UniversidagaVigo

Educational guide 2023 / 2024

(*)Facultade de Ciencias

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Subjects

Year 3rd

Code Name Quadmester Total Cr.
001G041Vv01501 Bromatology 1st 6
001G041Vv01502 Food technology 1st 6
001G041v01503 Basic operations 1 1st 6
001G041V01504 L”pdptfis;gat:)?;g[jomo'ogy 1st 6
001G041V01505 Food toxicology 1st 6
001G041Vv01601 Advanced bromatology 2nd 6
001G041Vv01602 Basic operations 2 2nd 6
001G041Vv01603 Nutrition and dietetics 2nd 6
001G041Vv01604 Food hygiene 2nd 6
001G041Vv01605 Food policy 2nd 6
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IDENTIFYING DATA

Bromatoloxia

Subject Bromatoloxia
Code 001G041V01501
Study Grao en Ciencia e
programme Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 1c
Teaching Casteldn
language Galego
Department Quimica analitica e alimentaria
Coordinator Cancho Grande, Beatriz
Lecturers Cancho Grande, Beatriz
Rial Otero, Raquel
E-mail bcancho@uvigo.es
Web
General A BROMATOLOXIA, palabra que etimolécicamente procede do grego e significa Tratado dos alimentos, é a
description ciencia que se ocupa do estudo dos alimentos en todos os seus aspectos: por unha banda a orixe (animal,

vexetal, mineral, etc), a estrutura, tanto macroscépica como microscépica, tamén se encarga de pescudar a
composicién con respecto aos nutrientes, aos residuos abidticos ou bidticos, e outros compofientes, outra das
sUas vertentes estuda o valor *nutritivo de cada alimento, as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
esixidas na lexislacién; doutra banda contempla a elaboracién de alimentos e a tecnoloxia aplicada & sUa

obtencién, procesado, envasado, distribucién.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de

caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de
vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

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

C1 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C2 Conecer e comprender a quimica e bioguimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

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

C6 Cofecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

D1 Capacidade de andlisis, organizacion e planificacion

D4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject

Training and Learning

Results
RAL: Adquirir destreza na elaboracién de informes e a interpretacién de resultados B2 C17 D1
B5 C19 D4
D8
RA2: Coriecer e comprender a composicidn dos alimentos e as materias primas e adquirir destreza C1
na categorizacién dos distintos alimentos. Distinguir entre compofientes nutritivos e non nutritivos. C2
Comprender o valor nutritivo e funcional dos alimentos. C4
C19
RA3: Ser conscientes dos factores que afectan as variaciéns na composicion nutritiva e relacionar Cl
o valor nutritivo co proceso de elaboracién C2
C6
Contidos
Topic

I. INTRODUCION A BROMATOLOXIA

Conceptos de alimento, alimentacién e nutriente

Il. AL

IMENTOS DE ORIXE ANIMAL II.1. Carnes e derivados.
I1.2. Peixes, mariscos e derivados.
I1.3. Ovos e derivados.

II.4. Leite e derivados.
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Ill. ALIMENTOS DE ORIXE VEXETAL [1I.1. Graxas vexetais

I1.2. Cereais, farifias e derivados

II.3. Legumes secos e derivados

I11.4. Tubérculos, derivados e cogumelos
I11.5. Hortalizas e verduras

I1.6. Froitas e derivados

II.7. Edulcorantes naturais

I11.8. Condimentos e especias

I11.9. Alimentos estimulantes

IV. BEBIDAS IV.1. Augas e bebidas non alcohélicas
IV.2. Bebidas alcohdlicas
V. ADITIVOS E IMPUREZAS V.1. Aditivos

V.2. Impurezas

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 0 14
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 36 36
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 16 16

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidn maxistral

Sesiéns maxistrais de 50 minutos, con apoio de presentacidns en Power-point e pizarra, nas que se
desenvolveran os aspectos mais complexos e importantes dos temas expostos nos contidos desta
materia.

Os temas adiantaranse antes das sesiéns presenciais a través das plataformas de teledocencia da
Universidade de Vigo.

Ao finalizar cada tema realizarase un test de autoavaliacién para estimar o grao de cofiecemento
do alumno. Desta maneira poderanse identificar aqueles aspectos sobre os que o alumno ten que
incidir no seu estudo.

Seminario

Os seminarios conforman unha ferramenta didactica de indubidable valor xa que son un
complemento ideal e necesario do programa de lecciéns teéricas. Ademais, a liberdade que ofrece
esta ferramenta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos nos que non se
puido profundar adecuadamente. Neste sentido, os seminarios e cuestionarios tamén permiten
discutir os resultados obtidos e orientar ao alumno na sUa presentacién.

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

Adicionalmente o alumnado poderd participar voluntariamente no proxecto de aprendizaxe-servizo
"Lendo etiquetas para coidar da mifia satde". A aplicacién desta metodoloxia queda condicionada a
sUa aprobacién na convocatoria ApS 2023-2024.

Practicas de laboratorio

0 programa de clases practicas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas
basicas da andlise bromatoldxica. As practicas seleccionaronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia (clases de teoria e
seminarios). Tratase pois de que todas estas actividades contribdan significativamente & formacién
do alumno.

Estas clases levaranse a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos de duas persoas. A
finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno aplique os
coflecementos adquiridos nas clases tedricas, estimular a capacidade de auto-aprendizaxe e
completar de forma sélida os cofiecementos adquiridos.

Atencion personalizada

Methodologies  Description

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

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofiecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante a realizacién de titorias
individuais solicitando cita previa ao correo electrénico 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 cofiecementos
vistos nas clases maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a
medida que avanza o curso. A atencién personalizada completarase mediante a realizacién de titorias
individuais solicitando cita previa ao correo electrénico do profesor ou polas canles que se habiliten
para tal efecto (foro, correo electrénico, etc). Aqueles alumnos que participen no proxecto de ApS
terdn unha interaccién mais directa co profesorado que participe no proxecto ApS que facilitard unha
formacién mais personalizada. Aqueles alumnos que participen no proxecto de ApS terdn unha
interaccién mais directa co profesorado que participe no proxecto ApS que facilitard unha formacién
mais personalizada.
Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning
Results
Leccién maxistral Cuestionarios de auto-avaliaciéon que o alumno terd que resolver ao 10 Cl
finalizar cada tema C2
Cc4
Resultados previstos na materia: RA2, RA3 Cé
C19
Seminario 0 alumno debera entregar a través das plataformas de teledocencia 20 Cl
alomenos un 80 % dos seminarios planificados durante o curso. A C2
realizacién dos seminarios supord ata un 20 % da nota final, que incluira C4
a actitude, a sUa participacion e os resultados acadados nos mesmos. Cé
C19
Neste punto valorarase tamén a participacidn voluntaria e activa do
alumnado que participe no proxecto ApS mediante a valoracién do
material didactico elaborado e as horas de dedicacién 6 proxecto.
Resultados previstos na materia: RA2, RA3
Practicas de laboratorio  As practicas de laboratorio avaliaranse mediante un exame que se 20 B2Cl1 D1
realizara & finalizacién das mesmas. Para superar a materia é obrigatorio B5C2 D4
a asistencia alomenos dun 80 % das horas practicas e aprobar o C4 D8
devandito exame. Ccé6
C17
Resultados previstos na materia: RA1, RA2, RA3 C19
Exame de preguntas de Realizacién dun exame final tedrico que representard un 40 % da nota 40 Cl
desenvolvemento final da materia. Para poder promediar a nota do exame co resto de C2
cualificaciéns o alumno debe alcanzar obrigatoriamente unha puntuacién Cc4
de 5 sobre 10. Ccé6
C19
Resultados previstos na materia: RA2, RA3
Informe de précticas, As précticas de laboratorio avaliaranse tamén mediante a elaboracién 10 B2 C17 D1
practicum e practicas dunha memoria de practicas que se presentard ao finalizar as mesmas. B5 C19 D4
externas D8

Resultados previstos na materia: RA1

Other comments on the Evaluation

As datas oficiais dos exames do curso académico 2023/2024 seran:

Fin de Carreira: 18 de setembro de 2023, 4s 16:00 h12 convocatoria: 7 de novembro de 2023, 4s 10:00 h22 convocatoria: 2
de xullo de 2024, 4s 10:00 h

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

0 estudantado terd dereito a elixir o tipo de sistema co que serd avaliado dentro de cada materia: avaliacién continua ou
avaliacién global. A avaliacion serd preferentemente continua. Aquel alumno que desexe acollerse & avaliacién global
debera comunicarllo 6 coordinador da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi, nun plazo inferior a
un mes dende a data de comenzo da docencia da materia.

Os alumnos que se acollan & avaliacion global seran calificado tendo en conta Unicamente a nota do exame teérico (75 %)
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e a nota de practicas de laboratorio (25 %).

Convocatoria Fin de Carreira: 0 alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que
valerd 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 de alumnos.

Segunda convocatoria (Xullo): o alumno podera elexir previamente antes desta convocatoria se quere manter a avaliacion
continua (promediando & nota do exame coas notas acadadas durante o bimestre) ou ser avaliado mediante a avaliacién
global. Se o alumno non manifesta a sda postura antes da data oficial do examen, entenderase que opta pola avalicién
continua.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso dun comportamento non ético
(copia de seminarios, plaxio de traballos, e uso de equipos electrénicos non autorizados durante as probas de avaliacion),
que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non redne os requisitos
necesarios para superar a materia, e neste caso a sUa cualificaciéon no curso académico actual sera de suspenso (0,0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

C. Kuklinski., [Nutricién y bromatologia[], Omega, 2003

I.J. Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., [IControl e Higiene de los Alimentos[], McGraw Hill, 1998
0.W. Fennema., [J[Quimica de los Alimentos[], Acribia, 2000

E. Mendoza, C. Calvo, Bromatologia composicion y propiedades de los Aaimentos, MCGRAW HILL, 2011
Complementary Bibliography

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

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

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

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

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

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

US Food and Drug Administration, https://www.fda.gov,

I. Astiasaran, J.A. Martinez, Alimentos composicion y propiedades, MCGRAW HILL, 2000

Recomendacions

Subjects that continue the syllabus
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Hixiene alimentaria/001G041V01604
Politicas alimentarias/001G041V01605

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Nutricién e dietética/001G041V01603

Paxina 5 de 48



IDENTIFYING DATA
Food technology

Subject Food technology

Code 001G041Vv01502

Study Grado en Ciencia 'y

programme Tecnologia de los
Alimentos

Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3rd 1st

Teaching Spanish

language

Department

Coordinator Franco Matilla, Maria Inmaculada

Lecturers Franco Matilla, Maria Inmaculada
Lorenzo Rodriguez, José Manuel

E-mail inmatec@uvigo.es

Web

General

description

Training and Learning Results

Code

A2 Students will be able to apply their knowledge and skills in their professional practice or vocation and they will show
they have the required expertise through the construction and discussion of arguments and the resolution of problems
within the relevant area of study.

B4 Students will be able to adapt to new situations, become highly creative and have ideas to take up leadership positions.

B5 Students will be able to take the initiative and acquire entrepreneurship skills, with a special focus on improving the
quality of life.

C2 To be familiar with the chemistry and biochemistry of food and of its associated technological processes.

C6 To be familiar with the industrial processes linked with the processing and transformation of food.

C12 Ability to make and preserve food.

C14 Ability to control and optimize processes and products.

C16 Ability to manage by-products and residues.

D5 Problem-resolution and decision-making skills.

D8 Critical and self-critical thinking skills.

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and Learning
Results

*RAL: The student will know the technological processes applied in the industry of the foods, in A2 B4 C(C2 D5
addition to the treatments and manipulations to that, with general character, subject the foods, B5 C6 D8
well to prolong his useful life or to modify his characteristics and condition them for the C12
consumption. Cl4

C16
Contents
Topic
INTRODUCTION Concept and aims. History and evolution of the conservation of the foods.

Relations with other sciences.

CAUSAL AGENTS OF THE ALTERATION OF THE Classification. Types of alterations that produce. Way to combat them.

FOODS General methods of conservation.

FOOD PACKAGING Protection against the physical agents, chemists and biological of
deterioration. Characteristics that have to gather the containers. Nature of
the materials of the same. Interactions pack-food: technological and
sanitary implications. Packaging in atmospheres controlled and modified.
Active and intelligent packaging.

CONSERVATION OF THE FOODS BY ACTION OF  Thermal treatment. Cooling. Complementary operations. Calculation of

THE HEAT thermal treatments. Assessment of the lethal efficiency of the graphic of
warming-cooling.

CONSERVATION OF THE FOODS BY IRRADIATION Nature of the ionizing radiation. Levels of utilisation. Effects on the organic
molecules, microorganisms and enzymes. Units and dosage. Sources of
radiation. Plants of radiation. Problems that poses the utilisation of the
rionizing radiations. Practical utilisations.

OTHER METHODS OF DESTRUCTION OF Thermal methods and no thermal: presurization, electrical pulses, pulses

MICROORGANISMS And ENZYMES of light, oscillating magnetic fields. Treatments combined.
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CONSERVATION OF THE FOODS BY ACTION OF  Industrial production of low temperatures. Calculation of the needs of cold

THE COLD

for the refrigeration, freezing and storage refrigerator. Systems of
refrigeration and freezing of the foods. Thawing. Physical phenomena
during the refrigeration and freezing. Calculation of the necessary time for
the refrigeration and freezing.

Actions of the cold on the microorganisms, the biological structures and
the biochemical reactions.

CONSERVATION OF THE FOODS BY REDUCTION  Considerations on the concept of activity of the water. The dehydration.
OF THE ACTIVITY OF THE WATER The lyophilisation. Evaporation. Concentration of liquid foods by freezing.

The salted and confit.

