprendizaxe autonomo - saber facer
CG15 Creatividade - saber facer
CG19 Motivacién pola calidade - Saber estar / ser
CG20 Sensibilidade hacia temas medioambientais - Saber estar / ser
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus - saber
procesos tecnoldgicos.
CE2  Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con 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 modificacion de - saber
alimentos. - saber facer
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber
- saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber
- saber facer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber
- saber facer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber
- saber facer
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los - saber facer

consumidores

Resultados de aprendizaxe

Paxina 35 de 123



Resultados de aprendizaje Competencias

RA1: Cofiecer os fundamentos da transferencia de materia CG6
CG15
CE1l
CE5
CE14
CE15

RA2: Cofiecer as operaciéns basicas que conforman un proceso de fabricacion de alimentos CG1

(concretamente: destilacion, secado, liofilizacién, extraccion, filtracion con membranas, adsorcién e CG4

cambio iénico). CG6
CG7
CG11
CG12
CEl
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE16
CE24

RA3: Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacién basica e seleccionar a mellor para cada CG1

caso. CG6
CG7
CG11
CG15
CE6
CE12
CE14
CE15
CE24

RA4: Especificar equipos (tipo e dimensions) para a elaboracion de alimentos (torres de destilacion, CG4

equipos de extraccion solido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcién ou cambio iénico, CG6

unidades de membranas, etc.) CG7
CG8
CG11
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15

RA5: Simular procesos e operacions industriais CG4
CG6
CG7
CG11
CG15
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15

RA7: Aplicar os cofiecementos sobre as operaciéns basicas non s6 a materias primas senon tamén a CG6

subproductos e residuos da industria, nun contexto de valorizaciéon econémica e cuidado do CG12

medioambiente CG19
CG20
CE6
CE14
CE15
CE16

RA8: Adquirir a base necesaria para ampliar cofiecementos no tema das operacions unitarias. CG13
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RA9: Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica

CG1
CG2
CG4
CG5
CG6
CG7
CGl11
CG13
CG19
CG20
CE5
CE14
CE15
CE16

RA10: Cofiecer procesos de fabricacion de alimentos.

CE5
CE6
CE12
CE14
CE15

Contidos

Tema

Tema 1. Fundamentos da transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccion. Lei de Fick: difusividade.
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia
de materia.

Tema 2. Destilacion

2.1.
2.2.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relacions e diagramas.

2.4.

Definiciéns e aplicacions
Diagrama de fases. Presion de vapor.

Destilacion simple de mesturas binarias

2.4.1. Destilacion de equilibrio ou flash.

2.4.2. Destilacion diferencial. Ecuacion de Rayleigh.

2.4.3. Rectificacién continua de mesturas binarias. Método de
McCabe-Thiele.

2.5.

Destilacién por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccion sélido-liquido

3.1.
3.2.
3.3.

Definiciéns e aplicaciéns
Mecanismo e factores.
Sistemas de extraccién solido-liquido.

3.3.1. Procesos nunha etapa.
3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4.

Equipos de extraccién

Tema 4. Secado

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.

Definicién e aplicacions

Humedade e carta de humedade.
Temperatura de saturacion adiabatica.
Temperatura de bulbo hiumedo.
Humedade de solidos.

Curva de secado. Etapas e mecanismos.

Célculo de secadeiros.
Equipos industriais.

Tema 5. Liofilizacién

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

Definicién, vantaxes e inconvenientes
Aplicacions da liofilizacion na 1A
Fundamentos e etapas.

Modelos e calculos de lifilizacion
Equipamento
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Tema 6. Adsorcién e cambio iénico 6.1. Adsorcion: definicion e aplicacions
6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcion.
continuo.
6.2.1. Mecanismos e adsorbentes
6.2.2. Equilibrio de adsorcion
6.3. Adsorcion mediante contacto simple Unico
6.4. Operacions por etapas
6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.
6.5. Adsorcion en columnas de leito fixo.
6.6. Rexeneracion de adsorbentes
6.7. Cambio idnico: definicion e aplicacions.
6.8. Intercambiadores e equilibrio
6.9. Columnas de intercambio iénico

Tema 7. Separacion por membranas 7.1. Introduccién a separacién por membranas.
7.2. Fundamentos da 6smose inversa.
7.3. Modelos e ecuacions.
7.4. Equipos e membranas de Ol.
7.5. Fundamentos da ultrafiltracion.
7.6. Modelos e ecuacions en UF.
7.7. Equipos e membranas de UF.

Tema 8. Axitacion, mestura e emulsificacion 8.1. Axitacion
8.1.1. Obxectivos
8.1.2. Modos de operacién
8.1.3. Consumo enerxético en axitacion
8.2. Mestura
8.2.1. Conceptos
8.2.2. Equipos e aplicacions
8.3. Emulsificacion
8.3.1. Definicién e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicacions

Planificaciéon docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién maxistral 28 38 66
Resolucion de problemas e/ou exercicios 21 21 42
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 4 10 14
auténoma

Practicas de laboratorio 14 5 19
Resolucion de problemas e/ou exercicios 2 0 2

Probas de resposta curta 1 0 1

Probas de autoavaliacion 0 6 6

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

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesién maxistral As clases consistiran basicamente na exposicion dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacion do
alumno. Os alumnos disporan dos temas por adiantado e, por indicacion do profesor, deberan
ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.

Resolucion de Nos seminarios, tanto o profesor como os alumnos (de forma individual ou en grupos dirixidos polo

problemas e/ou profesor) resolveran problemas relacionados coa materia.

exercicios

Resoluciéon de 0 longo do curso, os alumnos deberén de resolver na clase e féra de clase (individualmente ou en

problemas e/ou grupo) problemas plantexados polo profesor e entregar a solucion para a sta avaliacion e mellora.

exercicios de forma

autéonoma

Practicas de laboratorio A materia inclle a realizacion obligatoria das préacticas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria.

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion
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Sesi6on maxistral

Os alumnos dispofien, de forma individual ou en grupo pequeno, de titorias que poderan
utilizar para resolver calqueira tipo de dubida sobre os contidos tedricos da materias
expostos nas clases.

Practicas de laboratorio

Os alumnos dispofien de atencion personalizada en grupo para resolver as dibidas que lles
poidan xurdir tanto na realizacion das préacticas no laboratorio como redacciéon da memoria
das mesmas.

Resolucién de problemas e/ou
exercicios

Nas titorias o profesor podera aclarar calqueira dibida sobre os problemas resoltos en
clase ou propostos nos boletins. Os boletins inclden a solucién dos problemas.

Resolucidn de problemas e/ou
exercicios de forma auténoma

O profesor orientara, cando sexa preciso, 6s alumnos para que poidan resolver con éxito
os problemas que se lle van a plantexar como traballo auténomo.

Pruebas

Descripcion

Probas de autoavaliacién

Para os cuestionarios de autoavaliacion, o profesor axudard a resolver as cuestions que 0s
alumnos non poidan resolver por eles mesmos.

Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo 10 CG1

deberéa entregar unha memoria das mesmas.
Resultados de aprendizaxe:

CG2

- cofiecer "in situ" algunhas das operaciéns basicas CG4
- simular operacions CG5
- aprender a traballar no laboratorio CG6
- cofiecer procesos de fabricacion

- aplicar cofiecementos 6 aproveitamento de subprodutos cG7

CG11
CG12
CG13
CG15
CG19
CG20
CEl

CE5

CE6

CE12
CE14
CE15
CE16
CE24
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Resolucion de problemas  Os alumnos deberan de resolver 6 longo do curso e en 10 CG1
e/ou exercicios de forma  grupo 8 problemas (4 en clase e 4 fora de clase) e entregar cG2
autbnoma a resposta 6 profesor.
Resultados de aprendizaxe e competencias: O mesmo que CG4
en apartados anteriores similares CG5

CG6
CG7
CG8
CG11
CG12
CG13
CG19
CEl
CE2
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CEl6
CE24

Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 30 CG1
Resultados de aprendizaxe:
~ L. . CG5
- Cofecer as operacioéns basicas
- Comparar entre técnicas CG11
- Cofiecer os fundamentos CG13
- Simular operaciéns (mediante razoamento tedrico). cois
CG19
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE24

Resolucién de problemas Exame con problemas relacionados co estudado nas clases 50 CG1
e/ou exercicios tedricas e nos seminarios. cG2
Resultados de aprendizaxe e competenciass: 0 mesmo que
en apartados anteriores similares CG6

CG7
CG11
CG12
CG13
CG19
CEl
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE16
CE24

Otros comentarios y evaluacion de Julio
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Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un méximo de 10) en cada parte do exame (probas de resposta curta e problemas) e obter
un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas (entregas, practicas, etc.). Aqueles alumnos que non tefian a
nota minima de 4 nalgin dos exames teran, en actas, a seguinte calificacion: a) a resultante de aplicar o método de
avaliacion descrito na guia, se ésta é inferior a 5 e, b) 4.9 (suspenso) se o resultado fose superior a 5.

- Realizar as practicas de laboratorio e entregar a memoria

- Realizar polo menos un 75% das entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e fora de clase, é dicir, 6
entregas).

Durante o curso farase un exame parcial (non oficial). Considérase superado o parcial cando se obtefian polo menos 5
puntos en cada parte (teoria e problemas). Aqueles alumnos que superen o parcial, somentes teran que examinarse da
parte restante nas duas edicions de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.

Para as seguintes convocatorias (anos académicos sucesivos), 0 exame sera de toda a materia e no calculo da nota final
terase en conta o valor das entregas e das practicas de anos anteriores.

Convocatoria fin de carrera. O alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera avaliado Unicamente co exame
(que valera o 100% da nota). No caso de no asistir 6 devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mismo
modo co resto de alumnos.”

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberan de comunicalo ao comezo do curso, xustificando
adecuadamente o porqué da eleccion. Somentes unha situacion persoal ou familiar xustificada ou a simultaneidade de
traballo seran tidos en conta. Nestes casos, seran avaliados mediante a realizacién dun exame con tres partes (teoria, 30%;
problemas, 60; e practicas de laboratorio, 10%). Aqueles alumnos que non poidan acudir 6s seminarios por coincidirlles con
outras clases, non teran que entregar os problemas feitos na clase, téndose en conta a nota dos anos anteriores neste
apartado.

Os exames oficiais (segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade) seran:
Convocatoria Fin de Carreira: 6 de outubro de 2016 &s 16:00h

12 Edicion: 29 de maio de 2017 as 16:00h

22 Edicion: 12 de xullo de 2017 4s 16:00h

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

A data do exame parcial (non oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, ,

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, ,
José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria, ,

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

Pedro J. Martinez de la Cuesta, Operaciones de Separacion en Ingenieria Quimica, ,

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica, ,

Recomendaciéns

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Operacions basicas 1/001G040vV01504
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Politicas alimentarias
Asignatura Politicas

alimentarias
Cadigo 001G040V01604
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 2c
Lengua Castellano

Imparticién
Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Cancho Grande, Beatriz

Profesorado = Cancho Grande, Beatriz
Rial Otero, Raquel

Correo-e bcancho@uvigo.es
Web

Descripcion

general

Competencias
Cddigo Tipologia
CGl Capacidad de analisis y sintesis. - saber hacer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como - saber hacer
internacionales

CG11 Habilidades de razonamiento critico - saber hacer

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la
normalizacion y legislacion alimentaria

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

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucién de productos

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Aprender a trabajar en equipo CG8

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 CG11

RA3: Conocer los principios y las fuentes generales del derecho alimentario asi como la articulacion del  CE8
ordenamiento juridico espafiol.

Entender como se distribuyen las competencias y la organizacién administrativa en el campo alimentario.
Comprender los procesos de normalizacion, certificacion y acreditacion.

RA4: Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con el sector primario garantizan la calidad CE17

y seguridad alimentaria. CE18
Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con la higiene de la industria alimentaria CE19
garantizan la seguridad de los alimentos. CE20
RA5: Familiarizarse con el etiquetado de los alimentos, sabiendo interpretar tanto la informacién basica CE21
como la relacionada con los aspectos nutricionales (declaraciones nutricionales y declaraciones sobre CE24

propiedades saludables).
Conocer los derechos de los consumidores y saber utilizar las vias de reclamacion a las que puede
acogerse, en caso de situaciones de indefension (hojas de reclamaciones y sistema arbitral).

Contenidos
Tema
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1.- Normas juridicas

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

2.- Normalizacién y legislacion alimentaria.
Evolucioén de las normas juridicas

Definicién de legislaciéon y normalizacion alimentaria. EI Codex
Alimentarius. El Codigo Alimentario Espafiol. Aprobacion de la
Constitucion Espafiola. Adhesion a la UE. Creacién de nuevos organismos.

3.- Normas de caracter voluntario

Normalizacién y certificacién alimentaria. Distintivos de calidad
(DOP/IGP/ETG/Produccién ecolégica 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
inclusion de aditivos en listas positivas.

6.- Autorizacion y registro de industrias
alimentarias y alimentos

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

7.- Gestion de la seguridad alimentaria

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

8.- Las normas de calidad verticales

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

9.- Nuevos alimentos

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

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos

Ficha del marco legal. Etiguetado 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 migracion especifica.
Limites de migracion 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

Sesién magistral 25 20 45
Seminarios 12 12 24
Trabajos tutelados 2 46 48
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 3 30 33

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Power-point y pizarra, en las
gue 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
tendr& que revisarlo e interiorizar los aspectos basicos para poder resolver y superar en clase un
cuestionario tipo test. Asimismo, este cuestionario permitira identificar qué aspectos deben

matizarse con mas profundidad en dichas sesiones.

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

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

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

(c) resolucion de posibles dudas sobre cualquier aspecto de la materia.

Elaboracién 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 busqueda de informacion que deberé ser analizada y gestionada
correctamente para finalmente presentarla de forma oral al resto de compafieros.

Seminarios

Trabajos tutelados

Atencioén personalizada

Metodologias Descripcion
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Seminarios La atencion personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el despacho
del profesor

Trabajos tutelados La atencién personalizada al alumno se garantizara a través de tutorias individualizadas en el despacho
del profesor. De forma adicional a estas tutorias voluntarias por parte del alumno, se planifican dos
tutorias obligatorias, en grupo, especificas para la supervision y apoyo de una buena realizacion del

trabajo.
Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias
Evaluadas
Sesion La interiorizacion de los contenidos de la materia se evaluaréa a lo largo 10 CES
magistral de todo el bimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno CE17
debera resolver y superar al inicio de cada tema. Estos cuestionarios
representaran un 10 % de la nota final de la materia. CE18
CE19
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4 CE20
Seminarios La asistencia a los seminarios sera obligatoria. La asistencia y 15 CG1
participacion en seminarios supondra hasta un 15% de la nota final, CG11
gue incluird la actitud, participacion y resultados obtenidos en los
seminarios. CES8
CE17
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4 CE18
CE19
CE20
Trabajos 25 CG1
tutelados La elaboracion del trabajo tutelado supondra hasta un 25 % de la nota ccs
final que incluira la participacién activa de cada miembro del equipo, el
contenido del trabajo y su presentacion asi como su exposicion y CG11
defensa oral de acuerdo con las rubricas establecidas CE21
CE24

Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA5

Pruebas de Realizacion de un examen final que representara un 50 % de la nota 50 CG1
respuesta larga, final de la materia. Para poder promediar la nota del examen con el
A : - CG11
de desarrollo  resto de calificaciones el alumno debe alcanzar obligatoriamente una
puntuacién de 5 sobre 10 en el examen final CE8
CE17

CE18
CE19
CE20
CE21
CE24

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

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Las fechas oficiales de los examenes del curso académico 2016/2017 seran:
Fin de Carrera: 7 de octubre de 2016, a las 16:00 h

12 convocatoria: 31 de mayo de 2017, a las 16:00 h.
22 convocatoria: 11 de julio de 2017, a las 16:00 h.

En caso de error en la transcripcion en las fechas de examenes, 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 justifiquen mediante la presentacién de su contrato laboral, y debido a que no pueden
realizar los seminarios, seran evaluados teniendo en cuenta Unicamente las puntuaciones alcanzadas en el examen vy 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 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.
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No se permitira la utilizacion de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacion. En caso contrario, se
considerard motivo de no superacion de la materia en el presente curso académico, y la calificaciéon sera 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 electronicos no autorizados..), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes,
se considerara que el alumno non redne los requisitos necesarios para superar la asignatura, y en este caso su calificacion

en el curso académico actual sera de suspenso (0.0).

Fuentes de informacion

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Ampliacion de bromatologia/O01G040vV01601
Higiene alimentaria/O01G040vV01602

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bromatologia/001G040v01501
Nutricion y dietética/O01G040V01503
Toxicologia/001G040V01505
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tecnoloxia alimentaria

Asignatura Tecnoloxia
alimentaria

Cddigo 001G040Vv01605

Titulacion Grao en Ciencia

e Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 3 1c

Lengua Castelan

Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Franco Matilla, Maria Inmaculada

Profesorado  Cobas Garcia, Noemf
Franco Matilla, Marfa Inmaculada

Correo-e inmatec@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 elaboracion y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

- saber facer
- Saber estar / ser

CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas

- saber
- saber facer

CG11 Habilidades de razonamento critico

- Saber estar / ser

CG14 Adaptacion as novas situaciones

- saber
- saber facer
- Saber estar / ser

CG18 Iniciativa e espiritu emprendedor

- saber
- Saber estar / ser

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

- saber

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion - saber
de alimentos.
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber
- saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber
- saber facer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje

Competencias

*RAL1: O alumno cofiecera os equipos e a eleccién dos parametros tecnoléxicos adecuados para cada tipo

de proceso.

CB2
CG6
CG11
CG14
CG18
CE2
CE6
CE12
CE14
CE16
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*RA2: O alumno sabera o porqué aplicase un tratamento e que fenémenos estan a producirse no alimento. CB2

CG6
CGl11
CG14
CG18
CE2
CE6
CE12
CE14
CE16

Contidos

Tema

INTRODUCION

Concepto e obxectivos. Historia e evolucion da conservacion dos
alimentos. Relacions con outras ciencias.

AXENTES *CAUSALES DA ALTERACION DOS
ALIMENTOS

Clasificacion. Tipos de alteracions que producen. Modo de combatelos.
Métodos xerais de conservacion.

