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Descricién A titulacién en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos pretende, entre outros, pér a disposicién da industria
xeral agroalimentaria técnicos cualificados para a direccién tanto dos departamentos de producién, como os de

control de calidade. Por tanto, a materia de Ampliacién de Bromatoloxia é especialmente relevante para
capacitar aos estudantes nesta segunda vertente.

Coa materia Ampliacién de Bromatoloxia abarcaranse:

1. Os fundamentos tedricos e practicos necesarios para planificar, aplicar e xestionar a metodoloxia de
analise mais adecuada para levar a cabo o control e a avaliacién da calidade dos distintos grupos de
alimentos.

2. Os aspectos mais importantes do control e avaliacién da calidade dos distintos grupos de alimentos
segundo a sua orixe.

0 obxectivo que se persegue con esta materia é introducir ao alumno nos aspectos analiticos mais
importantes que lle permitan abordar e resolver os problemas mais frecuentes do campo alimentario. Desta
forma desenvélvese o sentido critico que permita seleccionar, ante un problema determinado, o
procedemento a empregar e as técnicas instrumentais adecuadas que aseguren a calidade esperada nos
resultados analiticos. Dase a cofiecer a metodoloxia mais actualizada, tanto no referente & andlise de rutina,
como para a determinacién de analitos que esixen limites de deteccién moi baixos. E todo iso apoiado con
sesidns de laboratorio, as cales deben servir ao alumno para ter unha visién mais completa da materia,
extraer conclusiéns sobre os datos obtidos, adquirir destrezas e redactar informes.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

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

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

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

C4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

C8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion
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D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: Diferenciar a calidade dun alimento atendendo as propiedades fisico-quimicas A3 B3 C4 D1
C13
C19

RA2: Coriecer os principios estatisticos basicos de analise dos alimentos A3 B5 (2 D1
C4 D5
C18
C19

RA3: Cofiecer os métodos de andlise de alimentos para efectuar o control e avaliacién da sla A3 B3 C2 D1

calidade. C8 D5
Cl13 D8
C17 D11
C19

Contidos

Tema

I. PRINCIPIOS XERAIS NA ANALISE E CONTROL DE I.1. Caracterizacién e validacién de métodos de analises

CALIDADE DOS ALIMENTOS I.2. Estatistica aplicada 4 avaliacion de métodos e resultados analiticos

Il. METODOS XERAIS DOS PRINCIPAIS II.1. Determinacién de humidade e cinzas

COMPONENTES DOS ALIMENTOS I.2. Determinacién de proteinas

I.3. Determinacién de graxa
I.4. Determinacion de hidratos de carbono

IIl. CONTROL E AVALIACION DA CALIDADE DE l11.1. Carnes e produtos carnicos
ALIMENTOS DE ORIXE ANIMAL II.2. Peixes, marisco e produtos da pesca

I1.3. Ovos e ovoproductos
I11.4. Leites e derivados lacteos

IV. CONTROL E AVALIACION DA CALIDADE DE IV.1. Aceites e graxas
ALIMENTOS DE ORIXE VEXETAL IV.2. Cereais, farifas e derivados

IV.3. Produtos hortofruticolas: froitas, hortalizas, legumes e tubérculos

V. CONTROL E AVALIACION DA CALIDADE DE V.1. Augas de consumo

BEBIDAS

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 14 28
Exame de preguntas obxectivas 0 38 38

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral

A sesion maxistral tratase dunha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza pola exposicion oral do profesor do temario do programa durante sesiéns de 50 minutos
co apoio de presentacions en Power Point, videos didacticos e encerado.

Seminario

Os seminarios son un complemento ideal e necesario do programa de lecciéns tedricas. Esta
ferramenta permite:

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

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

3. Discutir os resultados obtidos.
Os seminarios desenvolveranse ao longo do curso académico, tratando de coincidir ben co
final dos temas ou cos blogues tematicos.

Paxina 2 de 6



Practicas de laboratorio O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas
bésicas da analise bromatoldxico.

As précticas seleccionaronse de modo que o seu desenvolvemento sexa coherente co resto de
actividades da materia, como clases de teoria e seminarios.

Estas clases realizaranse no laboratorio da Area de Nutricién e Bromatoloxia e realizaranse en
grupos de dous ou tres alumnos. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, que
o0 alumno aplique os cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de
autoaprendizaje e completar de forma sélida os coflecementos adquiridos.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza
0 curso. A atencién personalizada completarase mediante a realizacién de tutorias individuais
solicitando cita previa ao correo electrdnico do profesor ou polas canles que se habiliten para tal efecto
(foro, correo electrénico, etc).