SMOKED Composition and properties of the smoke. Systems of production of the
smoke.
FERMENTATION AND MADURATION Generalities. Main foods fermented and/or matured.

CHEMICAL ADDITIVES

Classification. Importance in the alimentary industry. General
considerations on his utilisation.

STORAGE And TRANSPORT OF THE FOODS Storage and legislation of stocks. Protection in front of agents of
deterioration during the storage. Conditioning of the foods for the
transport.

Planning

Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Lecturing 28 40 68

Laboratory practical 14 15 29

Seminars 14 22 36

Studies excursion 0 4 4

Mentored work 0 10 10

Objective questions e

Xam 0 3 3

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing

Exhibition by part of the professor of the most important appearances of the contents of the
contents of the course, theoretical bases and/or guidelines of a work, exercise or project to develop
by the student.

Laboratory practical

Activities in which it will make the direct application of the theoretical knowledges developed in the
lecturing sessions. The practices of laboratory will make in person.

Seminars

Activities focused to the work on a specific subject, to the resolution of problems and practical
cases that allow to deepen or complement the contents of the matter. They will treat subjects
related with the thematic blocks.

Studies excursion

They will make in the measure of the possible visits to alimentary companies.

Mentored work

The student, of individual way, elaborates a document on an appearance or concrete subject of the
subject, by what will suppose the research and collected of information, reading and handle of
bibliography.

Personalized assistance

Methodologies

Description

Lecturing

It will make a continuous follow-up of the students and will carry out a personalised attention, through
the classes, of the resolution of exercises and of the control of the work elaborated. Also, they will be
able to assist, if like this they wish it, to the tutorials in group or personalised. The tutorials made in
person or by videoconference through the virtual dispatch (previous request) that finds in the Virtual
Campus.

Laboratory practical

It will make a continuous follow-up of the students and will carry out a personalised attention in the
practices and control of the work elaborated. Also they will be able to assist, if like this they wish it, to
the tutorials in group or personalised.

Seminars

It will make a continuous follow-up of the students and will carry out the control of the work
elaborated. Also they will be able to assist, if like this they wish it, to the tutorials in group or
personalised. The tutorials made in person or by videoconference through the virtual dispatch
(previous request) that finds in the Virtual Campus.

Mentored work

It will make a continuous follow-up of the students and will carry out a personalised attention, through
the classes, of the resolution of exercises and of the control of the work elaborated. Also, they will be
able to assist, if like this they wish it, to the tutorials in group or personalised. The tutorials made in
person or by videoconference through the virtual dispatch (previous request) that finds in the Virtual
Campus.
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Assessment

Description Qualification  Training and
Learning Results
Lecturing 5 A2 B4 C2 D5
It will value the assistance, attitude and participation (5% of the B5 C6 D8
qualification). C12
Cl4
Cl6
Laboratory 20 A2 B4 C6
practical It will evaluate the assistance, the participation and memory presented B5 C12
(quality, depth and presentation). Students will elaborate videos that they Cl4
will share, evaluate and interact with their classmates.
Seminars The assistance and participation in seminars will suppose until 10% of the 20 Cé6 D5
final note, that will include the assistance, attitude, participation and results C12 D8
obtained in the seminars. Cl14

The results will be evaluated with practical questions that will be carried out
during the course. It is necessary to obtain a 5 out of 10.

Mentored work 15 A2 B4 D5
The student, of individual way, elaborates a document on an appearance or B5 D8
concrete subject of the subject, by what will suppose the research and
collected of information, reading and handle of bibliography.

Objective It will make a proof of short answers to evaluate the theoretical knowledges. 40 A2 B4 C2 D5
guestions exam It is necessary to obtain a minimum of 5 points on 10. B5 C6 D8
C12
Cl4
C16

Other comments on the Evaluation

The preferred method of assessment is Continuous Assessment. Students who wish to take the Global Assessment (100% of
the qualification in the official exam) must communicate this to the person in charge of the subject, by email or through the
Moovi platform, within a period of no more than one month from the start of teaching the subject. In the continuous
assessment, continuous student attendance and participation will be assessed. Qualification system: this will be expressed
by means of a final numerical qualification from 0 to 10 according to current legislation. In order to pass the subject it will be
essential to obtain a minimum of 5 points out of 10 in each of the evaluated sections. Practical work is compulsory.

Grading
system: it will be expressed by means of a final numerical grade from 0 to 10
according to current legislation.

In order to
pass the subject it will be essential to obtain a minimum of 5 points out of 10
in the theoretical knowledge and seminars, respectively.

Exam dates:

End of
Degree: 19-09-2023 (16 hours),

1st
Edition: 23-01-2024 (10 hours)

2nd
Edition: 03-07-2024 (16 hours)

End-of-course exams: students who choose to

take the end-of-course exam will be assessed only by the exam (which will be
worth 100% of the mark). If they do not attend or do not pass the exam, they
will be assessed in the same way as the rest of the students.

July: the

evaluation will consist of a written exam. The percentage of the mark for the
written exam will be 85%. The weight of the practical teaching will be 15%. The
student must present the written report of the practical work carried out in

the laboratory.
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In case of

error in the transcription of the exam dates, the valid dates are those
officially approved and published on the notice board and on the Centre's
website.

The use of

any electronic device will not be allowed during the evaluation tests. Doing so

will be considered as a reason for failing the subject in the current academic

year, and the grade will be 0.0. Ethical commitment: The student must display
appropriate ethical behaviour. In the case of unethical behaviour (copying,
plagiarism, use of unauthorised electronic equipment...), which prevents the correct
development of the teaching activities, it will be considered that the student

does not meet the necessary requirements to pass the subject, in which case the
grade for the current academic year will be a fail (0.0).

Sources of information

Basic Bibliography

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen IlI: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

CASP, A. &amp; ABRIL, J., Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones, 2003

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

FELLOWS, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica, Acribia, 2019

ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen II: Procesos de Conservacion, Sintesis,
2019

JUDITH A. EVANS, Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados, Acribia, 2018

Complementary Bibliography

MADRID, A., GOMEZ-PASTRANA, |.M. &mp; REFIDOR, F., Refrigeracién, congelacién y envasado de los alimentos,
AMV Ediciones, 2010

RICHARDSON, P., Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos, Acribia, 2005

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Science and technology of meat products/001G041v01701

Milk science and technology/001G041V01704

Science and technology of cereals/001G041V01903

Science and technology of fish related products/001G041V01702
Science and technology of vegetal origin products/001G041V01703
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IDENTIFYING DATA

Operacions basicas |

Subject Operacidns basicas
I
Code 001G041V01503
Study Grao en Ciencia e
programme Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 1c
Teaching Casteldn
language
Department Enxefaria quimica

Coordinator Parajé Lifares, Juan Carlos

Lecturers Parajé Lifares, Juan Carlos

E-mail jcparajo@uvigo.es
Web
General A materia ""Operacién Basicas I"" forma 6s alumnos nos fundamentos do fluxo de fluidos e da transmisién de

description calor, asi como nas principais operaciéns basicas baseadas nestes mecanismos que son de interés na

industria alimentaria. Esta materia, de caracter obligatorio, impartese iguamente en cuarto curso do grao en
Enxefaria Agraria. Os alumnos xa deben ter cursado materias de ciencias béasicas relacionadas coas
matematicas, fisica y quimica; e deben posuir formacién mais especifica en ciencias relacionadas cos
alimentos. Ademais, deben ter cursado a materia ""Introduccién & Enxefiaria Quimica"". Esta formacion
capacita 6s alumnos para cursar con éxito a materia ""Operacidns Bdsicas I"" que, xunto coa sua continuacién,
""Operacions Basicas II"", permiten és alumnos adquirir unha base tedrica e descriptiva suficiente e poder
realizar cdlculos implicados no disefio das distintas operaciéns basicas presentes nas industrias alimentarias.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Ad

Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

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

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

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.

C1l Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C3 Coflecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sda producién, transformacién e
conservacion

C5 Coflecer e comprender as operacidns basicas na industria alimentaria

C6 Coflecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producién, transformacién,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os coflecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D1 Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and Learning
Results
RA1: Adquirir a capacidade de comparar e seleccionar as operaciéns basicas mais adecuadas para A4 Bl Cl1 D1
a preparacion, conservacion e transformacién dos alimentos. B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
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RA2: Coriecer e interpretar as operacidns basicas baseadas no fluxo de fluidos o na transmisién de A4 Bl C1 D1

calor que presentan maior interese na industria alimentaria B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA3: Adquirir a capacidade de analizar e seleccionar os diversos equipos e instalaciéns nos que se A4 Bl Cl1 D1
levan a cabo as operaciéns basicas de interese na industria alimentaria, determinando as sldas B2 C3 D3
caracteristicas, vantaxes e inconvenientes B3 G5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
RA4: Adquirir a capacidade de resolver os calculos implicados en instalaciéns de fluxo de fluidos, A4 Bl Cl D1
incluindo leits de recheo, e sistemas de filtracién B2 C3 D3
B3 C5 D5
B5 C6
C7
C15
C24
Contidos
Topic
TEMA 1. INTRODUCION 1.1 Industria quimica e Operacions Basicas.

1.2 Clasificacién das Operacidns Basicas de tipo fisico.
1.3 Operaciéns continuas, discontinuas e semicontinuas.
1.4 Estruturas de procesos tipicos en funcién de Operaciéns Basicas
representativas
TEMA 2. REOLOXIA 2.1 Introducién.
2.2 Fundamentos do fluxo de fluidos: lei de Newton.
2.3 Fluidos newtonianos e non newtonianos
TEMA 3.- FLUXO DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES 3.2 Expresiéns do balance macroscépico de enerxia
NEWTONIANOS 3.2 Perdas por friccién. Ecuacién de Fanning
3.3 Efecto dos accesorios
3.4 Conducidéns de seccioén non circular
TEMA 4.- FLUXO DE FLUIDOS NO NEWTONIANOS 4.1 Introducion
4.2 Fluxo de plasticos de Bingham
4.3 Fluxo de fluidos que siguen a ley da potencia
TEMA 5.- IMPULSION DE FLUIDOS 5.1 Introducién
5.2 Dispositivos de impulsién
5.3 Medida de presions
5.4 Medida de velocidades
5.5 Medida de caudais
TEMA 6.- FLUXO A TRAVES DE LEITOS DE 6.1 Introducién
RECHEO (LEITOS POROSOS) 6.2 Caracterizacion de leitos de recheo
6.3 Caracterizacién do fluxo nos canais
6.4 Perdas por friccién en réximen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5 Perdas por friccién en réximen turbulento: ecuacién de Carman
6.6 Perdas por friccion en réximen laminar ou turbulento : ecuacién de
Ergun e Orning
TEMA 7.- FILTRACION 7.1 Introducién
7.2 Equipos de filtracién
7.3 Teoria da filtracién discontinua
7.4 Tortas compresibles e incompresibles
TEMA 8.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO 8.1 Introducién
ESTACIONARIO 8.2 Mecanismos de transmisién de calor
8.3 Conducién en estado estacionario: conceptos xerais
8.4 Conducién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5 Conducién radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6 Conducién unidimensional en estado estacionario a través de sélidos
de distinta conductividad térmica situados en serie
8.7 Convecidén en estado estacionario
8.8 Estimacioén de coeficientes de transferencia de calor
8.9 Radiacién
8.10 Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados

Paxina 11 de 48



TEMA 9. TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO NO 9.1 Conducién en estado no estacionario

ESTACIONARIO

9.2 Sistemas con conducidn e transferencia acopladas

9.3 Sistemas con resistencia & conducién ([Jresistencia interna[])
despreciable

9.4 Transmisién de calor en sistemas monodimensionais con resistencia

& conduccion e & transferencia

9.5 Transmisién de calor en sistemas bi- e tri- dimensionais con resistencia
& conduccion e & transferencia

TEMA 10.- INTERCAMBIA

DORES DE CALOR 10.1 Introducién
10.2 Estudo de un cambiador de calor de doble tubo
10.3 Cambiadores de carcasa e tubos

TEMA 11. EVAPORACION

11.1 Introduccén

11.2 Calculo de evaporadores

11.3 Factores que influen na evaporacién

11.4 Equipamento industrial

11.5 Evaporacién en mdltiples efectos

11.6 Evaporacién de disolucions e suspensions de interés alimentario
11.7 A evaporacién na industria alimentaria

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 28 47 75
Seminario 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidon maxistral

Exporanse os fundamentos tedricos e practicos de cada un dos temas da materia, co apoio da
bibliografia e materiais audiovisuais. Estimularse a participaciéon do alumnado. As respostas do
alumnado a cuestions concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Seminario

Paralelamente as clases maxistrais, nos seminarios abordarase a resolucién de exercicios e
problemas relacionados coa materia. O alumno dispora previamente de boletins que recollen todos
0s exercicios e problemas que se resolveran na clase. A resolucién de problemas formara parte dos
exames parciais e finais e, no seu caso, das probas de avaliacidén continua. Contémplase a
posibilidade de que o alumnado resolva problemas e exercicios de forma auténoma. As soluciéns
do alumnado aos problemas propostos e/ou cuestions especificas poderan formar parte da
avaliacién continua

Practicas de laboratorio

Os alumnnos realizardn practicas relacionadas cos contidos da materia, onde se aplicaran as
destrezas e competencias adquiridas na mesma. Prestarase especial atencién & analise,
interpretacién e modelizacién de datos en sistemas relacionados co fluxo de fluidos e transferencia
de calor. Un desenvolvemento experimental ou unhas contribuciéns valiosas ao traballo practico
poden influir na nota final da materia

Atencion personalizada

Methodologies

Description

Leccion maxistral

Procurarase involucrar 6s alumnos nas explicaciéns, dirixindolles preguntas e permitindolles
prantexar dubidas, que eventualmente poderian resultar en temas de discusién que os propios
alumnos poderian expofier en clase trala adecuada preparacion. As resposta do alumnado a
cuestidns concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Seminario

Estimularase a participacién en clase, de xeito que oos alumnos poidan prantexar cuestiéns para
discusion adicional ou resolver ante seus propios compafieiros. As soluciéns do alumnado a
problemas propostos e/ou cuestidéns concretas poderan formar parte da avaliacién continua

Practicas de

Os alumnos contaran con asesoramiento individual para axudarlles no manexo de instrumentos,

laboratorio identificacién de problemas de operacién, obtencién de datos representativos e andlise de erros.
Un desempefio experimental ou contribuciéns valiosas aos traballos practicos poderan influir na
avaliacién continua.