ENVASADO E *EMPAQUETADO DOS ALIMENTOS

Proteccion contra os axentes fisicos, quimicos e bioldxicos de
deterioracion. Caracteristicas que deben reunir os envases. Natureza dos
materiais dos mesmos. Interaccions envase-alimento: implicaciéns
tecnoldxicas e sanitarias. Envasado en atmosferas controladas e
modificadas. Envasado activo e intelixente.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION
DA CALOR

*Pasterizacion e *apertizacion. Tratamento térmico. Arrefriado.
Operacions complementarias. *Termobacteriologia. Determinacién da
*termorresistencia microbiana. Célculo de tratamentos térmicos.
Valoracién da eficacia letal das graficas de quecemento-arrefriado.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR
IRRADIACION

Natureza das radiacions *ionizantes. Niveis de utilizacion. Efectos sobre as
moléculas organicas, microorganismos e encimas. Unidades e *dosimetria.
Fontes de radiacion. Plantas de radiacién. Problemas que expén a
utilizacion das radiaciéns *ionizantes. Utilizacions practicas

OUTROS METODOS DE DESTRUCION DE
MICROORGANISMOS E ENCIMAS

Métodos térmicos: quecemento por microondas, *calentamieto *6hmico.
Métodos non térmicos: *presurizacion, pulsos eléctricos, pulsos de luz,
campos magnéticos *oscilantes. Tratamentos combinados:
*manosonicacién, *manotermosonicacion.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR ACCION
DO FRIO

Producion industrial de baixas temperaturas

Célculo das necesidades de frio para a refrixeracion, conxelacion e
almacenamento frigorifico. Sistemas de refrixeracion e conxelacion dos
alimentos.

*Descongelacion. Fendmenos fisicos durante a refrixeracion e conxelacion.
Célculo do tempo necesario para a refrixeracion e conxelacion. Accions do
frio sobre os microorganismos, as estruturas bioldxicas e as reaccions
bioquimicas.

CONSERVACION DOS ALIMENTOS POR REDUCION Consideracions sobre o concepto de actividade da auga. A deshidratacion.

DA ACTIVIDADE DA AUGA

A *liofilizacion. *Evaporacion.
Concentracion de alimentos liquidos por conxelacién. O *salazonado. O
*confitado.

AFUMADO

Composicion e propiedades do fume. Sistemas de producién do fume.

FERMENTACION E MADURACION

Xeneralidades. Principais alimentos *fermentados e/ou madurados.

ADITIVOS QUIMICOS

Clasificacion. Importancia na industria alimentaria. Consideracions xerais
sobre a sua utilizacion.

ALMACENAMENTO E TRANSPORTE DOS
ALIMENTOS

Caracteristicas xerais dos almacéns. Desefio de almacéns. Xestion e
ordenamento de *stocks. Proteccién fronte a axentes de deterioracién
durante o almacenamento.

Acondicionamento dos alimentos para o transporte. *Paletizacion.
*Containerizacion. Camions cisterna.

Planificaciéon docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién maxistral 28 47 75
Practicas de laboratorio 14 7 21
Seminarios 11 18 29
Saidas de estudo/practicas de campo 4 0 4

Presentacidns/exposiciéns 3 12 15
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Probas de resposta curta 3 0 3
Resolucion de problemas e/ou exercicios 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descripcién
Sesion maxistral Exposicion por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos contidos do temario da

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

Préacticas de laboratorio  Actividades nas que se realizara a aplicacién directa dos cofiecementos teéricos desenvolvidos nas
leccions maxistrais.

Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, a resolucion de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.
Trataranse temas relacionados cos bloques tematicos. Tecnoloxia do envasado, Techoloxias
emerxentes na Conservacion de Alimentos e Tecnoloxia Culinaria. Célculos do tratamento térmico
e valoracién de graficas de quecemento-arrefriado. Calculos de necesidades frigorificas e tempos
de refrixeracion e/ou conxelacion.

Saidas de Visitas a fabricas da Industria Alimentaria.

estudo/practicas de

campo

Presentaciéns/exposicions O estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema
concreto da materia, polo que supora a procura e recollida de informacion, lectura e manexo de
bibliografia, redaccion, exposicion e defensa.

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion

Sesién maxistral Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién
personalizada, a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, &s *tutorias en grupo ou
personalizadas

Practicas de laboratorio Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion
personalizada nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir,
se asi 0 desexan, s *tutorias en grupo ou personalizadas

Seminarios Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion
personalizada, a través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Presentacidns/exposiciéns Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou
personalizadas

Saidas de estudo/practicas de Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién
campo personalizada a través do control do traballo elaborado.
Avaliacion
Descripcion Calificacion Competencias
Evaluadas
Sesion maxistral 50 CcG6
Valorarase a asistencia, actitude e participacion (5% da CE2
cualificacion).
Realizarase unha proba de respostas curtas para avaliar os CE6
cofiecementos tedricos (45% cualificacion). E necesario CE12
obter un minimo de 5 puntos sobre 10. CE14
Resultados da aprendizaxe avaliados: *RA1 e *RA2 CEl6
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Practicas de laboratorio 10 CG11
Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria

presentada (calidade, profundidade e presentacion). cel4
CG18
Resultados da aprendizaxe avaliados: *RAL e *RA2 CE6
CE12
CE14
Seminarios A asistencia e participacion en seminarios supora ata un 30 CcG6
10% da nota final, que incluira a asistencia, actitude, CG11
participacion e resultados obtidos nos seminarios.
Realizarase unha proba de resolucién de problemas e/ou CE6
exercicios (20% cualificacion). E necesario obter un minimo CE12
5 puntos sobre 10. CE14
Resultados da aprendizaxe avaliados: *RAL e *RA2
Presentacions/exposicions 10 CG11
Os alumnos faran unha exposicion de traballos ou tarefas ccls

tuteladas (valorarase a profundidade dos cofiecementos
expostos e as respostas as preguntas

expostas polo profesor). Resultados da aprendizaxe
avaliados: *RAL e *RA2

Otros comentarios y evaluacion de Julio

A avaliacion anterior é vélida para os alumnos que asistan como minimo

a un 75% das clases presenciais. Sera necesario chegar a un

minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os

alumnos que non cumpran dita condicidon e que non asistan *justificadamente

as sesions presenciais, a avaliacion constara dun exame

escrito que representara o 70% da nota final e 0 30% restante

correspondera a presentacion do traballo de investigacion proposto.Sistema de cualificacions: expresarase mediante
cualificacion final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacion vixente (RealDecreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de
setembro). Para

poder aprobar a materia sera imprescindible obter un minimo de 5

puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos tedricos e de resolucion

de problemas, respectivamente. Valorarase negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a
réplica ou copia literal de documentos.Datas exames: Fin de Carreira: 27-09-2016 (10 horas), 12 Edicion: 28-10-2016 (16
horas) 22 Edicion: 4-07-2017 (10 horas)

Bibliografia. Fontes de informacion

CALDERON GARCIA, T., La irradiacion de alimentos: principios, realidades y perspectivas de futuro, McGraw Hill, 2000
CASP, A. & ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

FRANCIS, F.J., Wiley encyclopedia of food science and technology (V: 1, 2 y 3), John Wiley and Sons, 2000

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

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, .M. & REFIDOR, F., Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos, AMV Ediciones,
2010

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos, Sintesis, 1998
RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recomendaciéns

Asignaturas que contintan el temario

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G040V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G040V01704

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G040vV01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/O01G040V01703

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatoloxia/001G040V01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia da carne

Asignatura Ciencia e
tecnoloxia da
carne
Cadigo 001G040Vv01701
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Castelan
Imparticién
Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Martinez Suarez, Sidonia
Profesorado  Armesto Barge, Jorge
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 alteracion,
general ademas 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 elaboracion y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

CG2 Capacidade de organizacion e planificacion - saber facer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais - saber facer
como internacionais

CG11 Habilidades de razonamento critico - saber facer
CG14 Adaptacion as novas situaciones - saber facer
CG15 Creatividade - saber facer
CG16 Liderazgo - saber facer
- Saber estar / ser
CG18 Iniciativa e espiritu emprendedor - saber facer
- Saber estar / ser
CE2  Conocer y comprender la quimica y bioquimica de los alimentos y aquella relacionada con sus - saber
procesos tecnoldgicos.
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria. - saber
- saber facer
CE6  Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion - saber
de alimentos. - saber facer
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber
- saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber
- saber facer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber
- saber facer
CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucién de productos - saber facer
- Saber estar / ser
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los - saber facer
consumidores - Saber estar / ser
CT1 Capacidade de analisis, organizacion e planificacion - saber facer

- Saber estar / ser

CT3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas - saber
estranxeiras
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CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones - saber facer
- 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 aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias

*RAL: Que o alumno sexa capaz de analizar unha situacion nunha industria *cérnica, sexa capaz de tomar CB2

decisiéns e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de transmitir esas CG2

decisions ou soluciéns aos demais CcG8
CG11
CG14
CG15
CG16
CG18
CE12
CE14
CE15
CE21
CE24

*RA2: Que cofieza a estrutura e composicion quimica do tecido muscular *estriado dos animais de abasto, CE2
en especial aquelas estruturas, compostos, peculiaridades, etc., que influiran nos atributos de calidade da
carne nuns casos e que serviran de fundamento a elaboracion de determinados produtos *carnicos

noutros.

*RA3: Que comprenda o proceso de transformacion do musculo en carne, os fenémenos fisicos, CE2

fisico-quimicos e puramente quimicos que tefien lugar nesta etapa e a influencia do desenvolvemento CE5

destes fendmenos nas caracteristicas e atributos de calidade do produto final. CE6
CE14

*RA4: Que cofeza os parametros de calidade tanto *organoléptica como *composicional e hixiénicada  CE2

carne e os factores dos que estes dependen. CE14
CE21
CE24

*RA5: Que saiba cales son os métodos de conservacion mais utilizados na carne fresca. CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21
CE24

*RA6: Que cofeza, asi mesmo, os diferentes produtos *carnicos, as stias formulaciéns e tecnoloxias de CG2

elaboracion, asi como os defectos e alteracions mais comuins en cada un deles. CG8
CG1l1
CG14
CG15
CG16
CG18
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21
CE24
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*RA7: Que o estudante sexa *capaza de aplicar estes cofiecementos na industria CcB2
CG2
CcG8
CG11
CG14
CG15
CG16
CG18
CE21
CE24
CT1
CT3
CT5
CT7
CT8

Contidos
Tema
Unidade I: INTRODUCION Tema 1.- A carne e a industria carnica

Unidade Il: COMPOSICION E ESTRUTURA DO Tema 2.- Estrutura do musculo
MUSCULO

Tema 3.- Composicion quimica do musculo.

Unidade IIl; TRANSFORMACION DO MUSCULO EN Tema 4.- Transformacién do muUsculo en carne.
CARNE

Tema 5.- Carnes anémalas.

Unidade IV: CALIDADE Tema 6.- Calidade organoléptica da carne.
Unidade V: OPERACIONS DE OBTENCION Tema 7.- Sacrificio e Carnizacion
Unidade VI; SISTEMAS DE CONSERVACION E Tema 8.- A refrixeracion da carne.

PROCESADO DA CARNE
Tema 9.- A conxelacién da carne e o almacenamento da carne a
conxelacién. Descongelacion

Tema 10.- O envasado da carne.

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

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

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

Tema 15.- Embutidos escaldados e cocidos.

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

Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion maxistral 28 47 75
Seminarios 14 19 33
Practicas de laboratorio 14 7 21
Presentacidns/exposicidns 1 0.5 1.5
Saidas de estudo/préacticas de campo 4 0 4
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 0 3 3
auténoma

Traballos tutelados 0 10 10
Informes/memorias de préacticas 0 0.5 0.5
Probas de tipo test 1 0 1
Probas de resposta curta 1 0 1

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

Descripcién

Sesién maxistral

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

Seminarios

levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa Ciencia
e a Tecnoloxia da Carne, que permitan profundar e complementar as leccions maxistrais.
Elaboraranse traballos monograficos e traballarase de forma individual ou en grupo sobre textos
achegados polo profesor

Practicas de laboratorio  Realizasense actividades onde se aplicaran as destrezas e cofiecementos adquiridos nas clases

tedricas.

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

Presentacidns/exposicions Os alumnos elaboraran de forma individual ou en grupo un traballo sobre algun/vos de o tema/*s

propostos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto da materia. O alumno tera que
realizar procuras bibliogréficas, recollida de informacion, redaccién, exposicion e defensa do
traballo.

Saidas de
estudo/préacticas de
campo

Realizaranse a condicion de que sexan posibles visitas a Industrias *carnicas.

Resolucion de problemas Elaboraranse traballos monogréficos e traballarase de forma individual ou en grupo sobre textos
e/ou exercicios de forma achegados polo profesor

auténoma

Traballos tutelados

O alumno tera que realizar procuras bibliogréaficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién
e defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en *tutorias.

Atencién personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminarios

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levaré a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Practicas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Traballos tutelados

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion maxistral Na cualificacion total terase en conta, a 2 CG2
asistgncia a clase, a participacién do alumno e cG8
a actitude.
CG11
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a CG16
“RAG CcG18
CE2
CE5
CE6
CT1
CT3
CT8
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Seminarios

Valorarase a asistencia, a participacion e a
actitude, ademais da correcta realizacion de
todas as actividades expostas.

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a
*RA6

10

CB2
CG2
CG8
CG11
CG14
CG15
CG16
CG18
CE15
CE21
CE24
CT1
CT3
CT5
CT7
CT8

Presentacidns/exposiciéns

Valorarase a presentacion da memoria do
traballo proposto e a exposicion do mesmo

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a
*RA6

CG2
CG8
CG11
CG15
CG18
CT1
CT3
CT5
CT7
CT8

Practicas de laboratorio

Valorarase a asistencia, a participacion, a
actitude

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a
*RAG

CB2
CG2
CG8
CG14
CG15
CG16
CG18
CE12
CE14
CE15
CE21
CE24
CT1
CT5

Traballos tutelados

Valorarase a presentacion da memoria do
traballo proposto.

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a
*RA6

CG2

CG8

CG11
CG15
CG16
CG18
CE15
CE24
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Resolucion de problemas e/ou Valorarase a presentacion de todos os 0 CG11
exercicios de forma autbnoma exercicios propostos CG15
CE21
CE24

Informes/memorias de préacticas Valorarase a presentacion da memoria de 5 CG2
practicas cGs

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a CG11
*RA6 CG14

CG15
CG16
CG18
CE6

Probas de tipo test Realizaranse unha ou dlas probas tipo test 35 CG11
CE6

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a CE12
*RA6 CE14

CE15
CE21
CE24

Probas de resposta curta Realizarase unha ou duas probas de resposta 35 CG11
curta CE6

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1 a CE12
*RA6 CE14

CE15
CE21
CE24

Otros comentarios y evaluacion de Julio

As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua. Isto sera posible a condicién de que se cumpran
coas datas de realizacion das actividades e a forma requirida en cada caso. Sera necesario chegar a un minimo en todas as
partes para poder superar a materia.

A avaliacion anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases, seminarios e practicas
presenciais. Os alumnos que non asistan a este 75% deberan realizar un exame escrito que representara o 70% da nota e
un traballo que representard un 30%, sendo necesario un *minimo en ambas as partes.

Bibliografia. Fontes de informacion

BEJARANO, M. (2001). Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y Il. Martin y Macias, Caceres.DURAND.
(2002). Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones. Acribia. Zaragoza. GIRARD. (1991). Tecnologia de la carne y
de los productos carnicos. Acribia, Zaragoza.HUI, Y.H., GUERRERO, I. y ROSMINI, M.R. (2006). Ciencia y Tecnologia de
carnes. Limusa S.L., Méjico. JASPER y PLACZEK. (1980). Conservacion de la carne por el frio. Acribia, Zaragoza. JIMENEZ y
CARBALLO. (1989). Principios bésicos de elaboracion de embutidos. Publicaciones de Extension Agraria, Madrid.LAWRIE, R.
(1998). Ciencia de la carne. Acribia, Zaragoza.OCKERMAN. (1989). Sausage and processed meat formulations. Van Nostrand
Reinhold, New York. ORDONEZ. (1998). Tecnologia de los alimentos. Vol. 2. Alimentos de origen animal. Sintesis, Madrid.
PRICE y SCHWEIGERT. (1994). Ciencia de la carne y de los productos cérnicos. Acribia, Zaragoza.RANKEN. (2000). Handbook
of meat product technology. Blackwell Scientific Publications, London. VARNAM y SUTHERLAND. (1998). Carne y productos
carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia. Acribia, Zaragoza. VENTANAS, J. (2006). El jamon Ibérico.De la dehesa al
paladar. Mundi Prensa, Madrid.VENTANAS, J. (2012). Jamén Ibérico y Serrano. Fundamentos de la elaboracion y de la calidad.
Mundi Prensa, Madrid.WARRISS, P.D. (2003). Ciencia de la carne. Acribia, Zaragoza. WIRTH. (1992). Tecnologia de los
embutidos escaldados. Acribia, Zaragoza.

Recomendacioéns

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Tecnoloxia alimentaria/O01G040V01605
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros
Asignatura Ciencia e
tecnoloxia dos
produtos
pesqueiros
Cédigo 001G040Vv01702
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Castelan
Imparticién
Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Martinez Suérez, Sidonia
Profesorado  Cobas Garcia, Noemi
Martinez Suérez, Sidonia

Correo-e sidonia@uvigo.es

Web

Descripcion  (*)Esta disciplina tiene como objetivos el estudio de la naturaleza de los productos de la pesca, y las causas
general de su alteracion, ademas de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su

procesado, conservacion y diversificacion.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber facer
CG2 Capacidade de organizacion e planificacion - saber facer
CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber

- saber facer
CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber

- saber facer

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais
como internacionais

CG11 Habilidades de razonamento critico - saber facer
CG14 Adaptacion as novas situaciones - saber facer
CG15 Creatividade - saber facer
CG16 Liderazgo - saber facer

- Saber estar / ser
CG18 Iniciativa e espiritu emprendedor - saber facer
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus - saber

procesos tecnoldgicos.

CE2  Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus
procesos tecnoldgicos.

CE6  Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion - saber

de alimentos.
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber facer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber facer
CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucién de productos - saber facer

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias
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RAL: El alumno sera capaz de:

CEl

Cofiecer as peculiaridades *composicionales do musculo do peixe respecto ao musculo das aves e dos CE2

mamiferos. CE6
Cofiecer os atributos de frescura do peixe. CE12
Cofiecer os sistemas de pesca e estiba. CE14
Cofiecer os diferentes procesos de industrializacién das principais especies marifias susceptibles de CE15
aproveitamento. CE21
RA2: O alumno que cursase a materia con bo aproveitamento quedara capacitado para: CG1
- Desenvolver a stia actividade profesional como técnico nunha industria pesqueira. CG2
CG6
CG7
CG8
CG11
CG14
CG15
CG16
CG18
Contidos
Tema

Unidade I: INTRODUCION

Tema 1.- A Industria Pesqueira.

Unidade I1: CLASIFICACION PRODUTOS DA PESCA Tema 2.- Os produtos da pesca.

Unidade IIl: PECULIARIDADES COMPOSICIONALES Tema 3. O musculo do peixe.

DO MUSCULO DO PEIXE

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

CARNE

Unidade V: CALIDADE

Tema 5.- Atributos de calidade do peixe.