Seminario A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrais e seminarios. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida
que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante as titorias. Nestas titorias o
profesorado atende, facilita e orienta ao estudante no seu proceso formativo, ademais de asistir ao
alumno nas dubidas que puidesen xurdir nas sesiéns maxistral ou na resolucién de
boletins/cuestionarios.

Practicas de A atencidn personalizada completarase durante a realizacidn das practicas de laboratorio mediante as
laboratorio titorias. Nestas titorfas o profesorado atende, facilita e orienta ao estudante no seu proceso formativo,
ademais de asistir ao alumno nas dibidas que puidesen aparecer nas sesiéns de practicas.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Seminario Os seminarios avaliaranse mediante a realizacién de varias probas escritas 30 A3 B3 C2 D1
nas que se resolveran problemas e casos prdacticos de cada tema e/ou B5 C4 D5
bloque tematico. c8 D8
C13 D11
Avaliaranse os resultados de aprendizaxe RA1, RA2, RA3 C17
C18
C19
Practicas de Para superar a materia serd recomendable: 30 A3 B3 C2 D1
laboratorio 1. A realizacién de todas as practicas propostas. B5 C4 D5
2. A elaboracién e entrega no tempo establecido polo profesorado dos c8 D8
informes de précticas C13 D11
3. Alcanzar como minimo unha cualificacién de 5 puntos sobre 10 no C17
Exame de Practicas que se realizara & finalizaciéon das mesmas. C18
C19
Na avaliacién deste item tamén se terd en conta a actitude e participacién
do alumno no laboratorio.
Avaliarase o resultado de aprendizaxe RA2 e RA3.
Exame de Realizacién dunha proba final que representara o 40 % da nota final da 40 A3 B3 C2 D1
preguntas materia. A proba constarad dunha parte tedrica e outra de exercicios/casos B5 C4 D5
obxectivas practicos, nas cales habera que obter un 5 como minimo para superala. c8 D8
Ademais, para poder promediar a nota do exame co resto de metodoloxias C13 D11
da materia o alumno debe alcanzar obrigatoriamente unha puntuacién de C17
5 sobre 10. C18
C19

Resultados previstos na materia: RA1, RA2, RA3.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliaciéon que se poderan aplicar en cada
oportunidade Fin de Bimestre (12 Edicién Ordinaria), Segunda Oportunidade-Julio (22 Edicién Ordinaria) e Fin de Carrera.
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CONVOCATORIA FIN DE BIMESTRE (12 EDICION) E SEGUNDA OPORTUNIDADE-JULIO (22 EDICION)

A persoa matriculada podera decidir se quere ser avaliada de forma continua ou global e debe comunicar a sta decisién a
profesora-coordinadora ao longo do primeiro mes de docencia (en caso de non recibir comunicacién algunha no tempo
establecido considerarase que o alumno se avaliard de forma continua).

As distintas formas de avaliacién detdllanse a continuacién:

a. Avaliacién Continua

A puntuacién neste caso sera:

Nota Final (NF) = Proba Final (PF = 40 %) + Précticas (P = 30 %) + Seminarios (S = 30 %)

- 0 alumno superara a materia cando a media ponderada de todas as metodoloxias sexa igual ou superior a 5,0.

- Proba Final: é necesario obter un minimo en cada parte da Proba Final para poder aprobar a materia (4,5 puntos sobre 10).
Devandito exame supofierd un 40 % da nota total da materia.

- Précticas de Laboratorio: para superar a materia serd obrigatorio asistir ao 80 % das sesiéns de Practicas de Laboratorio, o
20 % restante deberd ser debidamente xustificado (segundo os criterios establecidos no Regulamento sobre a avaliacién, a
cualificacién e a calidade da docencia e do proceso de aprendizaxe do alumnado da Universidade de Vigo). As clases
practicas cualificaranse mediante a avaliacién dos informes presentados e un Exame de Practicas, supofiendo cada un o 50
% da nota global deste item. Serd necesario obter un minimo de 5 puntos sobre 10 no Exame de Practicas para aprobar a
materia. A puntuacién obtida nesta metodoloxia supofierd o 30 % da nota global da materia.

- Seminarios: a cualificacién neste apartado serd a media das obtidas en cada unha das probas previstas e constituirdn o 30
% da nota global. As probas non realizadas puntuaranse coa cualificacion 0.

- Cualificacién da materia: para o alumno que non supere cada unha das partes do exame na 12 Edicién ou non alcance o
minimo no exame de Practicas, apareceralle na acta a cualificacién da parte suspensa, sen sumarlle os metodoloxias
restantes. O alumno poderd presentarse unicamente na 22 edicién coa parte suspensa.

b. Avaliacién Global
A puntuacién neste caso sera:
Nota Final (NF) = Prueba Final (PF = 70 %) + Précticas (P = 30 %)

- Nesta modalidade o alumno poderd presentarse a unha Proba Final que sup6n o 100 % da nota global e que sera diferente
a proba dos alumnos gue elixan a avaliacién continua xa que nela avaliaranse tamén as metodoloxias de Seminarios e
Practicas de Laboratorio.