Avaliacion

Description Qualification Training and

Learning Results
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Leccidn
maxistral

Os alumnos escolleran entre Avaliacion global e Avaliacién continua. 55
Aqueles alumnos que prefiran a Avaliacién Global deberan comunicalo ao
responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o inicio da imparticién da
materia. No caso de optar pola Avaliacion Global, 0 100% da nota
correspondera ao exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e
aplicados, problemas a resolver numéricamente e cuestions relacionadas coas
clases practicas.

0 alumnado que non manifeste a sta preferencia pola Avaliacién Global no seu
tempo e forma, quedara adscrito & Avaliacion Continua, que serd o sistema
preferente. Para ser avaliado por este medio, os alumnos deben ter realizado
as practicas de laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan realizar as
practicas de laboratorio por motivos xustificados deberan dirixirse ao Profesor,
quen os convocara para un exame especifico.

A avaliacién continua dos contidos expostos nas clases maxistrais basearase
en:

a) duas probas de avaliacién continua, nas que o alumnado debera responder a
preguntas sobre os temas desenvolvidos na clase, eventualmente coa axuda
dos dispositivos de documentacién e calculo permitidos polo profesor.
Ponderacién conxunta das duas probas: 2 puntos;

b) cofiecementos tedricos e aplicados, medidos mediante un exame parcial que
abrangue aproximadamente a primeira metade da materia. A superacion deste
exame implicard que o alumno non estara obrigado a realizar un exame
posterior sobre a mesma tematica. Os estudantes teran unha segunda
oportunidade (exame de recuperacién) para aprobar o mesmo contido.
Ponderacién: 1,75 puntos.

¢) Cofiecementos tedricos e aplicados da materia non incluida no exame
parcial, medidos a través do exame final da materia. Ponderacién: 1,75 puntos.
En resumo, a porcentaxe de nota atribuible 4s clases maxistrais é
(2+1,75+1,75)/10 100 = 55%

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.

Seminario

Os cofiecementos expostos nos seminarios seran avaliados mediante probas 35
especificas de resolucién de problemas, que formaran parte de:

a) o exame parcial (ou exame parcial de recuperacion), cunha ponderacién de

1,75 puntos, e

b) o exame final, cunha ponderacién de 1,75 puntos.

En resumo, a ponderacién dos contidos expostos nos seminarios, medida

mediante exames de problemas, supord 3,5 puntos sobre 10, ou 35% da nota

global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.
Practicas de  As capacidades adquiridas nas practicas de laboratorio avaliaranse de ddas 10
laboratorio formas:

a) mediante o traballo realizado de xeito presencial. Ponderacién: 0,5 puntos, e
b) mediante unha pequena proba de suficiencia. Ponderacién: 0,5 puntos.

En consecuencia, a ponderacion global das practicas serd de 1 punto sobre 10,
ou 10% da nota global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4

Cl
C3
C5
C6
C15
A4 B1 C5 D1
B2 C6 D3
B3 C15 D5
B5
A4 B1 C5 D1
B2 C6 D3
B3 C15 D5
B5

Other comments on the Evaluation

1) Modalidades de exame. Os estudantes que opten por presentarse ao exame de Fin de Carreira serdn avaliados sé
mediante exame (que supora o 100% da nota). Se non asiste a dito exame, ou non o supera, serd avaliado do mesmo xeito
que o resto do alumnado. Os alumnos elixirdn entre Avaliacién Global e Avaliacién Continua. Aqueles alumnos que prefiran a
Avaliacién Global deberdn comunicalo ao responsable da materia, por correo electrénico ou a través da plataforma Moovi,
nun prazo non superior a un mes desde o inicio da imparticién da materia. No caso de optar pola Avaliacién Global, 0 100%
da nota corresponderd ao exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e aplicados, problemas a resolver
numéricamente e cuestions relacionadas coas clases practicas. Os alumnos que non manifesten a sua preferencia pola
Avaliacién Global no seu tempo e forma pasard automaticamente a Avaliacién Continua, que serd o sistema preferente. Para
ser avaliado por este medio, o alumnado debe ter realizado as practicas de laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan
realizar as practicas de laboratorio por razéns xustificadas deberan pofierse en contacto co profesor para definir a

alternativa.

2) Criterios de avaliacién e ponderacién das probas. As probas a realizar e sta ponderacién foron indicados nos apartados
anteriores. Debe terse en conta que para aprobar a materia debe cumprirse todas e cada unha destas tres condicions:

a) ter realizado satisfactoriamente as practicas da materia
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b) ter obtido unha puntuacién igual ou superior ao 40 % da adxudicable en cada un dos exames parciais e finais de teoria e
problemas (ou, se é 0 caso, ha recuperacién do exame parcial de teoria e problemas e no examen final de teoria e
problemas).

¢) Ter obtido polo menos 5 puntos sobre 10 na nota global da materia
0 alumnado debe considerar esta informacién en detalle, e consultar calquera dubida co profesor encargado da docencia.

3) 0 alumnado que non se presente ao exame final da materia obterd a cualificacion de "non presentado", con
independencia de que tefia realizado outras probas.

4) Datas dos exames. O exame final da materia tera lugar nas datas fixadas pola Xunta de Facultade. O alumnado debe
consultar as datas nas que se realicen 0s exames, para anticipar posibles cambios. No caso de producirse un erro na
transcricién das datas de exame, seran validas as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina
web do Centro. Na data de elaboracién desta guia docente, as datas asignadas & primeira e 4 segunda oportunidade son o
25/01/2024 e 0 08/07/2024.

5) Comunicacion cos alumnos. A comunicacidn cos alumnos (cualificaciéns, convocatorias, etc.) realizarase a través da
plataforma Moovi e/ou dos recursos do Campus Remoto.

6) Outras consideraciéns. Calquera comportamento non ético (copia ou intento de copia, uso de recursos non autorizados,
etc.) repercutird na nota do curso proporcional 4 sta gravidade.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria., Volumen |, Ed. Sintesis,, 1999

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica., Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion, CECSA, 2006
Calleja Pardo, G., Introduccidn a la Ingenieria Quimica, Ed. Sintesis, 1999

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor, Ed. Reverté,, 1993

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, Ed. Mundi-Prensa, 2005
Complementary Bibliography

Recomendacions
Subjects that continue the syllabus
Operacidns basicas 1/001G041V01602

Subjects that it is recommended to have taken before
Fisica: Ampliacién de fisica/001G041V01202

Fisica: Fisica/001G041V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
Matematicas: Matemdticas/001G041v01104

Introducién & enxefaria quimica/001G041V01405
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IDENTIFYING DATA
Microbioloxia industrial alimentaria

Subject Microbioloxia
industrial
alimentaria
Code 001G041V01504
Study Grao en Ciencia e
programme Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 1c

Teaching Castelan

language Galego

Department Bioloxia funcional e ciencias da saude
Coordinator Rodriguez Lépez, Luis Alfonso
Lecturers Rodriguez Lépez, Luis Alfonso

E-mail lalopez@uvigo.es
Web
General Con esta asignatura se pretende:

description Comprender os termos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacién, as actividades bioquimicas,
manipulacién xenética.
- Cofiecer 0os microorganismos que se utilizan na elaboracién, transformacién dos alimentos e como se
desenrolan.
-Entender o procesos de produccién

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

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

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

C1 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C5 Confecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producién, transformacién,
conservacién, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C14 Capacidade para controlar e optimizar 0os procesos e 0s produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

D3 Capacidade de comunicacidn oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestiéon de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and Learning
Results
Os/as estudantes adquirirdn cofiecementos para comprender como cultivar microorganismos,a A3 Bl Cl D3
sUa tasa de multiplicacién, actividades bioquimicas e manipulacién xenética necesarios para poder C5 D4
utilizar os microorganismos na industria. Cofiecerdn os microorganismos que se utilizan na Cé6 D5
elaboracién e transformacion dos alimentos e como se desenrolan. E entenderdn os procesos de c7 D8
produccién Cl2 D11
Cl4
C15
C17
Contidos
Topic

Paxina 15 de 48



TEMA 1 MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL

1.1 DEFINICION DA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL E BIOTECNOLOXIA 1.2
HISTORIA 1.3 PRODUCTOS DE INTERESE INDUSTRIAL 1.3.1 CELULAS
MICROBIANAS (SCP) 1.3.2 MACROMOLECULAS: ENZIMAS E
POLISACARARIDOS: 1.3.3 METABOLITOS PRIMARIOS. 1.3.4 METABOLITOS
SECUNDARIOS. 1.4 OUTRAS APLICACIONS. INDIRECTAS-.

TEMA 2 PAPEL DA XENETICA MICROBIANA NA
MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL

2.1 MUTACION 2.2. TECNICAS DE AMPLIFICACION XENICA. 2.3
APLICACIONS DA ENXENARIA XENETICA 2.4 TRANSMISION DE
INFORMACION XENETICA. 2,5 PERMISOS EN MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL.

TEMA 3 CONCEPTO DE FERMENTACION E TIPOS
INDUSTRIAIS

3.1 A FERMENTACION COMO PROCESO UNITARIO. DEFINICION E
OBXECTIVOS 3.1.1 ;QUE SE ENTENDE POR FERMENTACION OXIDATIVA?
3.1.2 ;QUE SE ENTENDE POR FERMENTACION ANOXIDATIVA? 3.2. TIPOS
DE FERMENTACIONS. ALGUNAS DENOMINACIONS DAS FERMENTACIONS
3.3. CONDICIONS QUE DEBEN REUNIR UNHA FERMENTACION INDUSTRIAL
3.4 FACTORES QUE INTERVENEN EN CALQUERA FERMENTACION
INDUSTRIAL. MICROORGANISMOS. CELULA PROCARIOTICA. 3.4.1
VANTAXES OU CARACTERISTICAS DOS MICROORGANISMOS PARA O SEU
USO NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL 3.4.2 CARACTERISTICAS A TER EN
CONTA E QUE DEBE TER O MICRORGANISMO SELECCIONADO PARA UN
CERTO PRODUTO FINAL PARA O SEU USO NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL.
3.4.3 VENTAXAS NA UTILIZACION DOS MICROORGANISMOS (CONVERSION
BIOLOXICA) NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL FRENTE A INDUSTRIA
QUIMICA. 3.4.4 TAXONOMIA DOS MICROORGANISMOS.3,5 FUNGOS 3.5.1
CARACTERES XERAIS. 3.5.2 IMPORTANCIA DO FUNGOS. 3.5.3
CLASIFICACION DOS FUNGOS DE IMPORTANCIA INDUSTRIAL. 3.6
PROCARIOTAS. 3.6.1 FAMILIAS IMPORTANTES 3.6.1.1 BACILOS GRAM -
AEROBIOS. 3.6.1.2 BACILOS GRAM - ANAEROBIOS OPCIONAIS. 3.6.1.3
COCOS GRAM - AEROBIOS. 3.6.1.4 COCOS GRAM + AEROBIOS E
ANAEROBIOS 3.6.1.5 BACILOS GRAM + 3.6.1.5.1 BACILOS GRAM +
FORMADORES DE ESPOROS. 3.6.1.5.2 BSCILOS GRAM + NON
ESPORULADOS. 3.6.1.6 BACTERIAS QUIMIOLITOTROFAS. 3.6.1.7
BACTERIAS OXIDIDORAS DE SOLOS. 3.6.1.8 GRUPOS RELACIONADOS COS
ACTINOMICETES

TEMA 42 TECNICAS DE BUSQUEDA DE NOVAS
CEPAS DE PRODUCION.

METODO DE SEMENTEIRA EN PLACA OU DIFUSION DE PLACAS. METODOS
DE ENRIQUECIMIENTO. AUXONOGRAFIA. DETECCION DE
BIOCONVERSIONS. 4.1 CONSERVACION DE CULTIVOS E MANTEMENTO DAS
SUAS PROPIEDADES. 4.1.1 RESEMENTEIRA PERIODICA NOS MEDIOS
FRESCOS. 4.1.2 DUAS TECNICAS QUE MANTENEN O MICROORGANISMO NA
ACTIVIDADE BAIXA. 4.2 METODOS DE CONSERVACION EN TEMPERATURAS
MOI BAIXAS: INACTIVIDADE BIOLOXICA. 4.2.1 CONXELACION. 4.2.2
LIOFILIZACION.

