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Descricién Esta asignatura ubicase dentro do Médulo de Procesos na Industria Alimentaria. Pretende analizar, en

xeral primeiro lugar, a importancia dende distintos puntos de vista das materias primas na industria alimentaria, e

propor, en segundo lugar, estratexias biotecnoléxicas para o mellor uso das materias primas utilizadas na
actualidade e a busqueda e emprego de novas materias primas co obxectivo de conseguir caracteristicas
interesantes nos alimentos e contribuir a disminuir o impacto das crisis alimentarias debidas & escasez das
materias primas tradicionais.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A3 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos productivos de las
industrias agrarias y alimentarias, con el fin de capacitar al alumno para desarrollar actividades de investigacién en
los procesos de deteccién de residuos, asi como en su procesado, eliminacion y/o valorizacién; y por otro lado
capacitarlo para transferir al sector productivo los avances en investigaciéon en materias de reduccién de impactos de
las actividades agroalimentarias.

A4 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucidn de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de cardcter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacidn en que interviene.

B5 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

B6 Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad de vida.

Competencias de materia
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Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
1. Comprender a importancia das materias primas dentro da industria alimentaria sobre saber A2
a calidade, seguridade e funcionalidade do producto final, na definicién do proceso A3
tecnoléxico de producién, e na viabilidade ambiental e econémica do proceso A4
productivo en funcién da disponibilidade das materias primas A6
A7
2. Definir as materias primas susceptibles de emprego na industria alimentaria en saber facer A6
funcién da sUa natureza fisico-quimica, do seu valor nutricional ou funcional, e da A7
ausencia de efectos nocivos sobre o organismo
3. Desefar estratexias (bio)tecnoléxicas para o mellor aproveitamento das materias saber facer A4
primas utilizadas actualmente na industria alimentaria e o emprego de novas materias A6
primas co fin de contribuir a disminuir o impacto de crisis alimentarias debidas & A7
escasez das materias primas tradicionais e conseguir caracteristicas interesantes nos Bl
alimentos. B2
B3
B4
B5
B6
4. Buscar novas materias primas e desefiar os procesos (biotecnoldéxicos saber facer A6
fundamentalmente) necesarios para 0 seu emprego na elaboracién de alimentos A7
tradicionais e alimentos novos con caracteristicas nutricionais e funcionais de interese Bl
B2
B3
B4
B5
B6
5. Analizar a potencialidade dos subproductos e residuos da industria alimentaria coma saber facer A4
novas fontes de materias primas, e desenvolver os procedementos de reutilizacién e A6
valorizacién adecuados que aseguren a sua calidade e seguridade A7
Bl
B2
B3
B4
B5
B6
Contidos
Tema
Bloque I. Introducidn & asignatura 1. Concepto clasico e actual das Jmaterias primas na industria
alimentaria[]
2. Importancia das materias primas na seguridade e calidade dos
alimentos

3. Enfoque da asignatura: importancia da investigaciéon na mellora das
materias primas tradicionais e na blUsqueda e desenvolvementeo de
procesos de utilizacién de novas materias primas
Bloque II. Caracterizacién bioquimica e nutricionall. Importancia do contido e actividade de auga
dos compofientes basicos das materias primas 2. Propiedades fisico-quimicas e sensoriais mais relevantes dos principais
grupos de biomoléculas que constitlen os alimentos
3. Importancia nutricional e funcional de cada unha das biomoléculas dos
alimentos
4. Ingredientes funcionais: moléculas bioactivas, probidticos, prebiéticos
Blogue Ill. A biotecnoloxia e as materias primas 1. A biotecnoloxia. Principios basicos

na industria alimentaria 2. A biotecnoloxia coma ferramenta de innovacién na industria alimentaria
Bloque IV. Os subproductos da industria 1. Identificacién de subproductos aptos para a obtencién de materias
alimentaria coma fontes de materias primas primas para a industria alimentaria

2. Desenvolvemento dos procesos de elaboracién e transformacion
Blogue V. Novas materias primas 1. Definicién de "novos alimentos". Lexislacién basica

2. BUsqueda de novas fontes de materias primas de interese e
desenvolvemento dos procesos de obtencién e transformacién adecuados
as esixencias da industria alimentaria

Blogue VI. As materias primas tranxénicas 1. Os alimentos tranxénicos coma caso particular de "novos alimentos"
2. Estado actual da investigacidn en producién, seguridade alimentaria e
consecuencias ambientais

Planificacion
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Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 6 6 12
Seminarios 12 30 42
Presentacidns/exposiciéns 4 2 6

Practicas de laboratorio 5 10 15

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricidon

Sesion maxistral

Por cada bloque tematico impartirase unha clase de teoria a modo de sesién maxistral

previa a realizacién dos seminarios.

As clases tedricas desenvolveranse na aula a modo de leccidns expositivas de 50 minutos de
duracién, con apoio de pizarra e Power Point.