Alumnos con responsabilidades laborais

Considerarase por defecto que os alumnos seguen a materia en modalidade de Avaliacién Continua na que tefien
dispofiibilidade horaria para asistir as actividades docentes. No caso de alumnos que non poidan facelo, deberan pofierse en
contacto coa coordinadora da materia durante o primeiro mes de clase mediante correo electrénico. Devanditos alumnos
deberan aducir motivos razoables e probados para tal eleccién e indicaraselle, en funcién de cada caso, como deben cursar
e examinarse das metodoloxias de Seminario e Practicas de Laboratorio. O resto da avaliacion sera igual que para os demais
alumnos.

Exames

As datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias (en caso de erro na transcricion das datas de exames, as
vdlidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro):

- 3 de xuno do 2024 as 10:00 h (12 edicidn)
- 9 de xullo do 2024 as 16:00 h (22 edicion)
- 25 de setembro do 2023 as 16:00 h (Fin de Carrera)

Non se permitird a utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante as probas de avaliacién. Facelo sera considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacion sera de 0.0. O material permitido para
a realizacién das probas escritas, consistird no enunciado da proba, Utiles de escritura e calculadora. Non se permitird o uso
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de ningln dispositivo electrénico. O incumprimento estas normas castigarase coa cualificacién de suspenso (0) na
convocatoria onde se produza devandito incumprimento.

Convocatoria de fin de carreira

0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que valerd o 100 % da nota). En
caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnos nas
outras oportunidades existentes ao longo do curso.

Segunda edicion da acta (xullo)

Na segunda edicién, o alumno podera elixir entre que se lle mantefia a nota das metodoloxias de "Seminarios" e "Practicas
de Laboratorio" (valoradas respectivamente co 30 % da nota total) e que o exame siga representando un 40 % da nota final,
ou que non se lle mantefian e presentarse seguindo os criterios da modalidade de Avaliacién Global. Con todo, deberian de
realizar as practicas de laboratorio con anterioridade, xa que son obrigatorias.

Sucesivos cursos académicos

Aqgueles alumnos que non superen a materia no presente curso académico, pero que si superen as Practicas de Laboratorio,
manterase a nota desta metodoloxia en sucesivas convocatorias.

Compromiso ético

Espérase que os estudantes presentes un comportamento ético adecuado. En caso de detectar malas practicas como copia,
plaxio, utilizacién de calquera aparello electrénico non autorizado expresamente (normalmente sé permitirase o uso de
calculadora) considerarase que o alumno non reline os requisitos adecuados para superar a materia e a sUa cualificacion
global serd de 0.0, en cumprimento do Real Decreto 1791/2010, do 30 de decembro, polo que se aproba o Estatuto do
Estudante Universitario, artigo 13.2.d, relativo aos deber dos estudantes universitarios: "Absterse da utilizacién ou
cooperacién en procedementos fraudulentos nas probas de avaliacién, nos traballos que se realicen ou en documentos
oficiais da universidade".

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

S. Nielsen, Andlisis de los alimentos, Acribia, 2008

S. Nielsen, Food analysis, Springer International Publishing, 2017

I.). Larrafaga, .M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Ferndndez, Control e higiene de los alimentos, McGraw Hill, 1998

R. Matissek, F.M. Schnepel, G. Steiner, Analisis de los alimentos: fundamentos, métodos y aplicaciones, Acribia, 1998
L. M. L. Nollet, F. Toldrd, Handbook of food analysis, CRC Press, Taylor & Francis Group, 2015

Bibliografia Complementaria

A. McElhaton, R. Marshall, J. Richard, Food safety, Springer, 2007

S. Otles, Methods of analysis of food components and additives, CRC Press, 2012

Y. Pic6, Chemical analysis of food. Techniques and applications, Elsevier, 2012

Base de datos Scopus,

Base de datos Aranzadi,

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

Recomendacions

Materias que continian o temario

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G041V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G041V01704

Ciencia e tecnoloxia dos cereais/001G041V01903

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G041V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G041V01703

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Politicas alimentarias/001G041V01605

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Andlise instrumental/001G041V01403
Bioquimica/001G041V01302

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404
Técnicas de preparacién de mostras/001G041vV01305
Bromatoloxia/001G041V01501
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Nutricién e dietética/001G041vV01603
Toxicoloxia alimentaria/001G041V01505
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