TEMA 5 MATERIAIS PRIMEROS DE FERMENTACION 5.1 MEDIOS DE CULTIVO PARA AS FERMENTACIONS. 5.2- VARIABLES

SOBRE O QUE SE DISPONE O TIPO DE MEDIOS. 5.3 AUGA. 5.4 FONTE DE
ENERXIA. 5.5 FONTES DE CARBON. 5.5.1 SUCRE. 5.5.2 GRAXAS. 5.5.2.1
FUNCIONS DOS ACEITES VEXETAIS. 5.5.2.2 VANTAXES E DESVAMNTAXES
DO USO DE ACEITES VFEXETAIS FRONTES A CARBOHIDRATOS. 5.5.3
HIDROCARBUROS. 5.5.3.1 SOLICITUDES PARA O USO DE HIDROCARBONS
DE ACEITE. 5.5.4 PRODUTOS AGRARIOS. 5.6 FONTES DE NITROXENO. 5.6.1
FONTES INORGANICAS: 5.6.2.- FONTES ORGANICAS 5.7 FONTE DE
SULFURO. 5.7.1 FONTES ORGANICAS. 5.7.2 FONTES INORGANICAS. 5.8
FONTE DE FOSFORO. 5.8.1 FONTES ORGANICAS. 5.8.2 FONTES
INORGXANICAS. 5.9 MINERAIS MACRO E MICRONUTRIENTES. 5.9.1
MINERAIS MACRONUTRIENTES. 5.9.2 MINERAIS MICRONUTRIENTES OU
ELEMENTOS TRAZA. 5.10 FACTORES DE CRECEMENTO ORGANICO. 5.11
MATERIAIS PRIMEROS AUXILIARES.

TEMA 6 EQUIPOS DE FERMENTACION

6.1 EQUIPO DE FERMENTACION. 6.1.1 FERMENTACION NA ESCALA DE
LABORATORIO. 6.1.2 MAIORES ESCALAS 6.1.3 CONTROL DA FOAM 6.1.4
CONTROL DO PH. 6.1.5 CONTROL DA TEMPERATURA. 6.2 PREPARACION
DO INOCULO DE FERMENTACION. 6.3 TOMA E ANALISE DAS MOSTRAS. 6.4
RENDEMENTO E PRODUCTIVIDADE DA FERMENTACION.

TEMA 7. ESTERILIZACION DOS MEDIOS DE
CULTIVO E DO EQUIPO DE AIRE

7.1 FERMENTACION ESTERIL. 7.2 TECNICAS DE ESTERILIZACION 7.3
EXPRESIONS MATEMATICAS DA SENSIBILIDADE DOS MICROORGANISMOS
PARA O CALOR. 7.4 FACTORES QUE AFECTAN A SENSIBILIDADE A CALOR
DO MICROOGANISMO

Tema 8.- Pan

Producién de distintos tipos e a sua aplicacién na industria alimentaria.
Microorganismos produtores.
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Tema 9.- Bebidas alcohdlicas Cervexa

Hidromiel

Sidra

Vifio

Microorganismos produtores e condiciéns de obtencion.
Tema 10.-Leite e derivados lacteos leite

kéfir

Mantequilla

Queso

Yogurt

Microorganismos productores e condiciéns de producion.
Tema 11.- Embutidos Chourizo

Microorganismos cutilizados.
Tema 12.- Vexetais fermentados. Chucrut
Tema 13.- Soja e Temphe Salsa de soja

Temphe.

Materias primas e desenrolo microbioléxico do proceso.
Tema 14.- Outros productos. Cacao

Kombucha

Spirulina

Vinagre.
Tema 15.- Probidticos Probidticos

Microorganismos relacionados.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 28 28 56
Traballo tutelado 14 28 42
Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Practicas de laboratorio 14 0 14
Exame de preguntas obxectivas 0 6 6
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 9 9
Estudo de casos 0 3 3

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente
Description

Leccién maxistral Lecidéns maxistrais participativas de 50 min con apoio de presentaciéns en power point, A asistencia
a clase axudara & comprension dos conceptos mas dificiles da materia. Estaran a sua disposicién na
plataforma de teledocencia documentos, enlaces, etc, que lles servirdn para o seguimento e estudo
da materia.

Traballo tutelado Traballos de ampliacién sobre alglin tema proposto. Faranse fora do horario lectivo e se
presentaran oralmente nos seminarios.

Aprendizaxe-servizo Ofrécese o estudantado participar de forma voluntaria no programa MicroMundo@UVigo dedicado &
busca de microorganismos produtores de novos antibiéticos e a difusién da problematica da
resistencia a antibidticos e da necesidade do uso racional dos mesmos.

Practicas de laboratorio Actividades propostas que se realizardn en grupos de dous no laboratorio, trala introducién do
profesor e baixo a slia supervisidn. As practicas seran obrigatorias e indispensables para superala
materia.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Practicas de laboratorio Atender as cuestiéns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Leccién maxistral Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Traballo tutelado Atender as cuestidns e os problemas gue os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Aprendizaxe-servizo Aclarar as cuestions aparecidas o introducir a 0 alumno no mundo dos antibidticos

Avaliacion

Description Qualification Training and
Learning Results
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Traballo tutelado Cada alumno sera cualificado respecto da eleccidn, elaboracién, 25 C1
depdsito na plataforma MooVi e presentacién oral do traballo C5
monografico, asi como a participacién no debate que se xenere. C6
Aqueles estudantes que participen no proxecto de ApS Cc7
MicroMundo@UVigo seran avaliados neste apartado C12

Practicas de laboratorio Evaluacion continua da destreza e habilidades no 10 C12
desenvolvemento das practicas Cl4

Exame de preguntas Seran preguntas tipo test sobre os contidos das sesidns 25 C1
obxectivas maxistrais C5

Resolucién de problemas Resolucién dun problema. 20 C1 D3
e/ou exercicios C5 D4

Estudo de casos Estudos de productos 20 A3 Bl C1 D3

Other comments on the Evaluation

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

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Quen desexe a Avaliacién Global (0 100% da calificacién no
exame oficial) deber comunicalo por email ou a través da plataforma MooVi, nun prazo non superior a un mes dende o
comenzo da docencia da materia. 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
realizacién das tarefas académicas (exames, traballos, [J) comprometeuse a non utilizar ninglin medio nin dispositivo non
autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros (copia, plaxio,[J) € a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o
medio utilizado. O incumprimento destes compromisos serad penalizado. As datas de realizacién dos exames serdn as
aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2023-2024 son: Fin de carreira: 20 de setembro do 2023 as 16:00 horas;
12 edicién: 19 de xaneiro do 2024 as 16:00 horas ; 22 edicién: 4 de xullo do 2024 as 10:00 horas. No caso de erro na
transcripcién das datas dos exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na
web do 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 és practicas de laboratorio. Convocatoria fin de
carrera: o/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente co exame (que valdrd o 100% da
nota). No caso de non asistir a dito exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito que o resto de
estudiantes.

Bibliografia. Fontes de informacion
Basic Bibliography
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Madigan.M, Martinko.),Dunlap.P, Clark.D, Brock Biologia de los microrganismos, 12, PEARSON, 2009
Renneberg, Reinhard, Biotenologia para principiantes, Editorial Reverté, 2008

Thieman, W.J; Palladino, M.A., Introduccién a la biotecnologia, Pearson Educacion, 2010

MARTIN GONZALEZ Y COL., Microbiologia esencial, Panamericana, 2019

Complementary Bibliography

Recomendacions
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IDENTIFYING DATA
Food toxicology

Subject Food toxicology

Code 001G041V01505

Study Grado en Ciencia y

programme Tecnologia de los
Alimentos

Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3rd 1st

Teaching Spanish

language Galician

Department

Coordinator Gonzalez Barreiro, Carmen

Lecturers Gonzdlez Barreiro, Carmen
Rial Otero, Raquel

E-mail cargb@uvigo.es

Web

General

description

Training and Learning Results

Code

A2 Students will be able to apply their knowledge and skills in their professional practice or vocation and they will show
they have the required expertise through the construction and discussion of arguments and the resolution of problems
within the relevant area of study.

A3 Students will be able to gather and interpret relevant data (normally within their field of study) that will allow them to
have a reflection-based considered opinion on important issues of social, scientific and ethical nature.

B1 Students will acquire analysis, synthesis and information-management skills to contribute to planning and conducting
research activities in the food field.

B3 Students will develop personal skills to engage in critical thinking.

C5 To be familiar with the basic operations in the food industry.

C6 To be familiar with the industrial processes linked with the processing and transformation of food.

C7 To be familiar with the basic concepts linked to hygiene through the whole process of production, transformation,
preservation and distribution of food. This involves the acquisition of the relevant knowledge about food microbiology,
parasitology and toxicology, as well as contents linked to personal hygiene, products and processes.

C8 To be familiar with the systems of food quality, along with all the aspects linked to food regulation and legislation.

C17 Ability to analyze and assess food risks.

C18 Ability to manage food safety.

C19 Ability to assess, control and manage food quality.

D5 Problem-resolution and decision-making skills.

D11 Striving for quality with focus on awareness about environmental issues.

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and Learning

Results
R1.-Knowledge of the sources of exhibition, pathophysiology, mechanisms of action, A3 Bl C7
symptomatology, diagnostic, treatment and prevention of the intoxications by natural and artificial C17
substances presents in the foods.
R2.-Knowledge of the synthesis of toxic substances during the technological processes of the A2 Bl C6 D5
foods. C7

Cc8

C17

C18

C19
R3.-Prevention of the alimentary intoxications by means of the establishment of the limits of A2 Bl C8 D5
security of the toxic, to guarantee to the population safe foods. D11
R4.-Knowledge of the real risk of emergent toxic compounds in alimentary security. A3 B3 Cl7 D5

C18

C19
R5.-Know and implement the techniques and methods of toxicological evaluation in alimentary A3 C5 D5
security. C17

C18
R6.-Know and handle the sources of basic information related with toxicology and alimentary A3 C5 D5
security. Cc8

C18
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R7.-Capacity of fast adaptation to new situations in the field of the alimentary security, as well as A3 C8 D5

to take decisions and solve problems C17
C18

Contents

Topic

BLOCK 1: Basic Principles of General Toxicology. Introduction to the toxicology.

Basic concepts in toxicology.

BLOCK 2: Toxicological factors that affect food

security.

BLOCK 3: Characterisation of the toxic risk Identification of dangers, study of the exhibition to toxic compounds
through the diet and toxicological evaluation of said xenobiotics. Limits of
security.

BLOCK 6: Toxic Substances present in foods. Natural and synthetic compounds, pollutants, toxic agents derived from
technological treatments of the foods and emergent toxic compounds.
Sources of exposure, toxicokinetics, pathophysiology and mechanisms of
action. Symptomatology, diagnostic, treatment and prevention of these
intoxications.

Planning

Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Lecturing 28 28 56

Seminars 14 14 28

Laboratory practical 14 0 14

Report of practices, practicum and external 0 16 16

practices(Repetida non usar)

Objective questions exam 0 36 36

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing Exhibition by part of the professor with help of IT of the most important features of the subject
contents, theoretical bases and/or guidelines of the work, exercise or project to develop by the
student, with marked participatory character by part of the students.

Seminars Enlargement and/or deepening in the contents of the matter.

Resolution of problems and/or exercises.
Study of cases of intoxications.
Debate and discussion of current questions related with the matter

The professor will formulate problems and/or exercises related to the matter. They will be made
in the classroom (face-to-face) or by means of the virtual platform (no face-to-face).

The professor will supervise the autonomous work of cases/analysis of situations with bibliographic
support, with the purpose to know it, interpreting it, resolving it, generating a hypothesis,
diagnosing it and deeping in alternative procedures of solution, to see the application of the
theoretical concepts in the reality.

Laboratory practical

(*)O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das bases de
datos toxicoldxicas, os métodos de avaliacion do risco toxicoldxico e a determinacién de
substancias nocivas nos alimentos. As practicas seleccionaranse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia (clases de teoria e
seminarios). Tratase pois de que todas estas actividades contriblan significativamente & formacién
do alumno.

Estas clases levaranse a cabo no laboratorio de Toxicoloxia e realizdranse en grupos reducidos. A
finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno aplique os
cofiecementos adquiridos nas clases tedricas, estimular a capacidade de auto-aprendizaxe e
completar de forma sélida os coflecementos adquiridos.

Personalized assistance

Methodologies

Description

Lecturing

Will take into account the training purchased by each student in the studies in previous courses. The
attention of the student will make of face-to-face form during the hours assigned and during the
tutoring hours.
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Seminars The attention of the student will make of face-to-face form during the hours assigned, during the
tutoring hours, and no face-to-face through the platform or email.

Laboratory practical

Assessment
Description Qualification Training and
Learning Results
Seminars Assistance, participation and resolution of exercises. 25 A3 Bl C5 D5
B3 C7
Realization of works/project and oral exhibition. c8
C17
C18
C19
Laboratory practical (*)As prdcticas de laboratorio avaliaranse tendo en conta a 20 A3 B3 C5 D5
participacién e actitude do alumno durante o c8
desenvolvemento das practicas e mediante un exame que C17
se realizara a finalizacién das mesmas. C18
Para superar a materia é obrigatorio a asistencia polo menos C19
dun 80 % das horas practicas e aprobar devandito exame.
Resultados previstos na materia: RA4, RA5, RA6, RA7.
Report of practices, practicum (*)As practicas de laboratorio avaliaranse tamén mediante a 15 A3 B3 C5 D5
and external elaboracién dunha memoria de practicas que se presentara Cc8
practices(Repetida non usar) ao finalizar as mesmas. C17
C18
Resultados previstos na materia: RA4, RA5, RA6, RA7. C19
Objective questions exam Short and long questions envelope the contents of the 40 A2 Bl C6 D5
subject A3 B3 C7 D11
C8
C17
C18
C19

Other comments on the Evaluation

End of career call.

The student who chooses to examine at the end of the degree will be specifically evaluated with the exam (which will be
worth 100% of the grade). In case of not attending this exam, or not passing it, it will be evaluated in the same way as the
rest of the students.

To pass this subject, the student must obtain a score equal to or greater than 5 out of 10 in the written tests. Otherwise, this
note will not compensate with the qualifications obtained in the remaining methodologies.

Regarding the evaluation system for those students who cannot attend a class, they will deliver the memory of a work (30%
of the final grade) and will take the written test (70%, solving exercises and short and long answers), in which will require
obtaining a grade equal to or greater than 5 out of 10. Otherwise, this grade will not compensate with the grade obtained on
the job.