Unidade VI: SISTEMAS DE PESCA E ESTIBA

Tema 6.- Captura, manipulacién e distribucién do peixe.

Unidade VII: SISTEMAS DE CONSERVACION E
INDUSTRIALIZACION

Tema 7.- Refrixeracion do peixe.

Tema 8.- Conxelacion do peixe.

Tema 9.- Salazonado e deshidratacién do peixe.
Tema 10.- Elaboracién de conservas de peixe.
Tema 11.- Elaboracién de semiconservas de peixe.
Tema 12.- Afumado do peixe.

Tema 13.- Cultivo e industrializacién de moluscos.
Tema 14.- Os crustaceos.

Tema 15.- Os cefal6podos.

Tema 16.- Peixe picado e xeles de peixe.

Tema 17.- Concentrados proteicos de musculo de peixe texturizados
(Marinbeef).

Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién maxistral 28 44.8 72.8
Seminarios 14 16.8 30.8
Practicas de laboratorio 14 8.4 22.4

Saidas de estudo/préacticas de campo 5 0 5

Traballos tutelados 0 10.5 10.5

Titoria en grupo 2 0 2
Presentacions/exposicions 1 2 3

Probas de resposta curta 1.5 0 15

Probas de tipo test 1.5 0 15
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Informes/memorias de practicas 0 0.5 0.5

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcién

Sesién maxistral

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

Seminarios

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

maxistrais.

Elaboraranse traballos monograficos e traballarase en grupos sobre textos achegados polo
profesor

Practicas de laboratorio  Realizdsense actividades onde se aplicaran as destrezas e cofiecementos adquiridos nas

clases teodricas.

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

Saidas de
estudo/practicas de
campo

Realizaranse na medida do posible visitas a empresas relacionadas cos produtos pesqueiros

Traballos tutelados

O alumno tera que realizar procuras bibliogréficas, recollida de informacién, redaccion,
exposicion e defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en tutorias.

Titoria en grupo

O profesor resolvera as dubidas e orientara sobre os traballos en grupo que se propofian

Presentaciéns/exposicions Os alumnos elaboraran de forma individual ou en grupo un traballo sobre algun/vos de o tema/s

propostos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto da materia. O alumno tera
que realizar procuras bibliogréaficas, recollida de informacioén, redaccion, exposicién e defensa do
traballo.

Atencién personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminarios

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levaréa a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi 0 desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Préacticas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Traballos tutelados

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencion personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Sesion maxistral

Na cualificacion total terase en conta, a asistencia a 2 CG1
clase, a participacién do alumno e a actitude. cG2
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

CE1l

CE2
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21
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Seminarios

Valorarase a asistencia, a participacion e a actitude,
ademais da correcta
realizacion de todas as actividades expostas.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

10

CG2
CG6
CG7
CG8
CG11
CG14
CG15
CG16
CG18
CE12
CE14
CE15
CE21

Presentacions/exposicions

Valorarase a presentacion da memoria do traballo
proposto e a exposicion do

mesmo

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

CG1
CG2
CG8
CcG11
CG15
CEl
CE6

Practicas de laboratorio

Valorarase a asistencia, a participacion, a actitude e a
memoria de practicas presentada

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

CG2
CG6
CG7
CG8
CG14
CG15
CG16
CG18
CEl
CE2
CE6
CE12
CE14
CE15
CE21

Traballos tutelados

Valorarase a presentacion da memoria do traballo
proposto.
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

CG1
CG2
CG8
CG11
CG15
CG18
CE15
CE21

Probas de resposta curta

Realizaranse unha ou duas probas de respuesra curta

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2

35

CG11
CG14
CEl

CE6

CE12
CE14
CE15
CE21
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Bibliografia. Fontes de informacion
HALL, G.M. (2001). Tecnologia del procesado del pescado. Acribia , Zaragoza.
lglr/%lgRlD A, M DRtID, J.M. & MADRID R.$1994). Tﬁcnolo&% delrggsc%fjp%%gsr{)ductos derivados,_AMV Ediciones,Madrid.

as de tipo te ealizaranse’u 0 S as
RUITER, A. 819993. El pescado y los productos er%/agos delg pesca: composicion, propiedades nutritivas y es?ﬁfiﬂdad.

Acribia , Zaragoza. Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL e RA2 celd

HUSS, H.H. (1998). El pescado fresco: sucalidad y cambios de su calidad. Documento técnico de pesca n°® 348CEAO, Roma.
ORDONEZ, J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Volumenll. Sintesis, Madrid. CE2
RODRIGUEZ CAEIRO, MJ. (2004). Elaborador de conservas deproductos de la pesca. Ideas propias, PontevedraCEG
SIKORSKI, Z.E. (1994)./Tecno|og|’a de losproductos del mar: recursos, composicion nutritiva y conservacion. AC(EiEbli%’
Zaragoza. INFORMACION COMPLEMENTARIA

ALBENTOSA M., BLANCO ., CORRAL ., CUNA M.A., ESTEVEZ A.,FERNANDEZ I., FIGUEIRO R., ORTEGA A., PERE?E‘)H/ POZAE.
(1992). Unidadesdidacticas de acuicultura. Direccién General de Formacién Pesquera elnvestigacion, Santiagd-§é.5
Compostela. CE21

7 i.‘l‘lﬂ_lﬂ_ _.ii'i d .g' ".] .—- a ‘ |'.E-.!'. .x*l 1 “ ade . ' i'C '

LUDORFF, W. & MEYER,V. (1978). El pescado y los productos de la pesca. Acribia , Zaragoza
MERCASA (2011). Alimentacion epdzspgfipSaedisedpaibisiestialidissebraidr wagnsumo. Ministerio de Agriculfiffg, Pesca
yAlimentacion MERCASA, Madrid. CG6
SUZUKI, T. (1987). Tecnologia de las proteinas del pescadoy krill . Acribia , Zaragoza. CG7
VV.AA. (2004). Recepcion y seleccion de materias primas yproductos auxiliares: manual practico para el elabggagor de
conservas deproductos de la pesca. Ideas Propias. Vigo. CG1L
VV.AA. (2004). Operaciones basicas de elaboracién de conservas de pescados y mar iscos : manual deidentificacion,
seleccién, limpieza y procesado. Ideas Propias. Vigo. CG15
VV.AA. (2004). Procesos de elaboracién de semiconservas depescados: guia practica para el elaborador de cof§ekfas de

CG1

productos de lapesca. Ideas Propias. Vigo. CG18
VV.AA. (2004). Procesos de elaboracion deconservas de productos de la pesca . IdeasPropias. Vigo. CE12
(= 4

Recomendaciéns

CE21

Rigesoaaantanesiy cyetirgvmdesulio

Bieactly sl as@sorrReatas eeriencDAd0 Bpdlalumnos de forma continua. Isto sera posible a condicién de que se cumpran
coas datas de realizacion das actividades e a forma requirida en cada caso.Sera necesario chegar a un minimo en todas as
partes para poder superar a materia. A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das
clases, seminarios e practicas presenciais. Os alumnos que non asistan a este 75% deberan realizar un exame escrito que
representara o 70% da nota e un traballo que representara un 30%, sindo necesario un minimo en ambas as partes. A
cualificacion final ird de 0 a 10.Datas de avaliacion:Fin de Carreira: 30 de setembro DE 2015 &s 16:00 horas1? edicion: 14
de xaneiro DE 2016 &s 16:00 horas22 edicion: 12 de xullo DE 2016 &s 10:00 horas
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais

Asignatura Ciencia e

tecnoloxia dos

produtos
vexetais
Cadigo 001G040Vv01703
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua
Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier

Profeso

rado Armesto Barge, Jorge
Carballo Garcia, Francisco Javier

Correo-

e carbatec@uvigo.es

Web

Descripcion  (*)Se estudiaran los fundamentos cientificos de los procesos de fabricacion 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
CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber facer
CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber facer
CG12 Desenvolver un compromiso ético - Saber estar / ser
CG16 Liderazgo - saber facer
- Saber estar / ser
CG19 Motivacion pola calidade - saber facer
CG20 Sensibilidade hacia temas medioambientais - saber facer
- Saber estar / ser
CE1  Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biol6gicos 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.
CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria. - saber
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion - saber
de alimentos.
CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso - saber

de produccion, transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los
conocimientos necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo
referente a la higiene del personal, productos y procesos.

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos - saber
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 - saber
- saber facer
CE13 Capacidad para analizar alimentos - saber
- saber facer
CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber
- saber facer
CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber
- saber facer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber

- saber facer
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CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria - saber
- saber facer

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Tras a superacion da materia o alumno tera un cofiecemento profundo das materias primas de orixe CG6
vexetal e das sUas peculiaridades composicionales, dos procesos de transformacién desas materias CG7
primas para obter os produtos elaborados, e de como inciden os procesos de transformacién sobre o valor CG12
nutritivo e atributos sensoriais dos produtos finais. CG16
RA2:Tera tamén cofiecementos acerca dos subproductos xerados na elaboracion dos produtos vexetais e CG19
nociéns sobre o impacto ambiental destas industrias e de como minimizalo cun adecuado desefio dos CG20
equipos e procesos. CE1
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CE11
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19
Contidos
Tema
TEMA 1.- Os vexetais. Especies mais importantes na alimentacion humana. Producién no mundo.

Necesidades de transporte e almacenamento: respostas a estas
necesidades por parte da Tecnoloxia Alimentaria.

TEMA 2.- As froitas e hortalizas (*I). Caracteristicas. Conservacién post-cultiva de froitas e hortalizas. Cambios
*fisiologicos post-colleita. Froitas *climatéricas e non *climatéricas.
Cambios asociados & maduracion. Manexo de froitas e hortalizas frescas.
Froitas e hortalizas minimamente procesadas.

TEMA 3.- As froitas e hortalizas (l1). Almacenamento a refrixeracion. Emprego de atmosferas modificadas.
Conxelacion: operaciéns preliminares, envasado, conxelacion,
almacenamento.

TEMA 4.- As froitas e hortalizas (*IlI). Apertizacion. Operacions preliminares. Envasado. Tratamento térmico:
calculos e optimizacion. Operacions complementarias.

TEMA 5.- As froitas e hortalizas (IV). Deshidratacion. Operaciéns de deshidratacion: proceso e equipos.
Fermentacion. Encurtido. Germinados vexetais. Fundamentos cientificos e
procesos.

TEMA 6.- As froitas (I). Confitado. Elaboracion de froitas confitadas. Elaboracion de confeituras e
marmeladas. Fundamentos cientificos e procesos.

TEMA 7.- As froitas (I1). Néctares, zumes e bebidas de froitas. Definiciéns. Procesos de
elaboracién. Tratamento térmico. Envasado.

TEMA 8.- As leguminosas. Caracteristicas bioquimicas e composicionales. Conservacion de
leguminosas. A soia: importancia, elaboracion de produtos derivados.

TEMA 9.- Os cereais. Caracteristicas, especies e variedades empregadas na alimentacion

humana. Os grans mondados: proceso de elaboracién. Os copos de
cereais: caracteristicas e obtencion. Obtencion de almidén de cereais.

TEMA 10.- Farifias e salvados. Obtencién e acondicionamento de farifias. Molturacion e separacion dos
produtos do moenda. Caracteristicas e aptitudes das farifias de cereais.
Acondicionamento das farifias para panificacion. O salvado: valorizacion
na industria alimentaria.

TEMA 11.- O pan (). Historia. Importancia econémica e cultural. A farifia de trigo e outras
farifias empregadas en panificacion. A formulacién da masa: os
ingredientes e o0 seu protagonismo. Formacion da masa: amasado,
amasado continuo. Masas especiais: masa de hojaldre.

TEMA 12.- O pan (II). A fermentacion: fases da fermentacion, aspectos bioquimicos da
fermentacién do pan, fermentacion controlada. Pans especiais: uso de
gasificantes. A coccion do pan: procesos bioquimicos e implicaciéons
organolépticas.

Paxina 63 de 123



TEMA 13.- As pastas alimenticias.

Definicion e caracteristicas. Proceso de elaboracion: amasado,
fermentacion, formateado, secado, envasado.

TEMA 14.- Os azucres.

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

TEMA 15.- O azucre de remolacha (I).

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

TEMA 16.- O azucre de remolacha (l1).

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

TEMA 17.- O azucre de cana (I).

A cana de azucre: caracteristicas e composicion. Obtencion do azucre
moreno ou louro: picado, moido, quecemento clarificacién, filtracion,
evaporacion, cristalizacion, secado e refrixeracion, cribado, envasado.

TEMA 18.- O azucre de cana (ll).

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

TEMA 19.- Aceites de froitos (Oliva) (1).

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

TEMA 20.- Aceites de froitos (Oliva) (II).

O bagazo de oliva: tratamento, obtencion do aceite de bagazo. Refinado
dos aceites de oliva. Envasado. Control de calidade dos aceites de oliva.

TEMA 21.- Aceites de sementes.

Especies vexetais para aproveitamento de sementes oleaginosas,
caracteristicas. Limpeza das sementes. Acondicionamento. Trituracion.
Extraccion por presion. Operaciéns de extraccién con disolventes. O
refinado: desmucilaginacion, desacidificacién, decoloracién,
desodorizacion, winterizacion, operacions opcionais.

TEMA 22.- Graxas vexetais.

Manteiga de coco. Manteiga de palma. Manteiga de cacao. Definicions.
Procedementos de obtencion. Utilizacién na industria alimentaria.

TEMA 23.- O cacao e os seus produtos (I).

A planta do cacao: caracteristicas e variedades. Historia do cacao.
Composicion da semente de cacao. Recoleccion. Fermentacion. Secado.
Elaboracién do caco en po: etapas e produtos.

TEMA 24.- O cacao e os seus produtos (Il).

O chocolate. Definicion e historia. Elaboracion: dosificacion de
compofientes, mestura, laminacion, conchaje, estufado, temperado,
cilindrado, moldeo, envasado. Elaboracion de coberturas de chocolate de
calidade.

TEMA 25.- O café.

O cafeto: especies do xénero Coffea e caracteristicas. Cultivo e
recoleccion do café. O café verde: caracteristicas composicionales. O
tostado: tipos, fases e equipos. Elaboracion de café torrefacto. Obtencion
de café descafeinado. Obtencion de café soluble liofilizado.

Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesion maxistral 28 44 72
Practicas de laboratorio 14 14 28
Seminarios 14 14 28
Saidas de estudo/préacticas de campo 6 0 6
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 5 5
Informes/memorias de practicas 0 11 11

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

alumnado

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesion maxistral

En cada tema, o profesor expon oralmente, co apoio do material audiovisual ou grafico que

considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmo.

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

Seminarios

Traballos realizados sobre temas especificos de importancia capital na materia e que, debido a

limitacions de tempo, non foron tratados coa suficiente profundidade no desenvolvemento do

programa teérico.
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Saidas de Realizaranse visitas a industrias de transformacion de vexetais que permitan observar in situ os
estudo/précticas de equipos e procesos de transformacion das materias primas vexetais.
campo

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion

Sesion maxistral

Practicas de laboratorio

Seminarios

Saidas de estudo/practicas de campo

Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion maxistral Valorarase a asistencia e a actitude. 10 CG6

CG7
CG12
CG16
CG19
CG20
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CE11l
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19

Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a actitude e a participacion. 10 CG6

CG7
CG12
CG16
CG19
CG20
CEl
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CE11l
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RAL, *RA2

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2

Paxina 65 de 123



Seminarios

Valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos
nos temas tratados, a orde nas exposiciéns e as respostas
as preguntas expostas polo profesor.

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RAL, *RA2

CG6
CG7
CG12
CG16
CG19
CG20
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CEl11
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19

Probas de resposta longa,
de desenvolvemento

Avaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 70
respostas en relacion coa informacion proporcionada polo
profesor no curso das sesiéns maxistrais. Os horarios

desta proba escrita son: Fin de carreira, 23 de setembro

as 16 horas; 12 Edicion, 30 de outubro as 16 horas; 22

Edicion, 10 de xullo as 10 horas.

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RAL, *RA2

CG6
CG7
CG12
CG16
CG19
CG20
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CEl11
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19
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Informes/memorias de Avaliarase a calidade, profundidade e presentacion da 5 CG6
practicas memoria de préacticas presentada polo alumno. cG7

Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2 CG12
CG16

CG19
CG20
CE1l
CE2
CE5
CE6
CE7
CE10
CE11l
CE12
CE13
CE14
CE15
CE16
CE19

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Os alumnos que, debido a obrigacions laborais, non poidan asistir regularmente a clase, seran avaliados unicamente coas
probas de resposta longa, de desenvolvemento. Tamén ocorrera o mesmo cos alumnos que concorran a convocatoria de Fin
de Carreira. Para estes alumnos este exame valera, asi pois, 0 100% da nota. En caso de non asistir ao devandito exame, ou
non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto dos alumnos.

As datas e horas dos exames son o0s seguintes: Fin de Carreira: dia 27 de setembro de 2016 &s 16:00 horas; 12 Edicién: dia
13 de xaneiro de 2017 as 16:00 horas; 22 Edicién: dia 11 de xullo de 2017 &s 10:00 horas. En caso de erro na transcricion
destas datas e exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

. Acribia, Zaragoza.BERNARDINI, E. (1982). Tecnologia de aceites y grasas. Alhambra, BIRCH, G.G. & PARKER, K.J. (1979).
Sugar: science and technology. Applied Science Publishers, New York, USA.HAMILTON, R.J. & BHATI, A. (1987). Recent
advances in chemistry and technology of fats and oils. Elsevier, London, UK.MADRID, A. (1988). Produccién, analisis
y control de calidad de aceites y grasas comestibles. AMV Ediciones, Madrid.. Acribia, Zaragoza.

Recomendaciéns

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Bromatoloxia/001G040V01501
Tecnoloxia alimentaria/O01G040V01605
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia y tecnologia de la leche

Asignatura Cienciay
tecnologia de la

leche
Cddigo 001G040Vv01704
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 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  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 tecnologico; 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 conservacion y
diversificacion de la leche; Conocer el equipamiento empleado en la industria lactea para la transformacion
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 cuatro asignaturas que se imparten en el cuarto curso de la titulacion, todas ellas nombradas mediante
lo encabezado "Ciencia y Tecnologia..." (de la Carne, de Productos Pesqueros, de Productos Vegetales y
Enoldgicas).

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidad de analisis y sintesis. - Saber estar /ser
CG6  Adquirir capacidad de resolucion de problemas - Saber estar /ser
CG13 Aprendizaje autbnomo - Saber estar /ser
CG14 Adaptacion a nuevas situaciones - Saber estar /ser
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos 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.
CE4  Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los - saber
procesos de analisis asociados al establecimientos 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 modificacion de - saber
alimentos.

CE7  Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de - saber
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.