O obxectivo destas clases é dobre: orientar os cofiecementos basicos mais fundamentais (que o
alumno debe cofiecer previamente) cara aos obxectivos da materia e, por outro, introducir os
aspectos mais innovadores de cada tema.

A asistencia non serd obrigatoria, pero sera de utilidade para unha mellor comprensién e
contextualizacién dos conceptos da materia.

Seminarios

Realizarase un seminario de duas horas presenciais por cada bloque tematico.

Para esta tarefa o profesor adiantara aos alumnos material de traballo consistente en lecturas e
boletins de cuestidns para realizar de maneira individual, e casos practicos e un pequeno proxecto
de mellora ou obtencién dunha materia prima a partir de subproductos ou fontes novas para realizar
en grupos de 2-3 persoas.

Os alumnos iniciardn a preparacion destas actividades antes da correspondente clase de seminario,
na que deberan resolver as dibidas atopadas.

Ao final do seminario cada alumno/grupo entregard un informe que inclda os puntos fundamentais
do traballo realizado (bUsquedas e conclusidns). A entrega do informe serd obrigatoria.

Presentaciéns/exposiciénNo caso dos seminarios nos que se plantexen casos a resolver e o proxecto a desenvolver

S

(previsiblemente 3), cada grupo expora e defenderd publicamente os resultados e conclusiéns das
tarefas de seminario recollidos no informe nun tempo méximo de 10 minutos.
A exposicién e defensa oral sera obrigatoria.

Practicas de laboratorio

Levaranse a cabo uhna sesién de practicas na que os alumnos en grupos de 2 persoas deberan
desenvolver no laboratorio un proceso de mellora e elaboracién dunha materia prima a partir dunha
materia prima tradicional e un subproducto da industria alimentaria, respectivamente.

0 profesor expora os obxectivos da practica e facilitard informacién e un esquema simplificado do
procedemento de execucién. Cada grupo deberd completar o desefio experimental, executalo no
laboratorio, tratar os resultados e discutilos criticamente.

Ao final cada grupo elaborara un informe a modo de publicacién cientifica curta.

A asistencia a practicas e a entrega do informe correspondente serdn obrigatorias.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

As tutorias seran voluntarias. Os alumnos poderan facer uso delas tanto como precisen para
axudar & resolucion das actividades de seminarios e practicas e para resolver dibidas que
poidan xurdir a partir dos contidos tedricos impartidos nas clases tipo sesién maxistral.

Seminarios

As tutorias serdn voluntarias. Os alumnos poderan facer uso delas tanto como precisen para
axudar & resolucién das actividades de seminarios e practicas e para resolver dibidas que
poidan xurdir a partir dos contidos tedricos impartidos nas clases tipo sesién maxistral.

Practicas de laboratorio

As tutorias seran voluntarias. Os alumnos poderan facer uso delas tanto como precisen para
axudar & resolucién das actividades de seminarios e practicas e para resolver dibidas que
poidan xurdir a partir dos contidos teéricos impartidos nas clases tipo sesién maxistral.

Presentacidns/exposiciéns As tutorias seran voluntarias. Os alumnos poderan facer uso delas tanto como precisen para

axudar & resolucién das actividades de seminarios e practicas e para resolver dibidas que
poidan xurdir a partir dos contidos teéricos impartidos nas clases tipo sesién maxistral.

Avaliacion

Descricidn Cualificacion
Seminarios Valorarase a elaboracién ordenada e debidamente fundamentada dos informes das 40

actividades de seminarios, que serdn obrigatorios. Prestarase especial atencién neste

caso & calidade da busqueda bibliogréfica e s conclusiéns/criticas acadadas.
Presentacidns/exposiciénsValorarse a exposicion oral dos casos e o proxecto realizados nos seminarios, e a 30

resposta as cuestiéns plantezadas tanto polo profesor como polos demais alumnos.
Esta actividade serd obrigatoria.
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Practicas de laboratorio  As practicas de laboratorio avaliaranse en funcién do informe de practicas, no que se 30
valorard o desefio completo do procedemento experimental, a discusién critica dos
resultados acadados, e a identificacién de posibles erros experimentais que dean
lugar a resultados anémalos.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

0 alumno que non supere a asignatura en primeira convocatoria podera facelo en segunda convocatoria mediante a entrega
dos informes de seminarios e practicas debidamente realizados. No caso de non realizar a exposicion oral dos seminarios
propostos sen a debida xustificacién, o alumno prescindird desta porcentaxe de puntuacion.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia basica sobre quimica e bioguimica das materias primas alimentarias:

0 Cheftel ] & Cheftel H. [Jintroduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos[]. Acribia, Zaragoza, 1999
Bibliografia basica sobre biotecnoloxia e microbioloxia:

0 Wiseman A. JManual de biotecnologia de las enzimas[]. Acribia, Zaragoza, 1991

Bibliografia basica sobre enxefieria alimentaria:

Recomendacidns
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