Scheduled exam dates:
End of Degree: 23.09.2021 at 4:00 p.m.
First Call (Bimester): 05.11.2021 at 10:00 a.m.

Second Call (July): 08.07.2022 at 10:00 a.m.

Sources of information

Basic Bibliography

Manuel Repetto Jiménez, Ana Maria Camean Fernandez, Toxicologia alimentaria, Ediciones Diaz de Santos, 2006
Manuel Repetto Jiménez, Guillermo Repetto Kuhn, Toxicologia fundamental, Ediciones Diaz de Santos, 2009

A. Lépez de Cerain Salsamendi, A. Azqueta Oscoz, A. Gloria Gil Royo, A.Vettorazzi Armental, Toxicologia, Ecoe Ediciones,
2022

Complementary Bibliography

Karen E. Stine, Thomas M. Brown, Principles of Toxicology, 32, CRC Press, 2015

A. Wallace Hayes, Claire L. Kruger, Hayes' Principles and Methods of Toxicology, 62, CRC Press, 2014
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Gupta, P. K., Fundamentals of toxicology: essential concepts and applications, 12, Academic Press, 2016

Tonu Pissa, Principles of Food Toxicology, Taylor & Francis, 2013

Anand Swaroop, Debasis Bagchi, Food Toxicology, CRC Press, 2016

Recommendations

Subjects that continue the syllabus

Food safety/001G041V01901

Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Bromatology/001G041V01501

Subjects that it is recommended to have taken before

Physiology/001G041V01205
Food hygiene/001G041V01604
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IDENTIFYING DATA

Ampliacién de bromatoloxia

Subject Ampliacién de
bromatoloxia
Code 001G041Vv01601
Study Grao en Ciencia e
programme Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 2C
Teaching Castelan
language  Galego
Department Quimica analitica e alimentaria
Coordinator Gonzélez Barreiro, Carmen
Lecturers  Gonzdlez Barreiro, Carmen
Martinez Carballo, Elena
Reboredo Rodriguez, Patricia
E-mail cargb@uvigo.es
Web
General A titulaciéon en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos pretende, entre outros, pér a disposicién da industria
description 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
mdis 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.
Dése a cofiecer a metodoloxia mais actualizada, tanto no referente 4 analise de rutina, como para a
determinacion de analitos que esixen limites de deteccidon moi baixos. E todo iso apoiado con sesiéns 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

Code

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sta area de
estudo) para emitir xuizos que inclian 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 preocupacion por la
calidad de vida.

C2 Conecer e comprender a quimica e bioguimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

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
lexislacién alimentaria

C13 Capacidade para analizar alimentos

C17 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, organizacion e planificacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and Learning
Results

RAL: Diferenciar a calidade dun alimento atendendo as propiedades fisico-quimicas A3 B3 4 D1
C13
C19
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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 sUa A3 B3 C2 D1
calidade. C8 D5
Cl3 D8
Cl7 D11
C19
Contidos
Topic
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 [.2. Determinacion de proteinas
I.3. Determinacién de graxa
I.4. Determinacién de hidratos de carbono
IIl. CONTROL E AVALIACION DA CALIDADE DE l1.1. Carnes e produtos carnicos
ALIMENTOS DE ORIXE ANIMAL II.2. Peixes, marisco e produtos da pesca

I1.3. Ovos e ovoproductos
11.4. Leites e derivados lacteos
IV. CONTROL E AVALIACION DA CALIDADE DE IV.1. Aceites e graxas
ALIMENTOS DE ORIXE VEXETAL IV.2. Cereais, farifias 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

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 14 28
Exame de preguntas obxectivas 0 38 38

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral A sesion maxistral tratase dunha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza pola exposicion oral do profesor do temario do programa durante sesioéns 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 cuestidns 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.
Practicas de laboratorio O programa de clases practicas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas
basicas da andlise bromatoléxico.

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 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 cofiecementos adquiridos.

Atencion personalizada
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Methodologies Description

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 o curso. A atencién personalizada completarase mediante a realizacién de
tutorias individuais solicitando cita previa ao correo electrénico 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 cofiecementos
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 atencién personalizada completarase durante a realizacién das practicas de laboratorio mediante
laboratorio as titorias. Nestas titorias 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
Description Qualification  Training and
Learning Results
Seminario Os seminarios avaliaranse mediante a realizacién de varias probas escritas 30 A3 B3 C2 D1
nas que se resolveran problemas e casos practicos de cada tema e/ou B5 C4 D5
blogue tematico. C8 Ds
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 practicas C13 D11
3. Alcanzar como minimo unha cualificacién de 5 puntos sobre 10 no Exame C17
de Préacticas que se realizara & finalizacién das mesmas. C18
C19

Na avaliacion deste item tamén se terd en conta a actitude e participacion
do alumno no laboratorio.

Avaliarase o resultado de aprendizaxe RA2 e RA3.

Exame de Realizacién dunha proba final que representard o 40 % da nota final da 40 A3 B3 C2 D1
preguntas materia. A proba constara dunha parte tedrica e outra de exercicios/casos B5 C4 D5
obxectivas practicos, nas cales haberd 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 o0 alumno debe alcanzar obrigatoriamente unha puntuacién de 5 C17
sobre 10. C18
C19

Resultados previstos na materia: RA1, RA2, RA3.

Other comments on the Evaluation

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliacion que se poderan aplicar en cada
oportunidade Fin de Bimestre (12 Edicién Ordinaria), Segunda Oportunidade-Julio (22 Edicién Ordinaria) e Fin de Carrera.

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 sUa decisién &
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 avaliacion detallanse a continuacion:
a. Avaliaciéon Continua
A puntuacién neste caso sera:

Nota Final (NF) = Proba Final (PF = 40 %) + Practicas (P = 30 %) + Seminarios (S = 30 %)
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- 0 alumno superard 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 supofierad un 40 % da nota total da materia.

- Practicas de Laboratorio: para superar a materia serd obrigatorio asistir ao 80 % das sesidns de Practicas de Laboratorio, o
20 % restante debera 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 constituiran o 30
% da nota global. As probas non realizadas puntuaranse coa cualificacién 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 podera presentarse unicamente na 22 edicién coa parte suspensa.

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

- Nesta modalidade o alumno podera presentarse a unha Proba Final que sup6n o 100 % da nota global e que sera diferente
& proba dos alumnos que 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
dispoiiibilidade 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 avaliacién serd igual que para os demais
alumnos.

Exames

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

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

Non se permitird a utilizacion de ningun dispositivo electrénico durante as probas de avaliacién. Facelo sera considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién 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
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 edicidn, 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 o0 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
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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 o0 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

Basic Bibliography

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

Complementary Bibliography

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

Subjects that continue the syllabus

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

Subjects that are recommended to be taken simultaneously
Politicas alimentarias/001G041V01605

Subjects that it is recommended to have taken before
Andlise instrumental/001G041V01403
Bioquimica/001G041vV01302

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041V01404
Técnicas de preparacién de mostras/001G041vV01305
Bromatoloxia/001G041V01501

Nutricién e dietética/001G041vV01603

Toxicoloxia alimentaria/001G041V01505
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IDENTIFYING DATA
Operacions basicas Il

Subject Operaciéns basicas
Il

Code 001G041V01602

Study Grao en Ciencia e

programme Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptors ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 2C

Teaching Galego

language

Department Enxefaria quimica
Coordinator Alonso Gonzdlez, José Luis
Lecturers  Alonso Gonzalez, José Luis

E-mail xluis@uvigo.es
Web
General Esta materia representa a continuacién da materia Operaciéns Basicas |, completando a formacién do alumno

description no dmbito das operaciéns unitarias nas que se estructuran os procesos de fabricacién de alimentos. Coas ddas
materias, 0 alumno conseguird un nivel importante de cofiecementos, competencias e habilidades dentro do
campo das operacidns que se levan a cabo na industria alimentaria.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

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

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

C1l Conecer os fundamentos fisicos, quimicos e biolxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoléxicos

C5 Coflecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C14 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

D1 Capacidade de andlisis, organizacion e planificacion

D4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia
Expected results from this subject Training and Learning
Results
RAL: Cofecer os fundamentos da transferencia de materia Cl D4
C5 D5
C14 D8
C15
RA2: Coriecer as operacidns basicas que conforman un proceso de fabricacién de alimentos A4 Cl D1
(concretamente: destilacion, secado, liofilizacién, extraccion, filtracién con membranas, adsorcién C5 D4
e cambio iénico). C6
C12
Cl4
C15
RA3: Simular procesos e operacidns industriais C5
C6
C12
Cl4
C15
RA4: Aplicar os cofiecementos sobre as operaciéns basicas non s a materias primas senon tamén Ccé6
a subproductos e residuos da industria, nun contexto de valorizacién econdmica e cuidado do Cl4
medioambiente C15
RA5: Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica B2 C5
B5 Cl4
C15
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RAG6: Coriecer procesos de fabricacion de alimentos. C5
C6
C12
Cl4
C15

Contidos

Topic

Tema 1. Fundamentos da transferencia de
materia

1.1.

Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccién. 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. Relaciéns e diagramas.

2.4,

2.4.1. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.

Definiciéns e aplicaciéns
Diagrama de fases. Presion de vapor.

Destilacién simple de mesturas binarias

2.4.2. Rectificacion continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele.

2.5.

Destilacién por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1
3.2
3.3.

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

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

3.4.
3.5.

Equipos de extraccion
Extraccion con fluidos supercriticos

Tema 4. Secado

. Definicion e aplicaciéns

. Humidade e carta de humidade.

. Temperatura de saturacién adiabatica.

. Temperatura de bulbo himedo.

. Humidade de sélidos.

. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
. Célculo de secadeiros.

. Equipos industriais.

Tema 5. Liofilizacién

. Definicién, vantaxes e inconvenientes
. Aplicaciéns da liofilizacién na IA

. Fundamentos e etapas.

. Modelos e calculos de liofilizacion

. Equipamento

Tema 6. Adsorcion e cambio idnico

6.2.

. Adsorcidn: definicion e aplicaciéns

Adsorbentes e fundamentos da adsorcion.

6:2.1. Mecanismos e adsorbentes
6.2.2. Equilibrio de adsorcién

6.3.
6.4.

Adsorcién mediante contacto simple Unico
Operacidns por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido
6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

. Adsorcién en columnas de leito fixo.

. Rexeneracién de adsorbentes

. Cambio idnico: definicién e aplicaciéns.
. Intercambiadores de iéns e equilibrio

. Tratamentos e ciclos de operacion

Tema 7. Separacién por membranas

. Introduccién & separacién por membranas.
. Fundamentos da ésmose inversa.

. Modelos e ecuacidns.

. Equipos e membranas de Ol.

. Fundamentos da ultrafiltracion.

. Modelos e ecuacidns en UF.

. Equipos e membranas de UF.
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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. Emulsificacién
8.3.1. Definicidn e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicacions

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccién maxistral 28 38 66
Seminario 22 28 50
Practicas de laboratorio 14 0 14
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 2 2
Autoavaliacion 0 6 6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 5 5
Resolucién de problemas e/ou exercicios 4 0 4
Exame de preguntas obxectivas 2 0 2

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccién maxistral As clases consistirdn basicamente na exposicién dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacién do
alumno.

Seminario As horas de seminario se adicaran a tres tipos de actividades:

1) Realizacién de exercicios por parte do profesor coa participaciéon dos alumnos.
2) Resolucién de exercicios por parte dos alumnos en grupos de 2 ou indiviualmente e entrega do
resultado.
3) Realizacién de cuestionarios en modo individual.

Practicas de laboratorio A materia inclUe a realizacién obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria elaborada con medios informaticos e con formato de artigo cientifico.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién 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 teéricos da materias expostos nas clases.

Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de atencidn personalizada en grupo para resolver as dubidas que lles
poidan xurdir tanto na realizacién das practicas no laboratorio como redaccién da memoria das
mesmas.

Seminario Os alumnos dispofien da axuda do profesor tanto no aula como en horario de titoria, para resolver
calquera dubida que se lles poida plantexar, tanto na resolucién de problemas no aula como de
problemas a resolver féra da mesma.

Tests Description

Autoavaliacién Para os cuestionarios de autoavaliacién, o profesor axudara a resolver as cuestiéns que os
alumnos non poidan resolver por eles mesmos.

Avaliacion

Description Qualification Training and
Learning
Results
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Resolucién de Exames de problemas. Nas datas oficiais, se fard un exame de resolucion de 40 A4B2 C1 D1

problemas e/ou problemas da materia que constara de duas partes (A e B), cada unha das C5 D4
exercicios cales terd un peso do 20%. Previamente, se fixard unha data para un exame Cé6 D5
non oficial, tamén, de problemas da parte A, que terd un peso do 20%, e que C12 D8
se complementara cun exame da parte B realizado en data oficial, que tera Cl14
0 mesmo valor (20%). C15

Resultados de aprendizaxe: RA1 a RA5

Exame de Exame con preguntas tipo test. Nas datas oficiais, se fard un exame da 40 B5 C1

preguntas materia con preguntas tipo test que constara de dlas partes (A e B) cada C5

obxectivas unha das cales terad un peso do 20% da calificacién. Previamente, se fixara Cé
unha data para un exame non oficial, tamén con preguntas tipo test, da C12
parte A que terd un peso do 20%, e que se complementara cun exame Cl4
similar da parte B realizado en data oficial que terd o mesmo valor (20%) C15

Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3, RA4 e RA6

Informe de Ao rematar o periodo de practicas de laboratorio, os grupos deberan 10 A4 B2 C1 D1
practicas, elaborar e entregar unha memoria que constara de catro informes con C5 D4
practicum e formato de artigo cientifico (un informe por cada unha das catro practicas). C6 D5
practicas externas C12 D8
Resultados de aprendizaxe: RA2, RA4, RA5, RA6 C14
C15
Resolucién de Durante os seminarios, 0s alumnos deberan resolver alglns problemas de 5 A4 B2 C1 D1
problemas e/ou  forma auténoma (en grupo ou individualmente) e entregalos para a sua C5 D4
exercicios valoracién por parte do profesor. C6 D5
C12 D8
Resultados de aprendizaxe: RA1l a RA5 Ci14
C15
Exame de Durante os seminarios, 0s alumnos deberan responder de maneira individual 5 B5 C1
preguntas a alguns cuestionarios tipo test. C5
obxectivas C6
Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3, RA4 e RA6 C12
Cl4
C15

Other comments on the Evaluation

A) Convocatorias 12 e 22 Oportunidade

Plantéxanse dlas modalidades de avaliacién: continua e global.
A.1. Modalidade de Avaliacion Continua.