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
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber hacer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Describir las fases y los componentes de la leche desde los puntos de vista fisico y quimico, CEl
infiriendo su relacion con las aptitudes tecnoldgicas, *ademais de los factores méas importantes de CE2
variacién de la composicion de la leche CE4
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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 CE4
originar en su procesado tecnoldgico CE5
RA3: Exponer las operaciones de obtencion, recogida y transporte de la leche, y explicar cdmo la manera CE4
de llevarlas a cabo incide en la calidad de la materia prima que llega a la industria CE7
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 implicacion, como CE2
responsables de alteraciones o como agentes de transformaciones deseables, en la elaboracion de CE5
productos lacteos CE6
CE7
RAS5: Conocer los equipos e instalaciones empleados en la industria lactea para los tratamientos CE5
tecnoldgicos y el envasado de la leche, y para la obtencion de los diferentes productos lacteos CE6
CE7
RA6: Explicar los procesos de conservacion y diversificacion de la leche: su fundamento, sus CE1l
particularidades, los problemas que presentan, los controles en las plantas de fabricacion y las CE4
caracteristicas de los diferentes productos resultantes CE5
CE6
CE7
RA7: Capacidad para tomar muestras de leche y de productos lacteos, y para realizar una analitica CE13
composicional, fisico-quimica y microbioldgica basica CE14
RA8: Capacidad para trabajar como técnico de fabricacién o produccién en una industria lactea CE12
CE14
RA9: Capacidad para regularizar y mejorar las producciones, y para solucionar problemas puntuales en la CE12
fabricacion de productos lacteos CE14
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 CE17
confeccionar un manual de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) CE18
RA12: Capacidad para relacionar los conceptos lactoldgicos, y enfocar los retos y problemas en el ambito CG1
de la industria lactea de una manera analitica y pragmatica CG6
RA13: Capacidad para documentarse y para discernir la informacion de interés con vistas a la solucion de CG1
problemas concretos en la industria lactea CG6
CG13
RA14: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos CG14

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: situacion 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 composicién. Los minerales de la leche.
Factores que afectan a la composicion 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, cristalizacion, hidrélisis, poder reductor y participacion 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: tamafio, 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: activacion 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 fraccion
caseinica de la leche. Componentes de la fraccion caseinica. Estado
micelar de las caseinas. Estructura de la micela. Estabilidad de las micelas.

LAS SUSTANCIAS NITROGENADAS DE LA LECHE. Il. Desestabilizacion de
las micelas: accién de enzimas proteoliticas, acidificacion, adicion 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 superdxido 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 crioscépico. Potencial
de oxido-reduccién. Tensidn superficial y viscosidad. Conductividad
eléctrica. Calor especifico y conductividad térmica.

MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

MICROBIOLOGIA DE LA LECHE. Concepto e importancia de la calidad
microbiolégica de la leche. La leche como medio de cultivo. Origen de los
microorganismos presentes en la leche. Grupos microbianos de interés
lactologico. Efectos de los tratamientos industriales: refrigeracion,
tratamientos térmicos, homogeneizacion. Microorganismos de interés
tecnolégico. Legislacion: 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 depuracion fisica. Métodos
automatizados de analisis de la leche.

LECHE HIGIENIZADA. Definicion. Higienizacion de la leche por
pasterizacion. Principales problemas que presenta la pasterizacion.
Pasterizacion baja y pasterizacion alta. Fabricacion de leche pasterizada:
funcionamiento de una instalacién de pasterizacion. Otros procedimientos
de higienizacion. Envasado de la leche hixienizada. 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 fabricacion. Leche condensada: tipos y tecnologia de
fabricacion. Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas.

LECHE EN POLVO. Definicién y tipos. Fabricacion 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. Fabricacion de nata:
desnatado, desacidificacién, pasterizacion, homogeneizacion,
desodorizacion, envasado y almacenamiento. Tratamientos, adiciones
autorizadas y materias primas. Controles en la planta de fabricacion.

MANTEQUILLA. Definicion y tipos. Fabricacion de mantequilla por métodos
discontinuos. Fabricacion 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. Definicion. Clasificacion de los quesos. Tecnologia general de la
elaboracién del queso: seleccién de la leche, pasterizacion, coagulacion,
desuerado, moldeado y prensado, salado.

QUESO. Il. Maduracién: fenémenos bioquimicos y factores condicionantes.
Tecnologias especificas de elaboracion de quesos. Técnicas modernas
aplicables a la fabricacion de queso: métodos continuos, desuerado
centrifugo, ultrafiltracion. Adiciones autorizadas y criterios microbiolégicos.

LECHES FERMENTADAS. Definicion y clasificacion. Leches sometidas a
fermentacion acida: yogur. Leches fermentadas con Lactobacillus
acidophilus y Bifidobacterium spp. Leches sometidas a fermentacion
acido-alcohdlica. Adiciones autorizadas y criterios microbiolégicos.

PRACTICAS DE LABORATORIO

ANALISIS COMPOSICIONAL Y FiSICO-QUIMICO DE LA LECHE. Determinacion
de los contenidos en extracto seco, materia grasa y proteina de leche
cruda. Determinacion 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 pasterizacién: prueba de la fosfatasa alcalina. Control de
tratamientos térmicos: pruebas de la peroxidasa y de Aschaffenburg.

ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS. Preparacion de cultivos
iniciadores. Elaboracion de un yogur firme. Elaboracién de un yogur batido
aromatizado. Elaboracion de kéfir.

ELABORACION DE QUESO. Determinacion de la actividad coagulante o
fuerza de un cuajo. Preparacién de una cuajada &cida y de una cuajada
enzimética. Elaboracion de un queso fresco de cuajada &cida ("quark").
Elaboracién de un queso de coagulacion mixta. Adicién de cloruro célcico,
cultivos iniciadores y cuajo. Coagulacién y desuerado. Salado. Moldeado y
prensado. Maduracion. Elaboracién de un requeson o queso de suero.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN PRODUCTOS LACTEOS. Determinacion
del contenido en sacarosa de leche condensada. Determinacion 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
Sesién magistral 28 47 75
Practicas de laboratorio 14 6 20
Seminarios 14 6 20
Salidas de estudio/préacticas de campo 5 0 5
Presentaciones/exposiciones 2 10 12
Trabajos tutelados 1 8 9
Resolucion de problemas y/o ejercicios 1 6 7
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Otras 0 2 2

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

Metodologias

Descripcion
Sesion magistral Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia, y de las bases tedricas y/o

directrices de los trabajos y ejercicios a desarrollar por los
estudiantes. Se incluye en estas sesiones un examen final de dos horas de duracion

Practicas de laboratorio Actividades de adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con la materia
(determinaciones analiticas, elaboracion de productos a pequefia escala, pruebas de control de
calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de Tecnologia de Alimentos

Seminarios 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/practicas Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se realizara

de campo una visita a una pequefa y a una gran industria lactea

Presentaciones/exposiciones Preparacion y exposicién por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de un
tema sobre contenidos de la materia propuesto por el profesor. Se llevara a cabo en grupo (grupos
de tres/cuatro alumnos), y el tema se expondré en horas destinadas a seminarios (2 horas por
grupo)

Trabajos tutelados Elaboracion y presentacion por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de
un documento de revision bibliografica sobre una teméatica de actualidad relacionada con la
materia. Se trata de una actividad auténoma de los estudiantes centrada en la busqueda, recogida
y tratamiento de informacion, 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)

Resolucion de problemas y/o Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test) relacionados con la asignatura.

ejercicios El alumno debera 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

Presentaciones/exposiciones Se facilitaran guiones de los temas y fuentes de informacién apropiadas, y se
supervisard la preparacién y la exposicién de los mismos, realizando las
indicaciones y correcciones oportunas

Trabajos tutelados Se entregara documentacion especifica y se asesorara en la busqueda de
informacion y en la revision bibliografica. Se supervisara la preparacién y la
exposicion de los trabajos, realizando las indicaciones y correcciones oportunas

Resolucién de problemas y/o ejercicios Se aclararan las dudas surgidas en la resolucién de los cuestionarios

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 40 CE1
docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta CE2
(examen final)
CE4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, CE5
RA6, RA7, RA8, RA9, RA10,R11
CE6
CE7
CE14
CE17
CE18
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 10 CE12
laboratorio docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta CE13
(examen final)
CE14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA7, RA8, RA9, RA10, R11 CE17
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Seminarios Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 10 CE4
docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta

(examen final) CES

CE6

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2,RA3, RA4, RA5, CE7
RA6, R11 CE17
CE18

Trabajos tutelados  Se evaluara la elaboracion y presentacién del trabajo tutelado (en 20 CG1
grupo) CG13
Resultados de aprendizaje evaluados: R12, RA13, RA14 CG14

Resolucion de Se evaluara la resolucion de ejercicios propuestos a través de la 20 CcG6
problemas y/o plataforma de teledocencia cG13

ejercicios
Resultados de aprendizaje evaluados: R12, RA13

Otros comentarios y evaluacion de Julio

La evaluacion 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 constara de una prueba de respuesta corta
(examen final), que representara un 60% de la nota final, y de la presentacion de un trabajo tutelado que supondra el 40%
restante. Para todos los casos, se considerara el examen final superado (de cara a sumar con el resto de las puntuaciones)
siempre que se obtenga una calificacion minima de 4 sobre 10.Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por
examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que supondra 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
exédmenes: fin de carrera, 29/09/2016 a las 16:00 h; primera edicion, 19/01/2017 a las 16:00 h; segunda edicion,
13/07/2017 a las 10:00 h. En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las validas seran las aprobadas
oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.Sistema de calificaciones: se expresara
mediante calificacién final numérica de 0 a 10 de acuerdo con la legislacion vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de
septiembre; B.O.E. del 18 de septiembre).

Fuentes de informacién

FAO/OMS, Leche y productos lacteos: Comision FAO/OMS del Codex Alimentarius, 12, 2011

WALSTRA, P. [et al.], Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos, 22, 2008

ROMERO DEL CASTILLO, R.; MESTRES, J., Productos lacteos: tecnologia, 12, 2004

MAHAUT, M., Introduccion a la tecnologia quesera, 12, 2003

SCHLIMME, E. & BUCHHEIM, W., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12, 2002
EARLY, R., Tecnologia de los productos lacteos, 22, 2000

VARNAM, A.H. & SUTHERLAND, J.P., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12, 1995
LUQUET, F.M., Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. vols. 1 e 2, 13,1991, 1993

VEISSEYRE, R., Lactologia técnica: composicién, recogida, tratamiento y transformacion de la leche, 22, 1988
WALSTRA, P. & JENNES, R., Quimica y Fisica lactologica, 12, 1986

ALAIS, C., Ciencia de la leche: principios de técnica lechera, 1&, 1985

, Alimentacion, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcion. ISSN: 0212-1689, , 1982-

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

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

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

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

, International Journal of Dairy Technology. Wiley-Blackwell. ISSN: 1364-727X. Online ISSN: 1471-0307, , 1997-2009
, Journal of Dairy Research. Cambridge University Press. ISSN: 0022-0299. Online ISSN: 1469-7629, , 1929-

, http://lwww.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.html, ,

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

, http://bddoc.csic.es, ,

, http://lwww.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://lwww.la-leche.es/, ,
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, 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, ,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Ampliacion de bromatologia/O01G040vV01601

Tecnologia alimentaria/O01G040V01605

Materias primas/001G040V01905
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia y tecnologia enoldégicas
Asignatura Cienciay

tecnologia

enolégicas
Cédigo 001G040Vv01802
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c

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 evolucion 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 enolégica. La materia, de caracter
optativo, se relaciona de forma horizontal con otras cuatro materias obligatorias que se imparten en el
primer cuatrimestre del cuarto curso de la titulacion, todas ellas denominadas con el titulo "Ciencia y
Tecnologia..." (de la Leche, de la Carne, de los Productos Pesqueros y de los Productos Vegetales).

El plan de estudios de la titulacion prevé la posibilidad de que el titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos contenga una mencion de "Industrias Vitivinicolas”, para lo cual el alumno debera haber
cursado la materia "Ciencia y Tecnologia Enolégicas" junto con otras tres (Viticultura, Evaluacién Sensorial de
los Alimentos, y Analisis y Control de Calidad en Enologia) relacionadas transversalmente con la misma,
ademais de haber realizado el Practicum en una bodega o laboratorio dedicado al control de calidad
enoldgico, y el Trabajo de Fin de Grado en un material relacionado con la Viticultura y/o la Enologia.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidad de analisis y sintesis. - Saber estar /ser
CG6  Adquirir capacidad de resolucion de problemas - Saber estar /ser
CG13 Aprendizaje autbnomo - Saber estar /ser
CG14 Adaptacion a nuevas situaciones - Saber estar /ser
CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos 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.
CE4  Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los - saber
procesos de analisis asociados al establecimientos 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 modificacion 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
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber hacer
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber hacer

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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RAL: Describir los componentes de las estructuras presentes en el racimo de uva, indicando en sucaso  CE1l
sus propiedades de interés tecnoldgico, y explicar su evolucién a lo largo de la maduracion CE2

RA2: Describir la naturaleza y las propiedades de las enzimas, presentes de forma natural en la vendimia CE1
o afiadidas durante la vinificacion, responsables de alteraciones o de transformaciones deseables en la CE2

elaboracion de los vinos CE5
CE6
RA3: Conocer las principales caracteristicas y las actividades metabdlicas de los microorganismos, tanto CE1
deseables como perjudiciales, implicados en el proceso de vinificacion CE2
CE5
CE6
RA4: Describir la composicién y las propiedades fisicas y fisico-quimicas del vino, y comprender su CE2
relacién con las caracteristicas organolépticas o sensoriales CE4
RAS5: Conocer los equipos e instalaciones de la bodega y su funcionamiento, y adquirir un criterio basico CE5
para su valoracion y su eleccion en las diferentes situaciones CE6
RA6: Describir y comprender los procesos de vinificacién, su fundamento, las operaciones que los CE5
integran, sus particularidades y las distintas modalidades conducentes a la obtencion de diferentes vinos CE6
RA7: Conocer las diferentes técnicas de clarificacion, estabilizacion y conservacion, ademas de los CE5
distintos procedimientos de envejecimiento de los vinos 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 fabricacion o producciéon en una bodega o industria CE12
enolégica 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
CE14
RA12: Capacidad para analizar y evaluar los riesgos alimentarios en una bodega o industria enolégica,y CE17
para confeccionar un manual de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) CE18
RA13: Capacidad para relacionar los conceptos enoldgicos, y enfocar los desafios y problemas en el CG1
ambito vitivinicola de una manera analitica y pragmatica CG6
RA14: Capacidad para documentarse y para discernir la informacion de interés con vistas a la solucion de CG1
problemas concretos en la bodega o industria enolégica CG6
CG13
RA15: Adaptarse a situaciones y problemas nuevos CG14
Contenidos
Tema
INTRODUCCION. EL SECTOR VITIVINICOLA INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS Y ENTORNO SOCIOECONOMICO.

Conceptos basicos. Historia del vino. Importancia econémica del sector en
Espafia. La industria enolégica en Galicia: situacién actual y perspectivas.

LA UVA'Y LA VENDIMIA EL RACIMO DE UVA. Partes del racimo. Proporciones cuantitativas.
Composicioén del raspon. 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 maduracion. Cambios en el tamafio
del grano. Evolucién de los azlcares. Evolucién de los minerales.
Evolucion de los acidos organicos. Evolucion de las sustancias
nitrogenadas. Evolucion de los polifenoles y de los aromas. Evolucién de
las vitaminas. Seguimiento de la maduracion: indices.

LA VENDIMIA. Fijacién de la fecha de vendimia. Transporte de la vendimia:
fenémenos indeseables de fermentacion, oxidacion y maceracion. 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: clasificacion
y acciones. Influencia de las condiciones de vinificacién sobre la actividad
de las oxidorreductasas. Enzimas pectoliticas de la uva: tipos y acciones.
Aplicaciones enoldgicas de enzimas pectoliticas exégenas y de enzimas
potenciadoras de aroma.
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ASPECTOS MICROBIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS
DE LA VINIFICACION

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA VINIFICACION. Microbiota natural de
la vendimia. Las levaduras. Las bacterias lacticas. Las bacterias acéticas.

ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA VINIFICACION. Metabolismo de las
levaduras: fermentacion alcohdlica y fermentacion gliceropirdvica.
Metabolismo de las bacterias lacticas: fermentacién 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 ubicacion. Equipos de recepcion y manejo
preliminar de la vendimia. Tratamientos mecanicos de la vendimia:
operaciones previas a la fermentacién. Despalillado. Estrujado. Escurrido.

EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA VINIFICACION. II. Prensado:
clasificacion, descripcion y funcionamiento de las prensas. Encubado:
materiales, caracteristicas y tipos de depésitos o cubas. Sistemas de
retirada y almacenamiento de los orujos.

ASPECTOS TECNOLOGICOS DE LA VINIFICACION

OPERACIONES COMUNES EN LAS DISTINTAS VINIFICACIONES. Empleo del
anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacién, procedimientos
y dosis de utilizacion. El levadurado: preparacion de un pie de cuba y uso
de levaduras secas activas. Control y seguimiento de la fermentacién
alcohdlica. La detencion de la fermentacion: causas e intervenciones.

LA VINIFICACION EN BLANCO. Caracteristicas generales de la vinificacion
en blanco. Vinificacién en blanco seco: extraccion 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. Elaboraciéon con maceracion
prefermentativa.

LA VINIFICACION EN ROSADO. Caracteristicas de los vinos rosados.
Elaboracién en blanco o por prensado directo. Elaboracion por maceracién
corta o parcial. Otros métodos de elaboracion: vinificacion en semitinto,
vinificacion por madreo.

LA VINIFICACION EN TINTO. Caracteristicas generales de la vinificacion en
tinto. El encubado: dispositivos. Conduccion de la
fermentacién-maceracion. Factores que intervienen sobre la extraccion de
compuestos durante el encubado. Duracién del encubado. Descube.
Prensado. Fermentacion malolactica. Operaciones finales.

VINIFICACION POR MACERACION CARBONICA. Procesos durante la
maceracion carbdnica. Fermentacion intracelular de la uva: metabolismo
del &cido malico. Disolucion de los componentes de las partes sélidas.
Operaciones: recepcion y encubado de la vendimia. Desarrollo y control
de la maceracién carbonica. Descube, prensado y fermentacion alcohdlica.
Caracteristicas de los vinos de maceracion carbénica.

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.
Elaboracién de vinos de Jerez. Vinos espumosos. Clasificacién. Elaboracion
por el método champanoso.

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION Y
ESTABILIZACION

TRATAMIENTOS DE CLARIFICACION: ENCOLADO Y FILTRACION.
Clarificacion espontanea y trasiegos. Clarificacion por encolado:
clarificantes proteicos, de sintesis industrial y minerales. Clarificacion por
filtracion: filtros de aluvionado, filtros de placas, filtros de membrana.
Filtraciobn amicrobica.