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global debe
comunicalo ao responsable de materia por email, ou a través da plataforma Moovi, nun plazo non superior a un mes dende o
comezo da docencia da materia.

Practicas de laboratorio

De forma xeral, a realizacién das practicas de laboratorio dunha maneira satisfactoria é requisito indispensable para superar
a materia. Ademais, ao finalizar as practicas, os alumnos han de elaborar e entregar un informe. O informe sera revisado e a
nota obtida incorporada na calificacién final. Na segunda oportunidade e demais convocatorias, se conservara a nota de
practicas obtida. Para os alumnos que fixeron as practicas en cursos anteriores, se terden conta a nota acadada no seu
momento.

Entregas de aula

Ao longo do curso, os alumnos, de forma individual ou en grupo, terdn que resolver algins problemas e contestar a algins
cuestionarios e entregalos ao profesor. Estas entregas seran correxidas e a calificacién obtida incluida na nota final. Esta
nota das entregas quedara consolidada para a segunda oportunidade.

Examen parcial

A materia estructurarase en duas partes (ou parciais): A e B. Ao finalizar a parte A da materia (Temas 1-3) realizarase un
exame parcial. Se considerard que o parcial estd aprobado cando se obtefia como minimo un 3.5/10 en cada parte (teoria y
problemas) e un 5 como resultado de aplicar a ecuacién:
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Nota parcial=nota teoria*0.50+ nota problemas*0.50.

Aqueles alumnos que superen o parcial poderan examinarse somentes da Parte B (Temas 4-8) nas datas fixadas
oficialmente para os exames de 12 e 22 oportunidade.

Célculo da nota final da materia e restricciéns para a modalidade de avaliacidn continua

O célculo da nota final se levard a cabo aplicando a seguinte ecuacién:

Nota final=Nota exame teoria parte A*0.20+Nota exame de teoria parte B*0.20+Nota exame problemas parte
A*0.20+Nota exame de problemas parte B*0.20+Nota problemas aula*0.05+Nota cuestionarios
aula*0.05+Memoria de practicas*0.10.

Superaran a materia aqueles estudiantes que obtefian como minimo un 5. Cando o resultado de aplicar esta ecuacién iguale
ou supere 0 5 pero na nota de teoria ou de problemas non se acade un minimo de 3.5 puntos, a nota en actas serd 4.9
(suspenso). No resto dos casos, a nota en actas sera a resultado obtido coa ecuacion.

A.2. Modalidade de Avaliacion Global
No caso do alumnado que opte pola avaliacién global, o calculo da nota final se levard a cabo coa seguinte ecuacidn:

Nota final=Nota exame teoria parte A*0.225+Nota exame de teoria parte B*0.225+Nota exames problemas
parte A*0.225+Nota exame de problemas parte B*0.225+Exame de Practicas*0.10.

Para superar a materia ha de obterse unha nota igual ou superior a 5 e cumplir os requisitos de notas minimas citadas
anteriormente. Non obstante, nos casos nos que o resultado de aplicar a ecuacién anterior iguale ou supere o valor de 5,
pero no se cumpra algun requisito de notas minimas, a nota en actas sera 4.9 (suspenso).

B) Convocatoria Fin de Carreira

Na convocatoria de fin de carreira, 0 modo de avaliacién e os criterios son os indicados no apartado A.2. de Avaliacién
Global.

C) Datas de exames

Os exames realizaranse de forma presencial. As datas previstas son:
Convocatoria Fin de Carreira: 28 de setembro de 2023 4s 16:00 h

12 Oportunidade: 05 de xufio de 2024 &s 16:00h

22 Oportunidade: 12 de xullo de 2024 as 10:00 h

En caso de erro nas datas dos exames e/ou nos horarios, o valido serd o aprobado oficialmente e o publicado no taboleiro de
anuncios e na web do Centro. A data do exame parcial (non oficial) serd elixida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol I. Conceptos basicos,
18, Sintesis, 1999

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado de alimentos, Sintesis,
2002

Rodriguez, F. (Ed), Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. IlIl. Operaciones de conservacion de alimentos,
Sintesis, 2002

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Complementary Bibliography

Paul Singh y Denis Heldman, Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, 12, Acribia, 2009

Recomendacions

Subjects that it is recommended to have taken before
Matemadticas: Ampliacién de matematicas/001G041V01201
Matematicas: Matematicas/001G041V01104

Introducién & enxefaria quimica/001G041V01405
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Operaciéns basicas 1/001G041V01503
Tecnoloxia alimentaria/001G041vV01502
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IDENTIFYING DATA

Nutricion e dietética
Subject Nutricién e
dietética
Code 001G041Vv01603
Study Grao en Ciencia e
programme Tecnoloxia dos
Alimentos
Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 2C
Teaching Castelan
language
Department

Coordinator Reboredo Rodriguez, Patricia

Lecturers Miguez Bernédrdez, Monserrat

Reboredo Rodriguez, Patricia

E-mail preboredo@uvigo.es

Web

General A materia de Nutricién e Dietética ten os seguintes obxectivos:
description

-Cofiecer as principais caracteristicas dos nutrientes e a sta importancia para manter un estado éptimo de
salde.

-Determinar as necesidades enerxéticas e estudar os métodos mais adecuados para a sla determinacion.
-Cofiecer a alimentacién mais adecuada en cada unha das etapas fisioléxicas da vida.
-Aprender a desefar dietas equilibradas para cada unha destas etapas fisiol6xicas.

-Desefiar dietas terapedlticas para diferentes situaciéns patoldxicas.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

A3

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

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

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

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

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

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

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

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D1 Capacidade de andlisis, organizacion e planificacion

D3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestion de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9 Trabajo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados previstos na materia

Expe

cted results from this subject Training and Learning
Results

RAL:

Cofiece os nutrientes que forman parte dos alimentos e comprende a sta implicacién nos A3

procesos metAbdlicos

RA2: Integra e relaciona o cofiecemento do metabolismo dos nutrientes coa sta implicacién en A3 Bl (23

situaciéns de salde e enfermidade C24

RA3: Establece recomendaciéns nutricionais en funcién das necesidades dos individuos e B3 (23 D1

poboacidns, en distintas etapas da vida e en diferentes situaciéns fisioldgicas C24 D3
D4
D5
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RA4: Capacidade de establecer estratexias de anélises para detectar desviacidns dos patréns Bl (23 D1
nutricionais recomendados B2 C24 D3
D5
D7
RA5: Cofiece e valora desde a perspectiva actual a prevencién de enfermidades crénicas Bl
relacionadas coa alimentacion B2
RA6: Desefa dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente BL (23 D1
B5 C24 D5
D7
D9
RA7: Realiza avaliaciéns nutricionais mediante métodos antropométricos B2 D1
RA8: Desefia dietas para diferentes patoloxias BL (C23 D1
B4 C24 D5
D8
Contidos
Topic

1.-Introducién

. Definiciéns e conceptos
.RDA e IDR
. Obxectivos nutricionais e guias alimentarias

2.-Metabolismo enerxético

. A enerxia dos alimentos
. Calorimetrias

. Necesidades enerxéticas
. Equilibrio enerxético

3.-Hidratos de Carbono

. Estrutura e clasificacion

. Dixestion e absorcién

. Metabolismo da glicosa, fructosa e galactosa
. Necesidades na dieta

. Problamas asociados ao seu consumo

4.-Proteinas

. Concepto de proteina e aminoéacidos

. Dixestién, absorcién e metabolismo de proteinas e aminodcidos
. Necesidades diarias de proteinas

. Deficiencias e excesos proteicos

. Intolerancias e alerxias

5.-Lipidos

. Estrutura e clasificaciéon

. Acedos graxos esenciais

. Dixestion, absorcién e metabolismo
. Recomendacidns de inxesta

6.-Vitaminas

. Vitaminas Hidrosolubles
. Vitaminas Liposolubles

7.-Minerais

. Minerais que gardan relacién co 6so: calcio
. Minerais esenciais: ferro

8.-Avaliacion do Estado Nutricional

. Avaliacién da inxesta

8.2. Métodos Antropométricos
9.-Alimentacién no embarazo e a lactacion 9.1. Alimentacién na muller embarazada

9.2. Alimentacion durante a lactacion
10.-Alimentacidn nas distintas etapas da vida 10.1. Lactante

10.2. Adolescente

10.3. Ancidn
Planificacion
Class hours Hours outside the Total hours
classroom

Leccién maxistral 14 28 42
Presentacién 1 10 11
Seminario 27 27 54
Traballo tutelado 0 20 20
Autoavaliacién 0 3 3

Exame de preguntas obxectivas 0 20 20

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidn maxistral

Exposicién en sesidns dunha hora dos contidos da materia utilizando medios audiovisuais.

Presentacion

Exposicién individual por parte do alumno do traballo realizado sobre un tema, tutelado polo

profesor. As exposiciéns realizaranse ante os demais alumnos e o profesor.
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Seminario 0 alumno desenvolvera unha serie de actividades expostas polo profesor como complemento das
clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.

Traballo tutelado 0 alumno de forma individual elaborara un traballo sobre unha tematica da materia. Os alumnos
estardan tutelados polo profesor que os asesorard na procura de informacion, bibliografia asi como
na resolucién das dubidas e problemas que se poidan expor na elaboracién do traballo.

Atencion personalizada
Methodologies Description

Leccién maxistral Os alumnos poden resorver as dubidas de maneira presencial durante o tempo destinado s
clases maxistrales.

Traballo tutelado Os alumnos poderan resolver as dlbidas acerca dos traballos que tefien que realizar asistindo
de forma presencial &s horas de titorfa que o profesorado tefia asignado. Asi mesmo poderan
facer as suas consultas mediante o campus remoto nos despachos virtuales ou por correo
electrénico.

Seminario Durante os seminarios o profesor atendera a todas as dibidas ou necesidades que o alumnado
tefia en relacién ca materia. Tamén poderan ser atendidos de maneira non presencial
plantexando as dubidas por correo electrénico ou mediante os despachos virtuales do campus

remoto.
Tests Description
Autoavaliacién As dubidas que o alumnado tefia en relacién cas probas de autoevaluacién seran atendidas
mediante a plataforma MOOVI ou correo electrénico.
Exame de preguntas Os alumnos poderan resolver as dubidas de forma presencial nas horas destinadas a titoria e de
obxectivas forma non presencial mediante os despachos virtuales do campus remoto e/ou por correo

electrénico.

Avaliacion
Description Qualification  Training and
Learning Results
Presentacién Valorarase a capacidade de exposicidn e sintese asi como 0 manexo do 5 Bl C23 D1
TIC. B2 C24 D3
B3 D4
B4 D5
D7
D8
D9
Seminario 30 Bl C23 D1
E obrigatoria a entrega de tddolos seminarios. Valorarase tanto o B2 C24 D3
cumprimento das datas de entrega (5%), como a resolucién das B3 D4
actividades propostas (25%). B4 D5
B5 D7
D8
D9
Traballo tutelado 15 Bl C23 D1
Valorarase o contido do traballo, a dificultade do tema elixido e as fontes B2 C24 D3
de informacién utilizadas (nimero, fiabilidade, actualidade...). Serd B3 D4
obrigatorio para os alumnos a asistencia a todas as sesiéns de exposicién B4 D5
de traballos quedando asi 0 alumno exento de examinarse deses contidos. B5 D7
D8
D9
Autoavaliacién 10 A3 Bl C23 D1
Serd necesario para a sUa valoracion que o alumno entregue todalas B4 C24 D5
probas de autoevaluacién. A entrega en tempo e forma valorarase cun 2% D8
e 0 acerto na resolucién cun maximo de 8%.
Exame de 40 A3 Bl C23 D1
preguntas Realizarase un exame no que o alumno terd que contestar a unha serie de B2 C24 D3
obxectivas preguntas curtas relacionadas cos contidos da materia. Para superar a D5
materia o alumno deberd obter un 5 sobre 10 no exame. D7
D9

Other comments on the Evaluation

Hai dias modalidades de avaliacion: - Avaliacién continua - Avaliacién global

A modalidade de avaliacion preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o
100% da cualificaciéon no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia.
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Na Avaliacién Continua: 1. A puntuacién final serd a suma das puntuacidns obtidas en cada unha das metodoloxias
programadas. 2. E condicién indispensable para superar a materia obter un 5 sobre 10 na valoracién de cada metodoloxia e
ter entregadas todas as actividades docentes propostas. 3. En caso de non obter unha puntuacién igual ou superior a 5 no
exame de preguntas curtas, a nota en actas serd a do exame, non contabilizando o resto de actividades docentes até
superar dita nota. 4. Isto mesmo aplicarase ao resto de actividades docentes en caso de non alcanzar nalgunha delas unha
nota igual ou superior a 5. En actas reflectirase unicamente a nota desa actividade, ata que se supere 0 5. 5. O alumnado
que na 12 edicién non alcance a nota minima establecida para a proba de preguntas curtas (polo menos un 5) gardaraselles
a cualificaciéon do resto de actividades para a 22 convocatoria do mesmo curso. 6. Para superar a materia deberan alcanzar
un 50% da nota maxima en cada unha das partes avaliables.

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

As datas oficiais de exdmenes, poderase consultar na paxina Web do Centro, e son as seguintes:
Fin de carreira: 26 de setembro de 2023 16:00 h

12 Edicién: 2 de Abril de 2024 16:00 h

22 Edicién: 10 de xullo 2024 10:00 h

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

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Raymon JL y Morrow K, Krause. Mahan. Dietoterapia., 152 edicién, Elsevier, 2021

Ortega RM, Requejo AM, Navia B, Lépez-Sobaler AM, Aparicio A, Ingestas diarias recomendadas de energia y
nutrientes para la poblacion espanola. Departamento de Nutricion, Universidad Complutense, Madrid, 2019
Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L y Cuadrado C, Tabla de composicion de alimentos, 192 edicién, Editorial Piramide,
2018

Gil A, Fontana L y Sdnchez F, Tratado de Nutricion Tomos 1, 2, 3 y 4, 32 edicién, Editorial Medica Panamericana, 2017
Complementary Bibliography

Rodriguez A, La vida es mas dulce sin azucar, PFFES Plataforma Editorial, 2022

Jiménez |, Otra nutricién es posible, Editorial Zenith, 2021

Luruefa MA, Que no te lien con la comida, 22 edicién, Ediciones Destino, 2021

Garcia-Orea Haro B, Dime qué comes y te diré qué bacterias tienes: El intestino, nuestro segundo cerebro,
Editorial GRIJALBO, 2020

Martinez-Gonzélez MA y Guisasola M, ;Qué comes?, Editorial Planeta, 2020

Pérez C y Sanchez N, El ayuno intermitente, Ediciones Urano, 2020

Herrero G y Andrades C, Psiconutricion. Aprende a tener una relacion saludable con la comida, ArcoPress Ediciones,
2019

Rios C, Come Comida Real, Editorial Paidds, 2019

Sanchez A, Mi dieta ya no cojea: La guia practica para comer sano sin complicaciones, Ediciones Paidds, 2018
Bean A, La guia completa de la nutricion del deportista, Editorial PAIDOTRIBO, 2016

Perlmutter D, Alimenta tu cerebro, Editorial GRIJALBO, 2016

Recomendacions

Subjects that it is recommended to have taken before
Fisioloxia/001G041V01205
Bromatoloxia/001G041V01501
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IDENTIFYING DATA

Food hygiene

Subject Food hygiene

Code 001G041vV01604

Study Grado en Ciencia y

programme Tecnologia de los
Alimentos

Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3rd 2nd

Teaching #EnglishFriendly
language Spanish

Galician

Department

Coordinator Carballo Rodriguez, Julia

Lecturers Carballo Rodriguez, Julia

E-mail carballo@uvigo.es
Web
General The objects of study of this subject are the microorganisms, parasites, viruses and other food-borne agents

description and the problems they cause (food degradation and food-borne diseases).

How to detect and prevent the presence of these agents in foods will be also learned.

It studies also the microbial ecology foods.

English Friendly subject: International students may request from the teachers: a) resources and bibliographic
references in English, b) tutoring sessions in English, c) exams and assessments in English.

Training and Learning Results

Code

A2

Students will be able to apply their knowledge and skills in their professional practice or vocation and they will show
they have the required expertise through the construction and discussion of arguments and the resolution of problems
within the relevant area of study.

B2

Students will acquire and put teamwork skills and abilities into practice, whether these have multidisciplinary character
or not, in both national and international contexts, becoming familiar with a diversity of perspectives, schools of
thought and practical procedures.

B3

Students will develop personal skills to engage in critical thinking.

B4

Students will be able to adapt to new situations, become highly creative and have ideas to take up leadership positions.

B5

Students will be able to take the initiative and acquire entrepreneurship skills, with a special focus on improving the
quality of life.

C7

To be familiar with the basic concepts linked to hygiene through the whole process of production, transformation,
preservation and distribution of food. This involves the acquisition of the relevant knowledge about food microbiology,
parasitology and toxicology, as well as contents linked to personal hygiene, products and processes.

C8

To be familiar with the systems of food quality, along with all the aspects linked to food regulation and legislation.

C10

To be familiar with the systems of environmental management linked to the production processes of the food industry.

C13

Ability to analyze food.

Cl4

Ability to control and optimize processes and products.

Cl7

Ability to analyze and assess food risks.

C18

Ability to manage food safety.

C19

Ability to assess, control and manage food quality.

C20

Ability to implement quality systems in the food industry.

D1

Analysis, organization and planning skills.

D3

Ability to communicate, both orally and in writing, in local and foreign languages.

D8

Critical and self-critical thinking skills.

D10

Conflict-resolution and negotiation skills.

D11

Striving for quality with focus on awareness about environmental issues.

Expected results from this subject

Expected results from this subject Training and Learning
Results
The student will obtain knowledge about the microorganisms, parasites, viruses and other food- A2 B2 C7 D1
borne agents and about the problems they cause (food degradation and food-borne diseases). The B3 C8 D3
detection and prevention of their presence in foods will be also learned. B4 C10 D8
B5 C13 D10
Ci4 D11
C17
C18
C19
C20
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Contents

Topic

SECTION I. MICROORGANISMS AND FOODS Lesson 1. Relationship microorganisms-food

SECTION I. MICROORGANISMS AND FOODS Lesson 2. Origin of food-borne microorganisms

SECTION I. MICROORGANISMS AND FOODS Lesson 3. Factors affecting the growth and survival of microorganisms in
foods

SECTION I. MICROORGANISMS AND FOODS

Lesson 4.

Food preservation

SECTION Il. METHODS FOR MICROBIOLOGICAL
ANALYSIS OF FOODS

Lesson 5.

Analytical techniques

SECTION Il. METHODS FOR MICROBIOLOGICAL
ANALYSIS OF FOODS

Lesson 6.

Microbiological markers: index and indicator microorganisms

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 7. Salmonella

DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 8. Shigella

DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 9. Escherichia coli

DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 10. Yersinia enterocolitica
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 11. Campylobacter

DISEASES

SECTION IIl. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 12. Vibrio (V. parahaemolyticus, V.cholerae, V. vulnificus)
DISEASES

SECTION IIl. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 13. Aeromonas e Plesiomonas
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 14. Brucella

DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 15. Staphylococcus aureus
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 16. Bacillus cereus

DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 17. Clostridium botulinum
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 18. Clostridium perfringens
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE Lesson 19. Listeria monocytogenes
DISEASES

SECTION Ill. BACTERIA CAUSING FOOD-BORNE  Lesson 20. Other food-borne pathogenic bacteria
DISEASES

SECTION IV. NON BACTERIAL AGENTS CAUSING
FOOD-BORNE DISEASES

Lesson 21

. Toxins producing fungi

SECTION IV. NON BACTERIAL AGENTS CAUSING
FOOD-BORNE DISEASES

Lesson 22

. Toxins producing algae and cyanobacteria

SECTION IV. NON BACTERIAL AGENTS CAUSING
FOOD-BORNE DISEASES

Lesson 23.

Food-borne viruses. Prions

SECTION IV. NON BACTERIAL AGENTS CAUSING
FOOD-BORNE DISEASES

Lesson 24.

Food-borne parasites

SECTION V. MICROBIOLOGICAL QUALITY
CONTROL

Lesson 25.

Microbiological quality control of foods

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS

Lesson 26.

Meat and meat products

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS Lesson 27. Fish, shellfish and their products

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS Lesson 28. Milk and dairy products

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS Lesson 29. Eggs and egg products

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS Lesson 30. Nuts, cereals, fruits and vegetable products

SECTION VI. MICROBIAL ECOLOGY OF FOODS

Lesson 31.

Canned food, fermented products and ready to eat foods

LABORATORY PRACTICES

1. Detection and counting Enterobacteriaceae lactose-positive (coliforms)
and Escherichia coli in cheese.

2. Detection and counting enterococi en cheese.

3. Counting mesophiles in cheese.

4. Investigation of Salmonella in eggs.

5. Investigation of Vibrio parahaemolyticus in seashells.

6. Investigation of Staphylococcus aureus in custard cream.

Planning

Class hours

Hours outside the Total hours

classroom
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Lecturing 27 29 56
Seminars 14 19 33
Laboratory practical 14 6 20
Learning-Service 0 8 8
Practices through ICT 0 32 32
Introductory activities 1 0 1

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description

Lecturing

Lectures of 50 minutes with visual support will address the study of the sections |, Il, IV and V
collected in the Contents of this Guide. It is asked to the students to review, in advance, the
documentation deposited in the distance learning platform in order to promote their participation
and progress.

The teacher produces questionnaires of self-assessment that will be available online in the distance
learning platform. Answering the questionnaires is not compulsory, but its use is taken into account
for final marks.

Seminars

The seminars are devoted to the study the sections lll and VI collected in the Contents of this
Guide. It is asked to the students to produce and present a piece of work about one of the
corresponding subjects of these sections. They also have to propose two questions about their
subjects. From all those questions, the teacher elaborates questionnaires of self-assessment that
will be the availabe online in distance learning platform. As in the previous case, answer the
questionnaires is not compulsory, but taken into account for final marks.

The students have to upload their assignments in the distance learning platform in the Exercise
created to that effect.

Laboratory practical

The studentes will carry out microbiological analyses of real foods, contaminated on purpose to
obtain results that can be discussed.
Assistance to laboratoy sessions is compulsory.

Learning-Service

It is offered to the students to participate voluntarily in the Program MicroMundo@UVigo dedicated
to the search for new antibiotics-producing microorganisms and to the diffusion of the problem of
the antibiotic resistance and of the need for their rational use.

Practices through ICT

The students can carry out the following voluntary activities:

- See and/or download documentation from the distance learning platform

- Visit complementary websites

- Answer the questionnaires deposited in the distance learning platform

- Deposit news, videos... related with the microbiology and hygiene of foods in the Exercises
created in the distance learning platform

- Create, in the distance learning platform, forums of discussion and/or participate in the ones
created by other

users

Introductory activities

The first session is dedicated to establish the working rules and to organize the activities to be
done, which are the collected in the present Guide.

Personalized assistance

Methodologies

Description

Introductory activities

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Lecturing

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Seminars

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Laboratory practical

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Learning-Service

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Practices through ICT

The students will have personalised attention whenever they need it and require

Assessment
Description Qualification  Training and
Learning Results
Lecturing An exam of short and long questions will be used to evaluate the 40 A2 B3 C7 D1
competencies related to the contents of the program addressed in the c8 D3
different activities. It is necessary to obtain a minimum qualification of 3 (out C14
of 10) in the exam to take into account the other activities done. C17
C18
C19
C20
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Seminars The presentation and defence of the monographic work elaborated by the 20 Cc7

students is scored as well as the fulfillment of the activities indicated in Cc8
methodology. C10
Alternatively the participation en the learning-service Programm C13
MicroMundo@UVigo will be evaluated. Cl4
C17
C18
C19
C20
Laboratory The evaluation of laboratory work is based on continuous follow-up of the 20 B2 C13
practical activities that the students carry out in the laboratory. B3 Cl4
B4 C17
B5 C18
C19
C20
Practices Each new or video sent and commented is scored with 0,25 points (till a 20 A2 B3 C7 D1
through ICT maximum of 3 news or videos). c8 D3
Each relevant comment in the forums is scored 0,1 points (till a maximum Cl10 D8
of 10 participations). Cl4 D11
The use of questionnaires in the distance learning platform is scored 0,25 C17
points. C18
C19
C20

Other comments on the Evaluation

The students who do not participate in the activities proposed have to make a final exam and need to score at least 5 (on
10) to pass.

The exam dates approved for the academic year 2022-2023 are:
12 edicién: Abril 4th, 2024
22 edicién: July 11th, 2024

In case of error in the transcription of these dates, the ones approved officially and published in the announcements board
and in the web of the Facultade de Ciencias will prevail.