TRATAMIENTOS DE ESTABILIZACION DE LOS VINOS. Tratamientos por frio:
estabilizaciones tartaricas por estabulacién en frio, por contacto y en
continuo. Técnicas quimicas de estabilizacion: empleo de acido
metatartarico, manoproteinas, carboximetilcelulosa y goma arabiga.
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CONSERVACION, ENVEJECIMIENTO Y TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE LOS VINOS. Empleo de sustancias
EMBOTELLADO DE LOS VINOS conservantes y antioxidantes: acido sérbico, acido ascoérbico, lisozima.

Aplicaciones de gases en la industria enoldgica.

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
tapon: estructura y propiedades de la corteza y de los materiales
sintéticos.

PRACTICAS DE LABORATORIO ANALISIS DE JUGO DE UVA. Determinacion 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. Observacion
microscépica de microorganismos. Preparacion de cultivos.
Determinaciones de densidad y temperatura en mosto-vino.
Determinacioén 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. Prensado. Desfangado estatico.
Levadurado. Tratamiento del mosto con bentonita. Fermentacion
alcoholica.

MINIVINIFICACION EN TINTO. Despalillado, estrujado y encubado. Sulfitado
de la vendimia. Levadurado. Fermentacién alcohélica y maceracion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién magistral 28 47 75

Practicas de laboratorio 14 6 20
Seminarios 14 6 20

Salidas de estudio/préacticas de campo 5 0 5
Presentaciones/exposiciones 2 10 12

Trabajos tutelados 1 8 9

Resolucion de problemas y/o ejercicios de forma 1 6 7

auténoma

Otras 0 2 2

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia, y de las bases tedricas y/o
directrices de los trabajos y ejercicios a desarrollar por los estudiantes. Se incluye en estas
sesiones un examen final de dos horas de duracion

Practicas de laboratorio

Actividades de adquisicion de habilidades béasicas y procedimentales relacionadas con la materia
(determinaciones analiticas, elaboracion de productos a pequefia escala, pruebas de control de
calidad, etc.). Tendran lugar en el laboratorio de practicas de Tecnologia de Alimentos

Seminarios

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/practicas
de campo

Actividades de aplicacion de los conocimientos a situaciones concretas. De ser posible, se visitara
una pequefa bodega y una cooperativa vitivinicola
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Presentaciones/exposiciones Preparacion y exposicion por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de un
tema sobre contenidos de la materia propuesto por el profesor. Se llevara a cabo en grupo (grupos
de tres/cuatro alumnos), y el tema se expondra en horas destinadas a seminarios (2 horas por
grupo)

Trabajos tutelados Elaboracion y presentacion por parte del alumnado, ante el docente y los compafieros de clase, de
un documento de revision bibliografica sobre una tematica de actualidad relacionada con la
materia. Se trata de una actividad auténoma de los estudiantes centrada en la busqueda, recogida
y tratamiento de informacion, 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)

Resoluciéon de problemas y/o Actividad en la que se formulan ejercicios (cuestionarios tipo test) relacionados con la asignatura.

ejercicios de forma El alumno debera realizar los ejercicios individualmente. Los cuestionarios, correspondientes la

auténoma cada tema o médulo en los que se estructura la materia, se presentaran a través de la plataforma
TEMA de teledocencia

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion

Presentaciones/exposiciones Se facilitaran guiones de los temas y fuentes de informacién apropiadas, y se
supervisard la preparacién y la exposicién de los mismos, realizando las
indicaciones y correcciones oportunas

Trabajos tutelados Se entregard documentacion especifica y se asesorara en la basqueda de
informacion y en la revision bibliografica. Se supervisara la preparacion y la
exposicion de los trabajos, realizando las indicaciones y correcciones
oportunas

Resolucién de problemas y/o ejercicios de  Se aclararan las dudas surgidas en la resolucion de los cuestionarios
forma auténoma

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesion magistral Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 40 CE1
docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta CE2
(examen final)
CE4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, CE5
RA6, RA7, RA8, RA9, RA10, RA11, RA12 CE6
CE14
CE17
CE18
Practicas de Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 10 CE12
laboratorio docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta CE13
(examen final)
CE14
Resultados de aprendizaje evaluados: RA8, RA9, RA10, RA11, CE17
RA12
Seminarios Los conocimientos adquiridos a través de esta metodologia 10 CE4
docente seran evaluados en una prueba de respuesta corta CE5
(examen final)
CE6
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, CE17
RA12 CE18
Trabajos tutelados Se evaluara la elaboracion y presentacion del trabajo tutelado 20 CG1
(en grupo) cG13
Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14, RA15 CG14
Resolucioén de Se evaluaré la resolucion de los ejercicios propuestos a través 20 CcG6
problemas y/o de la plataforma de teledocencia
T CG13
ejercicios de forma
auténoma Resultados de aprendizaje evaluados: RA13, RA14

Otros comentarios y evaluacion de Julio
La evaluacion de los alumnos con responsabilidades laborales (o de indole equiparable) que no puedan asistir de
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manera regular a las clases y que justifiquen debidamente su inasistencia constara de una prueba de respuesta corta
(examen final), que representara un 60% de la nota final, y de la presentacion de un trabajo tutelado que supondra el 40%
restante. Para todos los casos, se considerara el examen final superado (de cara a sumar con el resto de las puntuaciones)
siempre que se obtenga una calificacion minima de 4 sobre 10.Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por
examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que supondra el 100% de la nota). En caso de no
asistir la dicho examen, o de no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.Fechas de
exéamenes: fin de carrera, 29/09/2016 a las 10:00 h; primera edicion, 22/03/2017 a las 16:00 h; segunda edicion,
05/07/2017 a las 16:00 h. En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las vélidas seran las aprobadas
oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en el sitio "web" del Centro.Sistema de calificaciones: se expresara
mediante calificacién final numérica de 0 a 10 de acuerdo con la legislacion vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de
septiembre; B.O.E. del 18 de septiembre).

Fuentes de informacién

HIDALGO, J., Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 23, 2011

GRAINGER, K. & TATTERSALL, H., Produccion de vino: desde la vid hasta la botella, 1%, 2007
CARRASCOSA, V. [et al.], Microbiologia del vino, 12, 2005

BLOUIN, J. & PEYNAUD, E., Enologia préactica: conocimiento y elaboracion del vino, 42, 2004

GIRARD, G., Bases cientificas y tecnoldgicas de la enologia, 1%, 2004

FLANZY, C., Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos, 22, 2003

RIBEREAU-GAYON, P. [et al.], Tratado de enologia, vols. 1 e 2, 12, 2003

RANKINE, B., Manual practico de enologia, 12, 1999

DE ROSA, T., Tecnologia de los vinos blancos, 12, 1998

OUGH, C.S., Tratado basico de enologia, 12, 1996

, Alimentacion, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcion. ISSN: 0212-1689, , 1982-

, 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 & Vineyard. San Rafael, California: D. Neel. ISSN: 1057-2694, , 1987-
, Revue des oenologues et des techniques vitivinicoles et oenologiques. Macon: Union Francaise des Oenologues, , 1982-
, Revue francaise d'oenologie. Paris: Union Nationale des Oenologues, , 1966-

, Vitis: Journal of Grapevine Research. Siebeldingen: Bundesforschungsanstalt fur Rebenziinschtung Gellwellerhof. ISSN:
0042-7500, , 1957-

, http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.htmi, ,
, http://www.scopus.com/home.url, ,

, http://bddoc.csic.es , ,

, http://Iwww.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/X18E3YYT4FK5HC61BSU9L215G5CAACS57L7G1DCAHEVRXS5YQ4N-00828?func=meta-1, ,
, http://www.alimentatec.com/, ,

, http://www.directoriodelvino.com/index.php/335/enoforumcom/, ,

, http://www.noticiasdelvino.com/, ,

, http://lwww.elcatavinos.com/, ,

, http://www.lugardelvino.com/, ,

, http://www.fabbri.fr/fr/produits.php, ,

, gienol@listserv.rediris.es, ,

I

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Andlisis y control de calidad en enologia/O01G040vV01901
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Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Ampliacion de bromatologia/O01G040vV01601
Tecnologia alimentaria/001G040V01605
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Analisis y control de calidad en enologia

Asignatura Andlisis y control
de calidad en

enologia
Cadigo 001G040Vv01901
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c
Lengua Castellano
Imparticibn ~ Francés
Gallego
Inglés

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Falqué Lépez, Elena
Profesorado  Falqué Lépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descripcion  Que el alumno conozca la importancia de diversos componentes de los mostos, vinos y destilados,
general definitorios de sus calidades; asi como la metodologia de andlisis para su determinacion.

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 reflexion sobre temas - saber hacer
relevantes de indole social, cientifica o ética

CG1l Capacidad de analisis y sintesis. - saber

- saber hacer
- Saber estar /ser

CG2 Capacidad de organizacién y planificacién - saber
- saber hacer
- Saber estar /ser

CG5 Capacidad de gestion de la informacién - saber
- saber hacer
- Saber estar /ser

CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales - saber
como internacionales - saber hacer
- Saber estar /ser
CG11l Habilidades de razonamiento critico - saber

- saber hacer
- Saber estar /ser

CG12 Desarrollar un compromiso ético - saber
- saber hacer
- Saber estar /ser

CG14 Adaptacion a nuevas situaciones - saber
- saber hacer
CG19 Motivacion por la calidad - saber

- saber hacer
- Saber estar /ser

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biol6gicos 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 tecnoldgicos.
CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber

alimentos. - saber hacer
CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos - saber
referentes a la normalizacion y legislacién alimentaria - saber hacer
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CE13 Capacidad para analizar 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

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

- saber hacer

- Saber estar /ser
CT1 Capacidad de analisis, organizacion y planificacion - Saber estar /ser
CT4 Capacidad de aprendizaje autébnomo y gestién de la informacién - Saber estar /ser
CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones - Saber estar /ser
CT6 Capacidad de comunicacion interpersonal - Saber estar /ser
CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico. - Saber estar /ser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

Reconocer la importancia del papel desempefiado por ciertos compuestos de interés enolégico.

CB3
CG8
CG11
CG14
CG19
CE1l
CE2
CE6
CE8
CE19
CT1
CT4
CT6
CT8

Comprender el fundamento de las distintas metodologias de analisis de compuestos de interés enolégico,

y en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado).

CB3
CGl1
CG2
CG5
CGl1
CG12
CEl
CE2
CE13
CE19
CT1
CT4
CT5
CT8
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Conocer, ser capaz de seleccionar y saber aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis CB3
de las sustancias de interés en las distintas matrices (uva, mosto, vino, destilado), para determinar sus  CG1
caracteristicas y poder evaluar y controlar la calidad enoldégica. CG2

CG5
CG8
CG1l1
CG12
CG14
CG19
CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CE14
CE17
CE19
CT1
CT4
CT5
CT6
CT8

Contenidos

Tema

TEMA 1.

INTRODUCCION.

Analisis 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 &cidos de la uva, vino y aguardientes: importancia para la
elaboracién y conservacién de un producto de calidad.
Métodos de andlisis para la determinacion de la acidez total y volatil.
Determinacién de los acidos mélico, 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 azlcares y calidad de la uva: repercusién en la elaboracion
de vinos y aguardientes.
Métodos para la determinacion del grado probable, densidad y extracto.
Métodos volumétricos para la determinacién de los azlcares reductores.
Determinacion de azlcares por técnicas
cromatograficas.

TEMA 4. ALCOHOLES. Alcoholes: origen y papel.
Bases fisico-quimicas de los métodos usuales/oficiales para la
determinacion del grado alcohdlico.
Aplicacion de las técnicas cromatograficas a la determinacion de metanol,
etanol y alcoholes superiores en vinos y aguardientes.
Importancia legal y toxicoldgica.

TEMA 5. CONSERVANTES. Metodologia para la determinacion 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 y en las
caracteristicas sensoriales de los vinos.
Determinacion del contenido total y de los diversos grupos de compuestos
fendlicos: métodos clasicos y métodos cromatogréficos.
Evaluacién 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 determinacion de las diversas
familias de compuestos responsables de los aromas varietales,
fermentativos y bouquet.

TEMA 8. SUSTANCIAS NITROGENADAS. Composicién nitrogenada de la uva y su transcendencia en la vinificacion,

conservacion y estabilizacién de los vinos.

Metodologia para la determinacion de nitrégeno, amonio y proteina.
Determinacion de aminoacidos y aminas biégenas por métodos
cromatograficos.
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TEMA 9. SUSTANCIAS MINERALES. Metodologia analitica para la determinacion de aniones y cationes de

importancia enoldgica.
Determinacion de cenizas y alcalinidad.

PRACTICAS DE LABORATORIO. Determinacion de la acidez total.

Acidez: 5.
AzUcares: 1.
Alcoholes:2.
Conservantes: 2.

Determinacion de la acidez volatil por los métodos de Mathieu y de
Cazenave-Ferré.

Determinacion de acido malico por CCF y por Espectrofotometria.
Determinacién de azUcares reductores por el método de LUff.

Determinacién del grado alcohélico: método de destilaciéon y método de
Barus.

Determinacion de S02 libre y combinado: Métodos de Ripper y de Rankine.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 28 56
Practicas de laboratorio 14 28 42
Trabajos tutelados 10 20 30
Estudio de casos/analisis de situaciones 0 13 13
Salidas de estudio/préacticas de campo 5 0 5
Pruebas de respuesta corta 0 4 4

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion 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 teoricos desarrollados en las lecciones magistrales y en los trabajos tutelados.

Trabajos tutelados

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 bisqueda y recogida de la informacion, lectura 'y
manejo de bibliografia, redaccién, exposicion...

Estudio de La profesora supervisard, mediante tutorias o a través de la plataforma tem@, el trabajo auténomo

casos/andlisis de desarrollado por el alumno sobre casos/analisis de situaciones con soporte bibliografico, con la

situaciones finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipétesis, diagnosticarlo y adentrarse en
procedimientos alternativos de solucion, para ver la aplicacion de los conceptos tedricos en la
realidad.

Salidas de La docencia de la asignatura se complementara con la asistencia a alguna conferencia sobre temas

estudio/practicas de
campo

enoldgicos y/o con la visita a alguna bodega o a la Estacidn de Viticultura e Enoloxia de Galicia
(EVEGA).

Atencién personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas de
laboratorio

Al inicio de cada sesion 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 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@.

Trabajos tutelados

En los trabajos tutelados, se valorara el documento final, y en su caso también la exposicion del
mismo, sobre la tematica, conferencia, visita, resumen de lectura, investigacién o memoria
desarrollada. El alumno dispondra de todo el material empleado en clases (tanto teéricas, como
guiones de las practicas de laboratorio, como trabajos realizados por sus comparieros) en la
plataforma tem@.

Estudio de
casos/analisis de
situaciones

Se valorara el documento final sobre el estudio de un caso o el analisis de una situacion, y en su
caso también la exposicion del mismo.

Paxina 85 de 123



Evaluacion

Descripcion

Calificacion Competencias Evaluadas

Practicas de
laboratorio

Las practicas de laboratorio supondran hasta un 25% de la nota
final, que incluye la obligatoriedad de asistir a todas las sesiones,
la realizacion de todas las practicas y la elaboracion y entrega de
la memoria de practicas (supondra hasta un 20%).

También se tendra en cuenta la actitud y participacion del
alumno en clases (supondra hasta el 5% restante).

Esta parte debera ser superada independientemente de las
demas para poder superar la asignatura y estar en condiciones
de sumar la valoracion de las demés actividades.

25

CB3
CG1
CG2
CG5
CG8
CG11
CG12
CG14
CE8
CE13
CE19
CT1
CT5
CT6
CT8

Trabajos tutelados

La participacion, actitud, asi como el trabajo en si (forma de
abordar los conceptos a trabajar, redaccion, presentacion...del
documento escrito y su exposicion, de ser el caso) supondra
hasta un 50% de la nota final.

50

CB3
CG1
CG2
CG5
CG12
CEl
CE2
CE6
CE8
CE14
CE17
CE19
CT1
CT4
CT8

Estudio de
casos/analisis de
situaciones

Se valorara, hasta un 10% de la calificacion final, la calidad del
material solicitado (entrega de los casos practicos,

problemas o andlisis de situaciones

y ejercicios), asi como la actitud del alumno en la elaboracién de
los mismos.

10

CB3
CG1
CG2
CG5
CG11
CG12
CG14
CG19
CEl
CE2
CE6
CE8
CE13
CE14
CE17
CE19
CT1
CT4
CT5
CT8
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Pruebas de Se realizara un examen donde se evaluaran los conocimientos 15 CB3
respuesta corta adquiridos en la asignatura. cel

CG5
CG11
CG12
CG14
CE1l
CE2
CE6
CE8
CE14
CE19
CT1
CT4
CT5
CT8

Otros comentarios y evaluacioén de Julio

Se realizara, 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: 29-Septiembre (16 h)12 Edicion:
26-Mayo (10 h)22 Edicion: 11-Julio (16 h)En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, 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 encargada en base a la asistencia (obligatoria), y a la actitud y aptitud de los alumnos durante el desarrollo de las
mismas. Cada grupo debera entregar una memoria de las practicas donde consten todos los calculos realizados, asi como la
discusién y justificacion de los resultados finales. En los examenes oficiales, también parte de las preguntas de teoria
trataran directa o indirectamente sobre las practicas de laboratorio.En la segunda convocatoria de la asignatura, la
evaluacion se llevara a cabo del siguiente modo:* Se examinara toda la parte tedrica y practica de la asignatura, debiendo
superar la puntuacion 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 realizacion del examen de la asignatura.En la 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.

Fuentes de informacién

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B. y Lonvaud, A., “Traité d’Oenologie”. 1. Microbiologie du Vin. Vinifications.,
Ed. Dunod, Paris, 1998 / 2004

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B. y Lonvaud, A., “Traité d’Oenologie”. 2. Chimie du Vin. Stabilisation et
traitements., Ed. Dunod, Paris , 1998 / 2004

Curvelo-Garcia, S.A., “Controlo de qualidade dos vinhos: Métodos analiticos”. Quimica Enoldgica. Métodos Analiticos.,
Instituto da Vinha e do Vinho. Lisboa, 1988

Office International de la Vigne et du Vin et des Modts”. Paris (2003)., “Recueil des Méthodes Internationales d’Analyse des
Vins et des Mo(ts”., OIV, Paris, 2004/ 2007

Zoecklein, B.W., Fugelsang, K.C., Gump, B.H. y Nury, F.S., “Analisis y Produccién de Vino”., Ed. Acribia, Zaragoza, 2000
Ough, C.S., y Amerine, M.A., “Methods for analysis of must and wines”., 22 Ed. John Wiley & Sons, New York, 1988
Maarse, H. , “Volatile compounds in foods and beverages”. , Marcel Dekker, Inc. New York, 1991

Flanzy, C. , “Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos”. , Ed. Mundi-Prensa, Madrid, 2000 / 2003

Buglas, A.l., "Handbook of alcohlic beverages: Technical, analytical and nutritional aspects”, Wiley, Chichester, 2011
Moreno, J. y Peinado, R., "Enological chemistry", Elsevier, Amsterdam, 2012

Guzman Alfeo, M., "Manual de espectrofotometria en enologia", AMV Ediciones, Madrid, 2010

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Paxina 87 de 123



Ciencia y tecnologia enolégicas/001G040vV01802
Evaluacion sensorial de los alimentos/001G040V01902

Otros comentarios

Se recomienda también haber cursado "Analisis Instrumental”
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Evaluacioén sensorial de los alimentos

Asignatura Evaluacion
sensorial de los

alimentos
Cddigo 001G040Vv01902
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Curso Cuatrimestre
6 4 2c

Lengua

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descripcion  En esta materia el estudiante adquirira los conocimientos basicos del analisis sensorial y conocera la

general

metodologia necesaria para aplicarlo en estudios de mercado, en el control de calidad de los alimentos y en
la investigacion y desarrollo de nuevos productos

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1 Capacidad de andlisis y sintesis. - saber
CG4 Conocimientos basicos de informéatica. - saber

CG15 Creatividad

- saber hacer

CE3  Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los - saber
conocimientos especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos

asociados a su produccidn, transformacién y conservacion.

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

analisis asociados al establecimientos de las mismas.

CE13 Capacidad para analizar alimentos

- saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL: Aprender a formar y entrenar un panel de cata CE3
CE4
CE13

RA2: Aplicar disefios de pruebas sensoriales a problemas reales CE4
CE13

RA3: Ser capaz de usar herramientas estadisticas para evaluar datos sensoriales CE3

RA4 CG1
CG4
CG15

Contenidos

Tema

Bloque I. Conceptos generales y fundamentos Tema 1.-Concepto de ESA. Evolucién histérica. Términos y definiciones.

tedricos del analisis sensorial

Importancia de la ESA. Calidad sensorial de los alimentos.
Tema 2.-Fundamentos tedricos del ASA: La percepcion: Aspectos
fisioldgicos y psicoldgicos. Umbrales de percepcién.
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Bloque II: Los sentidos y las propiedades Tema 3.-El sentido de la vista. Caracteristicas fisioldgicas. El color:

sensoriales

concepto y medida. Evaluacion sensorial del color.

Tema 4.-El sentido del olfato: Caracteristicas fisiologicas de la nariz.
Diferencia entre olor y aroma. Evaluacion 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 Evaluacion sensorial de
la textura.

Bloque Ill: Metodologia del andlisis sensorial de  Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o hedénicas. Pruebas

alimentos

de medicion del grado de satisfaccion. Pruebas de aceptacion.

Tema 8.- Pruebas discriminativas: Prueba de comparacion 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. Determinacion del perfil sensorial.

Tema 10.- Jueces: tipos de jueces. Seleccién de jueces. Entrenamiento.
Tema 11.- Condiciones de las pruebas: area de prueba y preparacion.
Preparacion de las muestras. Codificacién y orden de presentacion de las
muestras. Material para la degustacion.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentaciones/exposiciones 1 10 11
Seminarios 12 6 18
Practicas de laboratorio 11 0 11
Trabajos tutelados 2 30 32
Sesion magistral 14 42 56
Pruebas de respuesta corta 2 20 22

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Presentaciones/exposiciones Exposicion por parte del alumno de un tema seleccionado bajo asesoramiento del profesor sobre

un contenido de la materia. La exposicion se realizara en presencia del resto de los alumnos y del
profesor

Seminarios

Se utilizaran para ahondar o complementar los contenidos de la materia, son un complemento de
las clases tedricas

Practicas de laboratorio

Se realizaran actividades de aplicacion de los conocimientos tedricos que serviran para la
adquisicién de las habilidades béasicas y procedimentales de la materia. Se desarrollaran en los
laboratorios del area

Trabajos tutelados

El alumno de forma individual elaborara un trabajo sobre un aspecto relacionado con los
contenidos de la materia. Durante esta elaboracion el alumno estara tutelado por el profesor que lo
asesorard en la bisqueda de informacién y en el enfoque del tema, ademas le resolvera las dudas
o problemas que le puedan surgir en dicha elaboracion

Sesién magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos de la materia utilizando las TIC disponibles.
Previamente a la exposicion, el profesor facilitara el material utilizado mediante la plataforma
FaiTic.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

La profesora resolvera las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesion exposicion
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en
el despacho

Presentaciones/exposiciones La profesora orientara al alumnado acerca de como realizar la exposiciones de sus trabajos

mediante la plataforma TEMA y/o las tutorias en el despacho

Seminarios

La profesora resolvera 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 laboratorio

Durante la realizacion de las practicas en el laboratorio la profesora estara presente
resolviendo las dudas que puedan surgir al alumnado durante el desarrollo de las mismas
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Trabajos tutelados 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

Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta corta Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de respuestas
cortas podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA

Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias
Evaluadas
Presentaciones/exposiciones La exposicion del trabajo sera evaluada hasta un maximo del 5 CG1
5% habida cuenta la capacidad de exposicidn y sintesis asi
- CG4
como lo manejo del TIC
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4 CG15
CE3
CE13
Seminarios Se valorara con un méaximo del 15% la participacion. Solo se 15 CcG15
valorara cuando se asista a la totalidad de los seminarios. CE3
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4 CE4
CE13
Préacticas de laboratorio Se valorara con un maximo del 5% la participacion y 5 CG1
colaboracion en la realizacion de las practicas.
CG15
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4 CE3
CE4
CE13
Trabajos tutelados Se valorara con un maximo del 15% el contenido del trabajo, 15 CG1
la dificultad del tema elegido y las fuentes de informacion cca
utilizadas asi como la puntualidad en la entrega.Estos
trabajos se expondran en clase y es obligatoria la asistencia CG15
a las dichas exposiciones para quedar exento de examinarse CE3
de esos contenidos. Aquellos que no puedan asistir a las
L . - . - CE4
exposiciones deberan examinarse de los dichos contenidos. CE13

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

Pruebas de respuesta corta Se realizard una Unica prueba con preguntas cortas que 60 CG1
representara el 60% de la nota final. Para superar la materia CE4
el alumno debera obtener un 5 sobre 10 en esta prueba

CE13

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA4

Otros comentarios y evaluacion de Julio

La puntuacion final sera la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las metodologias programadas.Sera
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 seré 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 calificacion del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio
en curso.Los alumnos que por motivos laborales debidamente justificados no puedan asistir a las clases presenciales se les
calificara como sigue:- Pruebas de respuesta corta: 60%- Trabajo tutelado: 40%Para superar la materia deberan alcanzar un
50% de la nota maxima en cada una de las partes evaluables.Fechas de Exadmenes:Fin de Carrera: 4-octubre-2016 10 h12
Edicion: 24-Marzo-2017 16h22 Edicion: 10-Julio-2017 16 hEn 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.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.

Fuentes de informacion

Carpenter, R.P., Lyon, D.H and Hasdell, T.A. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza. 2002.Carpenter,
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R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. Andlisis sensorial en el

desarrollo y control de la calidad de alimentos. Editorial: Acribia. Zaragoza.2002.Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion. Andlisis sensorial de productos

alimentarios: metodologia y aplicacion a casos préacticos. Editorial Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. Madrid.
2004

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Ampliacion de bromatologia/O01G040vV01601
Bromatologia/001G040vV01501
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Biorreactores
Asignatura Biorreactores

Cédigo 001G040Vv01903

Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c

Lengua Castelan

Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Dominguez Gonzélez, José Manuel
Profesorado  Dominguez Gonzalez, José Manuel

Correo-e jmanuel@uvigo.es

Web

Descripcion  (*)En esta asignatura se pretende dar a conocer los fundamentos involucrados en el funcionamiento de un
general biorreactor, analizando las variables mas influyentes, asi como la eleccién y optimizacién de un biorreactor

considerando las caracteristicas de la fermentacion que se lleva a cabo.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1l Capacidade de analise e sintese - saber
CG3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras - saber
CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais - saber
como internacionais
CG11 Habilidades de razonamento critico - saber
CG14 Adaptacion as novas situaciones - saber facer
CG20 Sensibilidade hacia temas medioambientais - saber

CE1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos - saber
tecnolégicos.

CE5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria. - saber

CE6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacion de - saber
alimentos.

CE7  Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de - saber

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.

CE10 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos - saber
productivos de la industria alimentaria

CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber

CE14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos - saber facer

CE15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos - saber

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias

RA1: Saber determinar experimentalmente as concentracions de metabolitos, os parametros cinéticos, CE6
termodinamicos e coeficientes de control das reacciéns do metabolismo intermediario

RA2: Saber buscar, obter e interpretar a informacion das principais bases de datos bioldxicos CG1
CG8
CG11
CEl
CE5
CEG6
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RA3: Cofiecer as bases de desefio e funcionamento de *biorreactores

CG1
CEl
CE5
CE6
CE12
CE14
CE15
CE16

RA4: Saber calcular, interpretar e racionalizar os parametros relevantes en fenémenos de transporte
e os balances de materia e enerxia nos procesos bioindustriales

CG1
CG1l1
CG14
CEl
CE5
CE6
CE7
CE10
CE12
CE14
CE15
CE16

RA5: Saber desefiar e executar un protocolo completo de obtencién e purificacién dun produto
biotecnoléxico nun *biorreactor

CG1
CG3
CG8
CG11
CG14
CG20
CE1l
CE5
CE6
CE7
CE10
CE12
CE14
CE15
CE16

RAG6: Cofiecer as estratégias de producién e mellora de alimentos por métodos biotecnoléxicos

CGl1
CG8
CGl1
CG14
CG20
CEl
CE5
CE6
CE7
CE10
CE12
CE14
CE15
CE16

RA7: Saber buscar e obter informacion das principais bases de datos sobre patentes e elaborar a
memoria de solicitude dunha patente dun *produto *biotecnol6

CG1
CG3
CG8
CG1l1
CG14
CG20
CEl
CE5
CE6
CE7
CE10
CE12
CE14
CE15
CE16

Contidos

Tema
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Tema 1.- Introduccién 1.1.- Definiciones
1.2.- Breve introduccion histérica de la fermentacién industrial
1.3.- Tendencias actuales de la fermentacion industrial
1.4.- Residuos agroindustriales, BAL y aditivos alimentarios

Tema 2.- Cinética microbiana 2.1.- Bases bioguimicas y microbioldgicas
2.2.- Medida del crecimiento microbiano
2.2.1.- Recuento directo al microscopio
2.2.2.- Determinacion de peso seco
2.2.3.- Recuento por formacién de colonias
2.3.- Cinética del cultivo discontinuo
2.4.- Influencia de los factores ambientales
2.5.- Medios de cultivo
2.5.1.- Requerimientos nutricionales
2.5.2.- Medios de cultivo complejos y definidos

Tema 3.- Bioprocesos, Biorreactores y 3.1.- Operacion discontinua
Modalidades de cultivo 3.2.- Operacion continua
3.3.- Operacion fed-batch
Tema 4.- Tipos de Biorreactores 4.1.- Biorreactores completamente mezclados agitados mecanicamente.

4.1.1.- FCTA (Fermentador Continuo de Tanque Agitado).

4.1.2.- FCTAs en Serie.

4.1.3.- Fermentadores de Membrana.

4.2.- Biorreactores basados en el concepto de flujo en pistén (FCFP).
4.2.1.- Reactores de Lecho Fijo.

4.2.2.- Biorreactores Pulsantes.

4.3.- Biorreactores agitados por fluidos.

4.3.1.- Columnas de Burbujeo.

4.3.2.- Fermentadores Air-lift.

Tema 5.- Célculo de parametros 5.1.- Procesos en discontinuo
estequiométricos. 5.2.- Procesos en continuo

Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién maxistral 28 61 89
Practicas de laboratorio 14 0 14
Estudo de casos/analises de situaciéns 10 20 30
Resolucion de problemas e/ou exercicios 4 12 16
Probas de resposta curta 1 0 1

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

Metodoloxia docente

Descripcion

Sesién maxistral Se emplearan los materiales audiovisuales disponibles para exponer la teoria, casos practicas y
busquedas en internet. Se pretende estimular la participacion del alumnado a fin de que resulten
clases interactivas.

Practicas de laboratorio Las practicas de laboratorio consistiran en aplicar los conceptos teéricos vistos en las sesiones
magistrales, a fin de poner en practica los conocimientos adquiridos.
Se pretende que el alumno adquiera destreza en la preparacién de medios de cultivo y manejo de
diversos biorreactores.

Estudo de Se plantearan casos, que podran ser estudiados con el soporte de programas informaticos como
casos/anélises de Superprodesigner, a fin de que el alumno adquiera destreza antes posibles situaciones reales que
situacions puedas surgir en su vida profesional.

Resolucion de Adicionalmente se plantearan ejercicios, como el célculo de parametros estequiométricos sobre
problemas e/ou ejercicios planteados o sobre situaciones extraidas de publicaciones cientificas.

exercicios

Atencién personalizada

Metodologias Descripcion

Resolucidn de problemas e/ou exercicios Os alumnos poderan consultar dudas cos profesores ben en horario de titorias
como por correo electronico.

Estudo de casos/analises de situacions  Os alumnos poderan consultar dudas cos profesores ben en horario de titorias
como por correo electrénico.
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Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Préacticas de laboratorio A *evaluaion das practicas levara a cabo de forma continua 10 CG1
durante a suUa realizacion, incluindo pequenos controis durante cG8
as mesmas.
CG11
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4, RA5, CG14
RA6
Resoluciéon de Exporanse alguns problemas concretos para afianzar os 10 CcGS8
problemas e/ou coflecementos adquiridos na sesion maxistral (como o célculo CG11
exercicios de parametros *fermentativos).
CG14
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA5, RA6, RA7 CE5
Estudo de Proporase a realizacion de casos practicos empregando 15 CG1
casos/analises de diferentes recursos bibliogréaficos: libros, separatas de artigos cG3
situacions e programas de simulacién para realizalos.
CG8
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL1, RA2, RA3, RA4, CG11
RA5, RAB, RA7 cGl4
CE1l
CE5
CE6
CE7
CE10
Probas de resposta Aos alumnos que asistisen regularmente a clases faraselles un 65 CG14
curta exame tipo *text para avaliar o grao de cofiecemento dos
- CG20
alumnos. Ao resto farase un dobre exame tipo text/respostas
curtas. CEl
CE5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA3, RA4, RA5, RA6 CE6
CE7
CE10
CE12
CE14
CE15
CE16

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Para aprobar a asignatura é necesario superar un examen de tipo test “probas de resposta curta” que representa o 65% da
calificacion final.O estudo de casos/andlisis de situacions (15% da nota final) e a resolucion problemas e/ou exercicios (10%
da nota final) non é obrigatorio.As practicas de laboratorio supofien un 10% da nota final. A non asistencia ou a non
realizacion dos obxetivos planteados nas practicas implica a necesidade de superar un examen de practicas que debera ser
aprobado para superar a materia.No caso xustificado de non asistir a clases nin participar das actividades planteadas, o
alumno debe comunicalo ao responsable da asignatura. Neste caso proporase a realizacién dun traballo relacionado cos
aspectos mais traballados na asignatura. Para a calificacion final terase en conta a nota dun exame (70%) e a nota do
traballo entregado (30%). O exame contera tanto respostas curtas (50%) como respostas a desenrolar (50%). En segunda e
sucesivas convocatorias a nota do alumno obterase a través deun exame que contera tanto respostas curtas (50%) como
respostas a desenrrolar (50%). As datas do exames seran: Fin de carreira 30/09/16 10h; Primiera edicién 29/05/17 10h;
Segunda edicion 12/07/17 16h (en caso de erro na transcripcion das datas de examens, as validas son as aprobadas
oficialmente e publicadas no taboleiros de anuncios e na web do centro”.

Bibliografia. Fontes de informacion

*Scragg, A. *Biotechnology *for *Engineers. (1988). Ellis *Hardwood *Ltd., *Chichester, Inglaterra.*Blanch, *H. e Clark, D.
*Biochemical *Engineering (1966). Marcel *Dekker, *New York.*Godia, *F. e Lopez-Santin, *J., *Eds. Enxefiaria Bioquimica.
(1998). Editorial Sintese, Madrid.*Atkinson, *B. Reactores Bioquimicos. (1986). Ed. *Reverté, Barcelona.*Levenspiel, Ou.
Enxefiaria das Reacciéns Quimicas. (1984). Ed. *Reverté, Barcelona.

Recomendaciéns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Materias primas
Asignatura Materias primas

Cadigo 001G040V01905

Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c

Lengua

Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Carballo Garcia, Francisco Javier
Profesorado  Carballo Garcia, Francisco Javier

Correo-e carbatec@uvigo.es

Web

Descripcion  (*)Se estudiaran las diferentes materias primas de origen vegetal y animal, su produccion 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

Cddigo Tipologia
CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas - saber

- saber facer
CG7  Adquirir capacidade na toma de decisiones - saber

- saber facer
CG12 Desenvolver un compromiso ético - saber

- saber facer
- Saber estar / ser

CE1  Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biol6gicos 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 - saber
procesos de andlisis asociados al establecimientos de las mismas.

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos - saber
referentes a la normalizacion y legislacion alimentaria

CE10 Conocery comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos - saber
productivos de la industria alimentaria

CE13 Capacidad para analizar alimentos - saber

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias

RAL: A superacién da materia dota ao alumno dun cofiecemento profundo das materias primas, tanto de CG6
orixe animal como vexetal, das slas caracteristicas *composicionales e atributos de calidade, do sistema CG7

de producion, e de como estes *indicen sobre as caracteristicas das distintas materias primas. CG12
CEl

RA2: O alumno tamén cofiecera o impacto ambiental dos distintos sistemas de producion das diferentes CE2

materias primas e as maneiras de minimizar este impacto. CE4
CE8
CE10
CE13

Contidos

Tema
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PRODUCION DE MATERIAS PRIMAS DE ORIXE
VEXETAL

TEMA 1.- Agricultura e alimentacidon. A agricultura como fonte de
alimentos e de materias primas para a Industria Alimentaria. Producions
con destino & transformacién en Espafia e Europa e ho mundo.

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

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

TEMA 4.- A biotecnoloxia como ferramenta na agricultura. Posibilidades de
emprego, vantaxes e limitaciéns. Produtos transxénicos: a manipulacion
xenética dos vexetais, aplicaciéns, condicions, oportunidades e perigos.

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

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

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

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

TEMA 9.- A vide. Cifras de producion e importancia econdmica. Cultivo.
Variedades de mesa e variedades para *vinificacion: descricion,
caracteristicas e aptitude para a transformacion. Efecto dos factores
*agroclimaticos sobre a calidade da uva e sobre as suas caracteristicas.