Sources of information

Basic Bibliography

Adams M.R., Moss M.O., Microbiologia de los alimentos, Acribia, 1997

Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.]., Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras, Acribia, 2001
Forsythe, S.J., Hayes, P.R., Higiene de los alimentos, Microbiologia y HACCP, 22, Acribia, 2002

Forsythe, S.J., Alimentos seguros. Microbiologia, Acribia, 2003

Hobbs, B.C., Gilbert, R.]., Higiene y toxicologia de los alimentos, 42, Acribia, 1996

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiologia de los alimentos. Vol
2.Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos: principios y aplicaciones especificas, 22, Acribia, 2000
ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos. Vol. 1.
Su significado y métodos de enumeracio, 22, Acribia, 2000

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microbiologia de los alimentos:
caracteristicas de los patégenos microbianos, Acribia, 1998

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 6:
Ecologia microbiana de los productos alimentarios, Acribia, 2001

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 7:
Anadlisis microbioldgico en la gestion de la seguridad alimentaria, Acribia, 2004

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods), Microorganismos de los alimentos 8: uso
de datos para evaluar el control del proceso y la aceptacion del producto, Acribia, 2016

Jay, J.M., Loessner, M.]., Golden, D.A., Microbiologia moderna de los alimentos, 52, Acribia, 2009

Koopmans, M.P.G., Cliver, D.0., Bosch, A., Virus de transmisién alimentaria: avances y retos, Acribia, 2010

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

Montville, T.J., Matthews, K.R., Microbiologia de los alimentos: introduccién, Acribia, 2009

Mossel, D.A.A., Moreno, B., Struijk, C.B., Microbiologia de los alimentos: fundamentos ecoldgicos para garantizar y
comprobar la inocuidad y la calidad de los alimentos, 22, Acribia, 2002

Pascual Anderson, M.R., Calderén y Pascual, V., Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas, 22, Diaz de Santos, 2000

Pascual Anderson, M.R., Enfermedades de origen alimentario: su prevencién, Diaz de Santos, 2005
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Ray, B., Bhunia, A., Fundamentos de microbiologia de los alimentos, 42, McGraw-Hill Interamericana, 2010
Hernandez Urzla, M.A., Microbiologia de los alimentos: fundamentos y aplicaciones en ciencias de la salud,
Editorial Médica Panamericana, 2016

Complementary Bibliography

Recommendations

Subjects that it is recommended to have taken before
Microbiology/001G041V01401

Other comments
There is an english version of many of the books indicated in the section "Sources if information" available in the library of
the Campus of Ourense
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IDENTIFYING DATA

Politicas alimentarias

Subject Politicas
alimentarias

Code 001G041V01605

Study Grao en Ciencia e

programme Tecnoloxia dos
Alimentos

Descriptors  ECTS Credits Choose Year Quadmester
6 Mandatory 3 2C

Teaching Castelan

language Galego

Depa

rtment

Coordinator Rial Otero, Raquel

Lecturers Cancho Grande, Beatriz

Rial Otero, Raquel

E-ma

il raquelrial@uvigo.es

Web

General
description

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Code

Bl

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

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

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

C8 Conecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacién alimentaria

C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C14 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e 0s produtos

C17 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

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D4 Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8 Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia

Expected results from this subject Training and Learning
Results
RA1: Aprender a traballar en equipo Bl C21 D4
B2 D5
D8
RA2: Entender e saber aplicar unha norma xuridica & resolucién de problemas. Fomentar a Bl C8 D4
actitude critica e ser capaz de plasmar as principais conclusiéns nun informe B4 Cl2 D5
Cl4 D8
C21
C24
RA3: Cofiecer os principios e as fontes xerais do dereito alimentario asi como a articulacién do Cc8

ordenamento xuridico espafiol. Entender como se distriblen as competencias e a organizacién

admi

nistrativa no campo alimentario. Comprender os procesos de normalizacion, certificacién e

acreditacion.

RA4: Ser capaz de identificar que aspectos clave relacionados co sector primario garanten a B4 Cl17 D11
calidade e seguridade alimentaria. Ser capaz de identificar que aspectos clave relacionados coa C18
hixiene da industria alimentaria garanten a seguridade dos alimentos. C19
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RA5: Familiarizarse coa etiquetaxe dos alimentos, sabendo interpretar tanto a informacién basica B4  C21
como a relacionada cos aspectos nutricionais (declaraciéns nutricionais e declaraciéns sobre C24
propiedades saudables). Cofiecer os dereitos dos consumidores e saber utilizar as vias de

reclamacién as que pode acollerse, en caso de situacidns de indefension (follas de reclamacions e

sistema arbitral).

Contidos

Topic

1.- Normas xuridicas

As Normas Xuridicas. Divisién de poderes. O ordenamento xuridico
espafiol: normativa autondmica, estatal e comunitaria.

2.- Normalizacion e lexislacion alimentaria.

Evolucion das normas xuridicas

Definicién de lexislacién e normalizacién alimentaria. O Codex
Alimentarius. O Cddigo Alimentario Espafiol. Aprobacién da Constitucién
Espafola. Adhesion & UE. Creacién de novos organismos.

3.- Normas de caracter voluntario

Normalizacidn e certificacién alimentaria. Distintivos de calidade
(DOP/IGP/ETG/Producién ecoldxica e Producion Integrada)

4.- Aditivos alimentarios

Ficha do marco legal. Listas positivas de aditivos. Procedemento para a
inclusién de aditivos en listas positivas.

5.- Normas xuridicas no sector primario

Ficha do marco legal. Pensos animais. Benestar animal. Sanidade animal e
vexetal. Perigos quimicos. Trazabilidade no sector primario

6.- Autorizacién e rexistro de industrias
alimentarias e alimentos

Ficha do marco legal. O rexistro xeral sanitario de alimentos (RGSEAA).
Empresas alimentarias suxeitas a inscricién en rexistros especificos.

7.- Xestion da seguridade alimentaria

Ficha do marco legal. Introducién aos perigos fisicos, quimicos e
microbioldxicos. Principios do sistema de Andlise de Perigos e Puntos de
Control Critico (APPCC). Normas de hixiene dos productos alimenticios.
Controis e outras actividades oficiais para garantir a seguridade
alimentaria.

8.- As normas de calidade verticais

Ficha do marco legal. Partes en que se integra unha norma de calidade. As
normas de calidade que regulan a alimentos e bebidas.

9.- Novos alimentos

Ficha do marco legal. Autorizacién e rexistro de novos alimentos.
Autorizacion e rexistro dos alimentos modificados xeneticamente.
Alimentos irradiados.

10.- Etiquetaxe e publicidade de alimentos

Ficha do marco legal. Mencidns obrigatorias e facultativas na etiquetaxe
dos productos alimenticios. Declaraciéns nutricionais e de propiedades
saudables.

11.- Materiais para contacto alimentario

Ficha do marco legal. Interacciéns envase-alimento. Listas positivas de
materiais para contacto alimentario. Limites de migracién especifica.
Limites de migracién global.

12.- Dereitos do consumidor ou usuario

Ficha do marco legal. Dereitos do consumidor. Como exercer os dereitos
do consumidor: folla de reclamaciéns e sistema arbitral.

Planificacion

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Leccidon maxistral 28 21 49
Seminario 12 12 24
Traballo tutelado 2 40 42
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 25 25
Estudo de casos 0 10 10

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Metodoloxia docente

Description

Leccidon maxistral

Sesidns maxistrais de 50 minutos, con apoio de presentacidons en PowerPoint e pizarra, nas que se

desenvolveran os aspectos mais complexos e importantes dos 12 temas expostos nos contidos

desta materia.

Antes de iniciar cada tema, o alumno deberd interiorizar previamente os aspectos basicos do
mesmo para poder resolver un cuestionario de autoevaluacién. Asi mesmo, este cuestionario
permitird identificar que aspectos deben matizarse con mais profundidade nas sesidns presenciais.
Para facilitar os materias do curso empregaranse as ferramentas de teledocencia da Universidade

de Vigo.
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Seminario

A realizacién dos seminarios é obrigatoria e os contidos destes teran unha tripla finalidade:

(a) resolucion de casos practicos relacionados cos distintos temas da materia que permitiran
profundar e aplicar os contidos expostos nas sesiéns maxistrais asi como fomentar o debate na
aula.

(b) correccidn e interpretacion dos problemas e exercicios realizados polo alumno de forma
auténoma.

(c) resolucién de posibles dibidas sobre calquera aspecto da materia.

Adicionalmente o alumnado poderd participar voluntariamente no proxecto de aprendizaxe-servizo
"Lendo etiquetas para coidar da mifia satide". A aplicacion desta metodoloxia queda condicionada a
sUa aprobacién na convocatoria ApS 2023-2024.

Traballo tutelado

Elaboracién en grupo (de dous ou tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante titorias por
parte do profesorado. A realizacién deste traballo, relacionado con aspectos da industria
alimentaria, leva a procura de informacién que debera ser analizada e xestionada correctamente
para finalmente presentala de forma oral ao resto de compafeiros.

Atencion personalizada

Methodologies

Description

Leccion maxistral Ainda que se motivard aos alumnos para que poidan resolver as dibidas das clases tedricas

directamente na aula, xa que as respostas servirdn tamén para o resto de compafieiros, alentarase
igualmente a todos os alumnos a que fagan uso das titorias individuais solicitando cita previa ao correo
electrénico do profesor ou polas canles que se habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).

Seminario

Nas clases de seminarios a relacién directa entre o alumno e o profesor é mais estreita xa hai un
intercambio fluido de comunicacién en ambas as direcciéns. Ademais, os alumnos poderan facer uso de
titorfas individuais ou grupais solicitando cita previa ao correo electrénico do profesor ou polas canles
que se habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc). Aqueles alumnos que participen no
proxecto de ApS terdn unha interaccién mais directa co profesorado que participe no proxecto ApS que
facilitard unha formacién mais personalizada.

Traballo tutelado

Dado que o traballo tutelado ten un peso importante na nota final da materia programaranse 2 titorias
grupais obrigatorias, co fin de asesorar e supervisar o traballo, poder corrixir enfoques erréneos e poder
alcanzar maiores taxas de éxito. Ademais, estas titorias servirdn para cofiecer o grao de implicacién de
cada un dos individuos dentro do grupo. Por outra banda, alentarase aos alumnos a que fagan uso de
todas as titorias adicionais que necesiten.

Avaliacion
Description Qualification Training and
Learning
Results
Leccién maxistral A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase ao longo de todo o 5 B4 C8 D11
bimestre mediante cuestionarios de autoevaluacién que o alumno debera C17
resolver e superar ao comezo de cada tema. Estes cuestionarios C18
representaran un 5 % da nota final da materia. C19

Resultados previstos na materia: RA3, RA4,

Seminario

0 alumno deberd entregar a través das plataformas de teledocencia 15 B1 C8 D4
alomenos un 80 % dos seminarios planificados durante o curso. A B4 C12 D5
realizacién dos seminarios supord ata un 15 % da nota final, que incluird a C14 D8
actitude, a sUa participacién e os resultados acadados nos mesmos. C17 D11
C18
Neste punto valorarase tamén a participacién voluntaria e activa do C19
alumando que participe no proxecto ApS mediante a valoracién do material Cc21
didactico elaborado e as horas de dedicacién 6 proxecto. C24

Resultados previstos na materia: RAL, RA2, RA3, RA4.

Traballo tutelado

A elaboracién do traballo tutelado supora ata un 30 % da nota final que 30 Bl1 C8 D4
incluird: a participacion activa de cada membro do equipo, & asistencia as B2 C12 D5
titorias obrigatorias, o contido e presentacién do traballo escrito, e a sta B4 C14 D8
exposicion e defensa oral de acordo coas rlbricas establecidas. Cc21
C24

Resultados previstos na materia: RAL, RA2, RA5.
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Exame de preguntas Realizacion dun exame final teérico que representara un 35 % da nota final 35
de desenvolvemento da materia. Para poder promediar a nota do exame co resto de

cualificacidéns o alumno debe alcanzar obrigatoriamente unha puntuacién

de 5 sobre 10 no exame.

Resultados previstos na materia: RA3, RA4.

Bl C8 D4

B4 C12 D5
Cl4 D8
C17 D11
C18
C19
C21
C24

Estudo de casos Resolucién dun caso practico que representara un 15 % da nota final da 15
materia. Tratase dunha proba obrigatoria que hai que superar (puntuacion
de 5 sobre 10) para poder promediar co resto de calificaciéns.

Resultados previstos na materia: RA2, RA5.

Other comments on the Evaluation

As datas oficiais dos exames do curso académico 2023/2024 seran:

Fin de Carreira: 29 de setembro de 2023, as 16:00 h
12 Convocatoria: 7 de xufio de 2024, 4s 10:00 h
22 Convocatoria: 15 de xullo de 2024, 4s 10:00 h

En caso de erro na transcricién nas datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de

anuncios e na web do centro.

0 estudantado terd dereito a elixir o tipo de sistema co que sera avaliado dentro de cada materia: avaliacién continua ou
avaliacién global. A avaliaciéon sera preferentemente continua. Aquel alumno que desexe acollerse & avaliacién global
debera comunicarllo 6 coordinador da materia, por correo electrénico ou através da plataforma Moovi, nun plazo inferior a

un mes dende a data de comenzo da docencia da materia.

Os alumnos que se acollan & avaliacion global seran calificados tendo en conta a nota do traballo tutelado (30 %), a nota

do exame tedrico (50 %) e a nota do estudo de casos (20 %).

Convocatoria Fin de Carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que
valera o0 100 % da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasard a ser avaliado do mesmo xeito

que o resto de alumnos.

Segunda convocatoria (Xullo): o alumno poderd elexir previamente antes desta convocatoria se quere manter a avaliacién
continua ou ser avaliado mediante a avaliacién global. Se o alumno non manifesta a sia postura antes da data oficial do

examen, entenderase que opta pola avalicién continua.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso dun comportamento non ético
(copia de seminarios, plaxio de traballos, e uso de equipos electrénicos non autorizados durante as probas de avaliacion),
que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos
necesarios para superar a materia, e neste caso a sUa cualificaciéon no curso académico actual sera de suspenso (0,0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Basic Bibliography

Complementary Bibliography

Recuerda Girela, Miguel Angel, Tratado de Derecho Alimentario, Editorial Aranzadi, S.A., 2011

Kaarin Goodburn, EU Food Law, CRC Press, 2008

Gomero Casado, S., Manual Basico de Derecho Administrativo, Tecnos, Espafia, 2003

Deleuza Isasi, P., El cédigo alimentario espaiiol y disposiciones complementarias, Ed Tecnos., 1997

Aranzadi, Base de datos de Legislacion anual Aranzadi,

Diario Oficial de la Unién Europea, Diario Oficial de la Union Europea,

Boletin Oficial del Estado, Boletin Oficial del Estado,

Diario Oficial de Galicia, Diario Oficial de Galicia,

Sucrinorma, Base de datos de normas UNE anual Sucrinorma,

AECOSAN, Agencia de Consumo, seguridad alimentaria y nutricion,

EFSA, Agencia europea de seguridad alimentaria,

CODEX Alimentarius, CODEX Alimentarius,

Recomendacions
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Subjects that are recommended to be taken simultaneously

Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Hixiene alimentaria/001G041V01604

Subjects that it is recommended to have taken before

Bromatoloxia/001G041V01501
Nutricidn e dietética/001G041vV01603
Toxicoloxia alimentaria/001G041V01505
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