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

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

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

TEMA 13.- A *avicultura. Reproducion das aves. Manexo de reprodutores.
Sistemas de producion. Aloxamento. Ciclos produtivos.

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

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

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

TEMA 17.- A *porcinocultura. Razas e *hibridos porcinos: peculiaridades e
aptitudes para a transformacién. O ciclo reprodutivo da porca. Sistemas
de producion. Alimentacion.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

TEMA 28.- O sacrificio de gando vacun, ovino e caprino. As operacions en
matadoiro: lifas de matanza, *aturdimiento, desangrado, *desollado,
*eviscerado. O despezamento: partes, cortes e pezas comerciais da canle.
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Planificacién docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion maxistral 28 92 120
Outros 0 5 5
Saidas de estudo/practicas de campo 20 0 20
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 5 5

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

Metodoloxia docente

Descripcion
Sesion maxistral En cada tema o profesor expon oralmente, co apoio do material audiovisual ou grafico que
considere oportuno, o corpo doctrinal do mesmao.
Outros
Saidas de Realizaranse visitas a explotacions de producién agricola e gandeira que permitan observar “in situ”
estudo/précticas de os procesos produtivos e a incidencia do modo de levalos acabo sobre as caracteristicas e calidade
campo das materias primas obtidas.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcidn

Sesiéon maxistral

Saidas de estudo/practicas de campo

Avaliacién
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Sesién maxistral Valorarase a asistencia e a actitude. 10 CcG6
CG7
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2 CG12
CEl1
CE2
CE4
CE8
CE10
CE13
Probas de resposta longa, de Avaliarase a amplitude dos cofiecementos expostos nas 90 CcG6
desenvolvemento respostas en relacion coa informacién proporcionada cG7
polo profesor no curso das sesiéns maxistrais.
CG12
Os horarios desta proba escrita son: Fin de carreira, 22 CE1
de setembro as 10 horas; 12 Edicion, 16 de marzo as 16 CE2
horas; 22 Edicion, 2 de xullo as 16 horas.
CE4
Resultados de aprendizaxe avaliados: *RA1, *RA2 CE8
CE10
CE13

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Os alumnos que, debido a obrigacions laborais, non poidan asistir regularmente a clase, seran avaliados unicamente coas
probas de resposta longa, de desenvolvemento. Tamén ocorrera 0 mesmo cos alumnos que concorran & convocatoria de Fin
de Carreira. Para estes alumnos este exame valera, asi pois, 0 100% da nota. En caso de non asistir ao devandito exame, ou
non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto dos alumnos.

As datas e horas dos exames son os seguintes: Fin de Carreira: dia 28 de setembro de 2016 &s 10:00 horas; 12 Edicion: dia
20 de marzo de 2017 as 16:00 horas; 22 Edicién: dia 3 de xullo de 2017 &s 16:00 horas. En caso de erro na transcricion
destas datas e exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion
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Bywater, T.L. (1981). Cria, explotacion y enfermedades de las ovejasAcribia, Zaragoza.Goodwin, D.H. . Acribia,
Zaragoza. Harris, D.L.. Acribia, Zaragoza.Pond, W.G.. Acribia, Zaragoza.Rossdale, P.. Acribia, Zaragoza.Swatland, H.l.. Acribia,

Zaragoza.Younie, D. y Wilkinson, J.M.. Ed. Acribia, Zaragoza.

Recomendaciéns

Asignaturas que contintan el temario

Tecnoloxia alimentaria/001G040V01605

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G040vV01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G040V01704

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G040V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/O01G040vV01703
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G040V01802

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Microbioloxia industrial alimentaria/O01G040V01502
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Prevencion de riesgos laborales

Asignatura Prevencion de
riesgos laborales

Cédigo 001G040Vv01906
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacién

Profesorado Lafuente Giménez, Maria Anunciacién
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e lafuente@uvigo.es

Web

Descripcion  Esta materia tiene como objetivo proporcionar a los alumnos herramientas Utiles para la evaluacién y
general prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Para ello se proporcionaran a los estudiantes los

principios basicos generales de la prevencién de riesgos para incidir, a continuacion, en su aplicaciéon
préactica al sector productivo de la elaboracion de alimentos.

Competencias

Cddigo Tipologia

CG1 Capacidad de andlisis y sintesis. - saber hacer
CG2 Capacidad de organizacion y planificacion - saber hacer
CG6  Adquirir capacidad de resolucion de problemas - saber hacer
CG7  Adquirir capacidad en la toma de decisiones - saber hacer
CG11 Habilidades de razonamiento critico - saber hacer
CG19 Motivacion por la calidad - saber hacer

- Saber estar /ser

CE7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de - saber
produccién, transformacion, conservacion, distribucion 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.

CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber
- saber hacer
CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad - saber hacer
CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los - saber
consumidores - saber hacer

Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Conocer y comprender los principios béasicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales CE7

RA2: Aplicar los principios basicos de la prevencion de riesgos laborales a aspectos productivos en la CG1

industria. CG2
CG19
CE16
CE20
CE24

RA3: Adquisicion de la capacidad de gestion de la prevencién de riesgos laborales CG1
CG2
CG6
CG7
CG11
CE16
CE20
CE24
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RA4: Adquisicion de motivacion por la prevencién de riesgos laborales. CG19

RAS: Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los CE24

consumidores

Contenidos

Tema

1.- Conceptos bésicos sobre seguridad y salud en .

el trabajo.

2.- Riesgos generales y su prevencion

3.- Elementos basicos de gestion de la

prevencion de riesgos

4.- Primeros auxilios

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 20 80 100
Estudio de casos/analisis de situaciones 6 24 30
Pruebas de respuesta corta 2 18 20

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

Mediante sesiones magistrales de caracter participativo se expondran los fundamentos teéricos y
practicos de cada uno de los temas de la materia.

Estudio de
casos/analisis de
situaciones

CUESTIONES PRACTICAS: Se plantearan situaciones reales o posibles dentro de la industria
alimentaria para que los alumnos:

- identifiquen y evallen los riesgos quimicos, fisicos o/y bioldgicos asociados

- disefien medidas de eliminacion, reduccion y/o vigilancia

Esta actividad se realizara parcialmente en clases presenciales con el apoyo y guia del profesor,
pero exigira, ademas, un trabajo personal del alumno a fin de recabar informacién que le permita
terminar de resolver el caso planteado.

SALIDAS DE ESTUDIO: Se realizara una visita a una industria alimentaria con el objetivo de que los
alumnos identifiquen in situ los riesgos asociados a esa actividad y conozcan la gestion de la
prevencion de riesgos aplicada en ese caso

DEBATES: En clases presenciales se planteara a los alumnos una situacion preferiblemente real o
posible de la industria alimentaria donde, bien se haya detectado un mal funcionamiento del
sistema de gestién de prevencion de riesgos que haya desembocado en un accidente o incidente,
o bien se pretenda implantar un sistema de gestion de prevencién de riesgos.

El objetivo de esta actividad sera el que los alumnos trabajen, a través del debate conjunto, el
analisis de las circunstancias que, bien han conducido a esa situacion, o bien condicionan el disefio
del sistema de gestion, y puedan considerar de este modo distintas aproximaciones al problema
que enriquezcan la conclusion final.

Para ello, y previamente a la sesion de debate, los alumnos deberan preparar el tema a fin de que
el debate se sustente sobre argumentos solidos. Este Ultimo punto seré especialmente valorado en
la nota final de esta actividad.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

En las clases magistrales, se tendra en cuenta la formacion adquirida por los alumnos
durante los estudios de cursos previos.

Estudio de casos/anélisis de Se orientara al alumno en la resolucién de las cuestiones y casos planteados. En los
situaciones debates, se ayudaréa al alumno en su preparacion e intervencion.

Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta corta Se indicara el modo de evaluacion de la prueba escrita.

Evaluacion
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Descripcion Calificacion Competencias

Evaluadas
Sesion magistral ~ Se evaluara la asistencia a las clases de sesion magistral en la 5 CG11
medida en la que el alumno participe activamente en la exposicion
. - . - CG19
de dudas, opiniones y dialogo interactivo con el profesor y
compafieros. CE7
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA4
Estudio de Se evaluara a través del informe breve que los alumnos deberan 35 CG1
casos/analisis de  entregar tras las distintas actividades planteadas. cG2
situaciones
Resultados de aprendizaje evaluados: RA2, RA3, RA4, RAS CG6
CG7
CG11
CG19
CE16
CE20
CE24
Pruebas de Se realizara una prueba de cuestiones breves que permitira evaluar 60 CG1
respuesta corta la adquisicion de los conceptos béasicos expuestos a lo largo de las cG6
sesiones magistrales relacionados con la prevencion de riesgos
laborales, asi como la adquisicion de habilidades dirigidas a la CG11
aplicacion de dichos principios generales al caso concreto de las CE7
industrias agro-ganaderas y alimentarias trabajadas en las sesiones CE16

de estudio de casos y situaciones, salidas de campo y debates.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Fuentes de informacién

Reichl, F.-X. - Schwenk, M. , REGULATORY TOXICOLOGY, , 2014, Springer-Verlag

Raymond D. Harbison, Marie M. Bourgeois, Giffe T. Johnson, Hamilton and Hardy's Industrial Toxicology, 62, 2015, Wiley
W. David Yates. , Safety Professional's Reference and Study Guide, 22, 2015, CRC Press;

Astrid Sigel, Helmut Sigel, Roland K. O. Sigel., Cadmium: From Toxicity to Essentiality (Metal lons in Life Sciences), , 2015,
Springer

, Compendio de Legislacion Laboral, ,

Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, Limite de exposicion profesional para agentes quimicos en Espafia, ,
2015, Ministerio de Empleo y Seguridad Social

INSTITUTO GALEGO DE SEGURIDADE E SAUDE LABORAL, Mapa del riesgo quimico, Sector industrial, , 2014, Xunta de Galicia

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Seguridad alimentaria
Asignatura Seguridad

alimentaria
Cadigo 001G040Vv01907
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Simal Gandara, JesUs
Profesorado  Simal Gandara, JesUs

Correo-e jsimal@uvigo.es

Web http://https://www.facebook.com/jesus.simalgandara

Descripcion  Segun la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria “consiste 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 examenes insuficientes sobre la inocuidad, de carencias
en la formacioén e informacion, de la busqueda de beneficio...

El riesgo “0” no existe, pero los productos alimentarios deben tener un maximo de seguridad, es decir,
deben estar exentos de microorganismos patogenos, de residuos de productos quimicos, de ingredientes
nuevos de los que no se conocen las consecuencias a largo plazo, etc.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1 Capacidad de andlisis y sintesis. - saber hacer
CE17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios - saber
CE18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria - saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
RAL: Desarrollar criterio para la toma de decisiones en seguridad alimentaria desde la administraciony a CG1
nivel de empresas alimentarias CE17

CE18
Contenidos
Tema
1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y - Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,
PARASITARIOS bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros parasitos (protozoarios,

algas y vermes). Prevencion.

2. CONTAMINANTES QUIMICOS - Riesgos ligados a la agricultura: GMOs. Alimentacion animal.

Fitosanitarios.

- Riesgos ligados al medio ambiente: Restos radiactivos. PCBs, dioxinas y
furanos. Aguas residuales. Toxinas naturales. Materiales para contacto
alimentario.

- Riesgos ligados a los habitos alimentarios: Reaccion de Maillard.
Nitrosaminas. PAHs. HCAs. Alcohol. Reduccién de ingesta de grasas y
colesterol. Reduccién de ingesta de azlcar. Radicales libres y
antioxidantes.

- Riesgos ligados a los tratamientos de conservacion: Aditivos y auxiliares
tecnolégicos. lonizacion.

- Alergias e intolerancias alimentarias: Sintomas. Alérgenos o
trofalérgenos. Alergias ligadas a tecnologia alimentarias. Modificacién de
la alergenicidad de proteinas. Diagnostico. Etiquetado.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
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Presentaciones/exposiciones 28 112 140
Trabajos tutelados 0 10 10

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

Metodologias

Descripcion
Presentaciones/exposiciones se expondaran y defenderan en clase ante cuestiones/dudas de los compafieros y el profesor.
Trabajos tutelados Se realizaran trabajos por parte del alumnado sobre los contenidos de la materia acordados, y se

expondran en clase ante los compafieros.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion
Trabajos tutelados previa cita
Evaluacion
Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Trabajos tutelados Se valorara el contenido 50 CG1
Resultados de aprendizaje evaluado: RA1 CELY
CE18
Presentaciones/exposiciones Se valorara la exposicién y defensa del trabajo 50 CG1
Resultados de aprendizaje evaluado: RA1 CEL7
CE18

Otros comentarios y evaluacion de Julio

La evaluacion es continua.Nota: “En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las validas son las
aprobadas oficialmente y publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro”:Seguridade Alimentaria (fechas de
examen):Outubro 3 10hMarzo 24 16hXullo 6 16hEn caso de circunstancias especiales, de indole laboral o de otro tipo, se
recomienda acordar con el profesor el camiono a seguir.

Fuentes de informacién

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Evaluacion sensorial de los alimentos/001G040V01902
Gestién de la calidad/001G040v01908
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de la calidad

Asignatura Gestion de la

calidad
Cadigo 001G040Vv01908
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat

Profesorado  Miguez Bernardez, Monserrat
Correo-e mmiguez@uvigo.es
Web

Descripcion  Gestion de la Calidad es una asignatura optativa de 6 créditos ECTS que se imparte en el segundo
general cuatrimestre de 4° curso de Ciencia y tecnologia de los Alimentos. Esta materia pretende introducir al

conocimiento y aplicacion de las principales técnicas y herramientas de la gestion de la calidad relacionados
con la industria alimentaria.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG7  Adquirir capacidad en la toma de decisiones - saber hacer
CG11 Habilidades de razonamiento critico - saber hacer
CG19 Motivacion por la calidad - saber
- saber hacer
CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentesa - saber
la normalizacion y legislacion alimentaria
CE9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestion y marketing - saber
agroalimentario.

CE19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria - saber hacer
CE20 Capacidad para implementar sistemas de calidad - saber hacer
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
RA1: Conocer los principios basicos de la gestion de la calidad CE8

CE19
RA2: Conocer los estandares internacionales de la gestion (ISO, IFS, BRC) CE8

CE9
RA3: Ser capaz de elaborar e implementar un sistema de gestion de la calidad CG7

CG11

CG19

CE8

CE19

CE20
RA4: Ser capaz de elaborar la documentacion de un sistema de gestion de la calidad CG7

CG11

CG19

CE8

CE9

CE19
RA5: Adquirir destreza para elaborar informes de auditorias de sistemas de gestion CE19
RA6: Ser capaz de comunicar conclusiones y conocimientos con respecto a los aspectos técnicos y legales CE8
relacionados con el control y la gestion de la calidad agroalimentaria CE9

CE19
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RA7: Ser capaz de asesorar a personas y organizaciones en cuanto a la gestion de la calidad CG7

CE8
CE19

RA8: Tener una vision global de la calidad en la industria agroalimentaria CE19

Contenidos

Tema

MODULO 1. FUNDAMENTOS DE LA CALIDAD:
CONCEPTOS, HERRAMIENTAS Y TECNICAS

1.1. Conceptos bésicos. Definiciones.

1.2. Evolucién del concepto de calidad

1.3. Decalogo de la calidad

1.4. Errores a evitar en relacién a la calidad
1.5. Los “gurus” de la calidad

1.6. Herramientas y técnicas de calidad

MODULO 2. SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD

2.1. Principios bésicos de la gestion de la calidad

2.2. Evolucién histdrica de la gestion de la calidad: control, aseguramiento
y gestion de la calidad

2.3. La gestion por procesos

2.4. Documentacion de un SGC

MODULO 3. EL SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD DE LA NORMA 1SO 9001

3.1. Objeto y campo de aplicacién

3.2. Requisitos:

3.2.1. Manual de calidad

3.2.2. Control de documentos y registros

3.2.3. Compromiso de la direccion

3.2.4.Planificacién del sistema de gestion de la calidad
3.2.5. Realizacion del producto

3.2.6. Disefio y desarrollo

3.2.7. Compras

3.2.8. Medicién, analisis y mejora

3.3. Implantacién del sistema de gestién de la calidad segun la norma ISO
9001

MODULO 4. AUDITORIA Y CERTIFICACION DE
SISTEMAS DE GESTION

4.1. Principios basicos de las auditorias
4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases de la auditoria

4.4. Certificacion del sistema de gestion

MODULO 5. ESTANDARES DE GESTION DE LA

5.1. Objeto y &mbito de aplicacion

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA INDUSTRIA 5.2. Requisitos para su implantacion y mantenimiento

ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA I1SO 22000

MODULO 6. OTROS PROTOCOLOS DE GESTION
DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: IFS, BRC

6.1. Normas IFS
6.2. normas BRC

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 14 46 60
Seminarios 12 33 45
Pruebas de autoevaluacion 0 7 7
Pruebas de respuesta corta 2 36 38

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral El profesor expondré los contenidos de la materia que permitan que el alumno conozca la
importancia de los sistemas de gestion dentro del proceso productivo de cualquier organizacién. Se
expondran los conocimientos necesarios para comprender en qué consiste la planificacion,
implementacion y seguimiento de los sistemas de gestion de la calidad. Las clases se impartiran
con ayuda de material audiovisual disponible.

Se facilitara, previamente, al estudiante todo el material utilizado en estas sesiones mediante la

plataforma FaitTic.

Seminarios Se realizaran actividades relacionadas con los contenidos expuestos en las clases magistrales que
permitan profundizar en los conocimientos adquiridos.
La resolucién de las cuestiones y/o casos propuestos en los seminarios deberan entregarse al
profesor en el plazo previamente establecido.
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Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminarios La profesora resolvera 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

Sesién magistral La profesora resolvera las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesion exposicion
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en el
despacho

Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta  Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacion de sus pruebas de respuestas corta

corta podréan resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA

Evaluacion

Descripcion Calificacibn  Competencias
Evaluadas
Seminarios Se valoraran con un méaximo del 30% de la nota final; de este 30 cG7
porcentaje un 10% sera para calificar la entrega puntual y el otro 10% CG11
para calificar la resolucion del caso y un 10% para calificar la
participacién activa en los seminarios CG19
CE8
Resultados de aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG, CE9
RA7, RA8
CE19
CE20

Pruebas de Se realizaran a través de la plataforma TEMA al finalizar la exposicién de 10 CES

autoevaluacion cada tema en las clases magistrales. Estas pruebas deberan enviarse al CE9

profesor en el periodo de tiempo establecido. Unicamente se les
otorgara una puntuacion del 10% de la nota final a los alumnos que CE19
entreguen correctamente cumplimentadas todas las pruebas de

autoevaluacion en el plazo previamente establecido

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG,
RA7, RA8

Pruebas de Se realizara una Unica prueba de preguntas cortas. En ellas se 60 CES
respuesta corta  evaluaran las competencias adquiridas por el alumno a través de CE9
preguntas directas de un aspecto concreto relacionado con los temas
expuestos en las clases magistrales. Esta prueba representa un maximo CE19
del 60% de la nota final

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RAG,
RA7, RA8

Otros comentarios y evaluacion de Julio

La asignatura se considerara superada si se cumplen los siguientes requisitos:1°. Obtener una nota igual o superior a 5 en la
prueba de respuestas cortas.

2°. La nota media ponderada de todas las metodologias evaluables sea igual o superior a 5.

A los alumnos que en 12 convocatoria no superen la nota minima establecida para la prueba de preguntas cortas, se les
guardara la calificacion del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso. En caso de no alcanzar el 5 en la
prueba de respuestas cortas, la nota en acta sera el 60% de la nota del examen.

Los alumnos que no puedan asistir a las clases presenciales por motivos laborales debidamente justificados se les calificara
del siguiente modo:- Pruebas de respuesta corta: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resueltos: 25%- Pruebas de
autoevaluacion: realizadas en el periodo establecido: 5%

Para superar la materia debe de alcanzarse la mitad de la puntuacién maxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de examenes: Fin de Carrera: 6-octubre-2016 16h 12 Edicion: 30-Mayo-2017 10 h 22 Edicién: 14-Julio-201716 h

En caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablon de anuncios y en la web del Centro.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.

Fuentes de informacién
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Prevencién de riesgos laborales/001G040V01906
Seguridad alimentaria/0O01G040V01907

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Politicas alimentarias/001G040V01604
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Gestion de residuos

Asignatura Gestion de

residuos
Cddigo 001G040V01909
Titulacion Grado en Ciencia

y Tecnologia de
los Alimentos

Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OoP 4 2c

Lengua Castellano

Imparticién

Departamento Ingenieria quimica

Coordinador/a Garrote Velasco, Gil

Profesorado  Flérez Fernandez, Noelia
Garrote Velasco, Gil
Pérez Rodriguez, Noelia

Correo-e gil@uvigo.es

Web

Descripcion  En esta materia se describe la clasificacion y caracterizacion de los distintos tipos de residuos, asi como la
general legislacion basica sobre su gestion y tratamiento. A continuacion se estudian los sistemas de gestion de
residuos, su minimizacion y las tecnologias de tratamiento, para finalizar con diversos ejemplos de gestion

de residuos.

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1 Capacidad de andlisis y sintesis. - saber

- saber hacer
CG5 Capacidad de gestion de la informacion - saber hacer
CG12 Desarrollar un compromiso ético - saber hacer

- Saber estar /ser
CG13 Aprendizaje autbnomo - saber

- saber hacer
CE16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos - saber

- saber hacer

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Competencias

RAL.- Fomentar el trabajo personal del alumno. CG1
CG5

RA2: Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacion y caracterizacion. CG13
CE16

RA3: Conocer los sistemas de gestion de residuos CG1
CG12
CE16

RA4: Conocer las tecnologias de tratamiento, vertido, reciclaje y valorizacion de residuos CG1
CG5
CG12
CE16

Contenidos

Tema

Introduccién Introduccién

Concepto de residuo
Legislacion basica

Clasificacion y caracterizacion de residuos

Sistemas de gestion de residuos

Minimizacién de residuos
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Tecnologias de tratamiento de residuos

Reciclaje

(*)Reciclaxe

(®)Introduccion

Residuos de construccion e demolicion
Vidrio

Papel e carton

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 62 90
Seminarios 14 16 30
Practicas de laboratorio 14 16 30

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacion del alumnado.

Seminarios

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
resolvera por parte de los alumnos, bien sea en el aula o de modo auténomo, individual o en grupo.

Practicas de laboratorio Los alumnos realizaran 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 obtencion de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Atencioén personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

Los alumnos podréan 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).

Seminarios

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

Practicas de

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 Calificacion  Competencias
Evaluadas
Sesion Se evaluara mediante la realizacion de un examen en las fechas oficiales 60 CG1
magistral establecidas a tal efecto. Resultados de aprendizaje: 1) conocer y aprender a cGs
manejar la legislacion aplicable a la gestién de residuos; 2) Conocer los
distintos tipos de residuos, su clasificacion y caracterizacién; 3) Conocer los CG12
sistemas de gestion de residuos; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento, CG13
vertido, reciclaje y valorizacién de residuos CE16
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4
Seminarios 20 CcG1
Durante los seminarios, se realizarédn pruebas cortas y/o se propondran
. o CG5
entregas de trabajos. Resultados de aprendizaje: 1) conocer y aprender a
manejar la legislacion aplicable a la gestién de residuos; 2) Conocer los CG12
distintos tipos de residuos, su clasificacién y caracterizacion; 3) Conocer los CG13
sistemas de gestion de residuos; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento, CE16

vertido, reciclaje y valorizacion de residuos

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4
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Practicas de Se calificara mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de los 20 CcG1
laboratorio  resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de entrega

obligatoria en las fechas que designe el profesorado. Resultados de CG5

aprendizaje: 2) Conocer los distintos tipos de residuos, su clasificacion y CG12
caracterizacion; 4) Conocer las tecnologias de tratamiento, vertido, reciclaje y CG13
valorizacion de residuos CE16

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

Otros comentarios y evaluacion de Julio

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, deberan ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail (a la direccion gil@uvigo.es). Dichos
alumnos deberan aducir motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicara, en funcién de cada caso, como
deben cursar y examinarse de las metodologias de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio”. El resto de la evaluacién sera
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. En el examen se podran indicar requisitos necesarios para superar la
materia (como obtener un minimo de puntuacion en la parte tedrica o en la parte practica).2.2) Practicas de laboratorio: la
asistencia a las practicas de laboratorio y la entrega de la memoria es obligatoria para poder aprobar la materia en la
modalidad presencial. La puntuaciéon maxima supondra el 20% de la nota global. El alumno presencial que no cumpla este
requisito tendra que realizar un examen de préacticas que debera aprobar (sacar un minimo de 5 sobre 10) para poder
aprobar la materia.2.3) Seminarios: la calificacién en este apartado sera 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 valorara con un -10% de la nota total de la asignatura.2.4) Calificacion de la materia:
para el alumno que no supere el examen, la calificacion de la materia seré 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 edicion, 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 opcién por defecto ser4d mantener las notas de las metodologias de “Seminarios” y “Practicas de
laboratorio”. En el caso de que alguna prueba o entrega haya sido considerada copiada, se mantendra la nota otorgada en
"Seminarios".5) Comunicacién con los alumnos: la comunicacion con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se
realizara a través de la plataforma TEM@.6) Examenes: las fechas de examenes son las aprobadas por la Facultad de
Ciencias (en caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las validas son las aprobadas oficialmente y
publicadas en el tablén de anuncios y en la web del Centro):- Fin de carrera: 30 de septiembre de 2016 a las 10:00.- 12
edicion: 23 de marzo de 2017 a las 10:00.- 22 edicién: 13 de julio de 2017 a las 16:00.

Fuentes de informacién
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

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas externas

Asignatura Practicas

externas
Cadigo 001G040Vv01981
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 1c
Lengua Castellano
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Rial Otero, Raquel

Profeso

rado

Correo-

e

Web

Descripcion
general

Competencias

Cddigo Tipologia
CG1 Capacidad de andlisis y sintesis. - saber hacer
CG2 Capacidad de organizacion y planificacion - Saber estar /ser
CG3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas - saber hacer
extranjeras

CG4 Conocimientos basicos de informatica. - saber
CG5 Capacidad de gestion de la informacion - saber hacer
CG6  Adquirir capacidad de resolucion de problemas - saber

- saber hacer
CG7  Adquirir capacidad en la toma de decisiones - Saber estar /ser
CG8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales - saber hacer

como internacionales

CG9 Habilidades en las relaciones interpersonales - Saber estar /ser
CG10 Reconocer la diversidad y la multiculturalidad - saber
CG11 Habilidades de razonamiento critico - Saber estar /ser
CG12 Desarrollar un compromiso ético - saber hacer
CG13 Aprendizaje autbnomo - saber
CG14 Adaptacion a nuevas situaciones - Saber estar /ser
CG15 Creatividad - Saber estar /ser
CG16 Liderazgo - Saber estar /ser
CG17 Conocimiento de otras culturas y costumbres - saber
CG18 Iniciativa y el espiritu emprendedor - Saber estar /ser
CG19 Motivacion por la calidad - saber hacer
CG20 Sensibilidad hacia temas medioambientales - saber

- saber hacer
CE12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos - saber hacer
CE13 Capacidad para analizar alimentos - 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 - saber hacer
Resultados de aprendizaje
Resultados de aprendizaje Competencias
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RAL: El alumno debe ser capaz de plasmar los principales resultados de su etapa formativa en la empresa CG1

en una memoria de actividades que debe entregar al finalizar sus practicas CG2
CG3
CG4
CG5
CG11
CG13
CG20

RA2: Conocer, de primera mano, el entorno socio-laboral relacionado con alguno de los ambitos de lala CG1

ciencia y la tecnologia de los alimentos y comprender la aplicabilidad de los conceptos adquiridos a lo CG2

largo del grado. CG4
CG5
CG6
CG7
CcG8
CG9
CG10
CG11
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG17
CG18
CG19
CG20
CE12
CE13
CE17
CE18
CE19
CE20

RA3: Conocer y manejar la metodologia, la instrumentacion cientifico-técnica propias de la ciencia y la CG4

tecnologia de los alimentos. CG6
CG7
CG11
CG14
CE12
CE17
CE18
CE20

RA4: Conocer y manejar la metodologia, la instrumentacion cientifico-técnica propias del analisis de CG1

alimentos CG2
CG6
CG7
CG11
CE13

RA5: Obtener informacion, interpretar resultados y poner en marcha las herramientas precisas para CG1

evaluar, controlar y gestionar la calidad en la industria alimentaria CG2
CG4
CG5
CG6
CG7
CG11
CG14
CG19
CE19

Contenidos
Tema
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La asignatura no es una materia al uso. Las Los objetivos de las practicas en empresas son, entre otros, permitir al
practicas académicas externas facilitaran a los  estudiante:

estudiantes el primer contacto con lo que = Conocer la realidad laboral de las empresas.

presumiblemente sera su futuro entorno laboral. = Aplicar en la practica real de una empresa los conocimientos adquiridos
Estas préacticas ofrecen al alumno la posibilidad durante sus estudios.

de completar su formacion académica y adquirir = Adquirir las capacidades técnicas (saber hacer), interpersonales (saber
una experiencia profesional a través de la estar) y de pensamiento (saber ser), que le capaciten para enfrentarse al
realizacion de practicas en empresas 0 mundo laboral con mayores garantias de éxito

instituciones de caracter publico o privado.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicas externas 120 0 120
Informes/memorias de practicas externas o 0 30 30

practicum

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

Metodologias

Descripcion

Préacticas 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.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Practicas externas Durante la realizacion de las préacticas externas el alumno estaré supervisado en todo
momento y de forma personalizada tanto por el tutor de la empresa como por el tutor
académico asignados a sus practicas. Ademas, podra acudir a tutorias especificas con el
coordinador de la materia.

Pruebas Descripcion

Informes/memorias de Durante la realizacién de las practicas externas el alumno estara supervisado en todo

practicas externas o practicum momento y de forma personalizada tanto por el tutor de la empresa como por el tutor
académico asignados a sus practicas. Ademas, podra acudir a tutorias especificas con el
coordinador de la materia.

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
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Practicas externas Una vez finalizadas las practicas presenciales, el tutor de la 50 CG1
empresa elaborara un informe en el que evaluara tanto la cG2
actitud del alumno durante las préacticas (puntualidad,
motivacion, interés, inquietud), asi como los progresos CG3
mostrados (capacidad de aprendizaje, formacion adquirida CG4
durante la practica, facilidad de adaptacion) y la capacidad de cG5

interaccién con superiores, compafieros y subordinados.
CG6

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4y CG7
RA5 CcG8
CG9
CG10
CG11
CG12
CG13
CG14
CG15
CG16
CG17
CG18
CG19
CG20
CE12
CE13
CE18
CE19

Informes/memorias de Al finalizar la etapa presencial, el alumno debe elaborar una 50 CG1
practicas externas 0  memoria de practicas en la que describird la empresa/entidad cG2
practicum en la que ha realizado sus précticas, las tareas y trabajos
desarrollados en la misma, los conocimientos adquiridos CG3
durante esta etapa y su relacion con la adquisién de CG4
competencias propias de la titulacion. Esta memoria sera CG5

evaluada por el tutor académico del alumno. cce

Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA3, RA4, RA5 CG7
CG11
CG13
CG14
CG19
CG20
CE12
CE13
CE17
CE18
CE19
CE20

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Los alumnos deben entregar copia de toda la documentacioén relacionada con la formalizacién (documento D3-D4) y
seguimiento (Documentos D5, D6, D7, D8 y memoria de practicas) de las practicas en Decanato antes del cierre de actas
dela convocatoria correspondiente.

Fuentes de informacion

La fuentes de informacion son aquellas donde se hallen contenidos los cuerpos doctrinales de los procesos que se aplican en
la industria receptora. A tal fin se recomienda la bibliografia propuesta en las materias "Ciencia y Tecnologia de la Carne",
"Ciencia y Tecnologia de la Leche", "Ciencia y Tecnologia de los Productos de la Pesca", "Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de Origen Vagetal", "Politicas Alimentarias", "Ampliacién de Bromatologia", "Higiene Alimentaria"”, "Geston de la
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calidad", etc.

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Ampliacion de bromatologia/001G040v01601

Higiene alimentaria/O01G040vV01602

Politicas alimentarias/O01G040V01604

Tecnologia alimentaria/O01G040V01605
Toxicologia/001G040V01505

Andlisis y control de calidad en enologia/001G040v01901
Ciencia y tecnologia de la carne/001G040V01701

Ciencia y tecnologia de la leche/001G040V01704

Ciencia y tecnologia de los productos pesqueros/001G040V01702
Ciencia y tecnologia de los productos vegetales/O01G040V01703
Ciencia y tecnologia enolégicas/001G040vV01802

Gestion de la calidad/001G040vV01908

Seguridad alimentaria/O01G040V01907
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo de Fin de Grao

Asignatura Traballo de Fin

de Grao
Cadigo 001G040Vv01991
Titulacion Grao en Ciencia
e Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptores  Creditos ECTS Caracter Curso Cuatrimestre
6 OB 4 2c
Lengua
Imparticién

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Martinez Suéarez, Sidonia

Profeso

rado

Correo-

e

Web

Descripcion  (*)- Realizacion de un trabajo original relacionado con alguno de los multiples @mbitos del mundo laboral
general propios de un/a graduado/a en ciencia y tecnologia de los alimentos, siempre bajo la supervision de un tutor

asignado a esta materia.

- El trabajo fin de grado esta orientado a completar y reforzar las competencias asociadas al titulo.

- En la elaboracion y en la presentacion de la memoria del trabajo, se emplearan adecuadamente recursos
informaticos y las TIC”s.

- El trabajo se presentara de forma escrita y se defendera oralmente, ante una comision 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 educacion 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 elaboracion y defensa de argumentos y
la resolucion de problemas dentro de su area 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 informacion, 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 Capacidade de andlise e sintese

CG2 Capacidade de organizacion e planificacion

CG3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

CG4 Conocimientos basicos de informatica.

CG5 Capacidade de gestion da informacion

CG6  Adquirir capacidade de resolucién de problemas

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

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

CE3 Conocer los fundamentos basicos de mateméticas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos
especificos relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos asociados a su
produccién, transformacion y conservacion.

CE4  Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de
andlisis asociados al establecimientos 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, 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.

CE8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la
normalizacion y legislacion alimentaria

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

CE10 Conocery comprender los sistemas de gestion 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

CE21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacion y distribucién de productos

CE22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccion de alimentos

CE23 Capacidad para realizar educacioén alimentaria

CE24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

CE25 Cofiecementos basicos sobre 0 uso e programacion dos computadores, sistemas operativos, bases de
datos e programas informaticos

CT1l Capacidade de anédlisis, organizacién e planificacion

CT2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

CT3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras
CT4 Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestion de la informacion

CT5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

CT6 Capacidad de comunicacion interpersonal

CT7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacion

CT8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

CT9 Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

CT10 Tratamiento de conflictos y negociacion

CT11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaje Competencias
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RAL: El alumno sera capaz de obtener informacidn, desarrollar experimentos e interpretar resultados. CB1
CB2
RA2: Podra participar en la direccion, redaccion y ,ejecucion de proyectos, comprender el CB3
desarrollo e implantacion de los sistemas de gestién y de control de calidad. CB4
CB5
RA3: El alumno podra impartir docencia y divulgar conocimientos relacionados con la ciencia y la CG1
tecnologia de los alimentos. CG2
CG3
RA4: Conocera y sera capaz de manejar la metodologia, la instrumentacion cientifico-técnica propias de la CG4
ciencia y la tecnologia de los CG5
alimentos. CG6
CEl
RA5: Comprendera la proyeccién social CE2
de la ciencia y la tecnologia de los alimentos y la importancia profesional del CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1l1l
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

Contidos
Tema

- Realizacién de un trabajo original relacionado  El trabajo fin de grado esta orientado a completar y reforzar las

con alguno de los multiples ambitos del mundo competencias asociadas al titulo.

laboral propios de un/a graduado/a en cienciay - En la elaboracion y en la presentacion de la memoria del trabajo, se

tecnologia de los alimentos, siempre bajo la emplearan adecuadamente recursos informaticos y las TICs.

supervisiéon de un tutor asignado a esta materia. - El trabajo se presentara de forma escrita y se defendera oralmente, ante
una comision nombrada a tal efecto.

Planificaciéon docente

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentacions/exposicions 0.3 12.7 13
Outros 10 7 17
Traballos tutelados 20 100 120

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

Descripcién

Presentaciéns/exposicions O traballo presentarase de forma escrita e defenderase oralmente, ante unha comision nomeada
para ese efecto

Outros *Tutorias, organizacién do traballo.

Traballos tutelados Realizacion dun traballo orixinal relacionado con algin dos multiples &mbitos do mundo laboral
propios dun/a graduado/a en Ciencia e Tecnoloxia dos
Alimentos, sempre baixo a supervisién dun titor asignado a esta materia.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Presentacidns/exposiciéns

Outros
Avaliacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas
Presentacions/exposicions Avaliacion mediante o seguimento do traballo do alumno 100 CcG1

por parte do titor, e

cualificacion da memoria (presentacion e defensa) por parte cG2
da comisién CG3
nomeada para ese efecto, segundo a normativa aprobada CG4
en Xunta de Facultade.

. L . CG5
Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante
cualificacion final numérica de 0 a 10 CG6

segundo a lexislacion vixente

Resultados de aprendizaxe evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4,
RAS5

Otros comentarios y evaluacion de Julio

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacioéns
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