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001G040V01302 Bioquimica 1c 6
001G040V01303 Quimica analitica 1c 6
001G040V01304 Quimica inorgénica 1c 6
001G040VvV01305 Quimica organica 1c 6
001G040Vv01401 Analise instrumental ple 6
001G040V01402 ;”Jf&?é‘;m a enxefiaria 2 6
001G040v01403 Microbioloxia ple 6
001G040V01404 Slli’r;rgirffaﬁabi°q“"mica 2c 6
001G040V01405 Quimica fisica 2c 6
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Empresa: Economia y empresa

Materia Empresa:
Economiay
empresa
Cadigo 001G040VvV01301
Titulacién Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 FB 2 1c
Lingua de
imparticiéon

Departamento Economia aplicada
Coordinador/a Caride Estevez, Maria José
Profesorado  Caride Estevez, Maria José

Correo-e mcaride@uvigo.es

Web

Descricién (*)- A materia adeclase 6 perfil profesional e académico é contribuir & formacién basica do alumno no campo
xeral da Economia e Empresa. Polo tanto, debido é seu caracter basico, se proxecta en multiples campos

profesionais relacionados coa Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos.

- A materia ten 6 créditos ECTS e posUe caracter de formacion basica. Clrsase en 29 de Ciencia e Tecnoloxia
dos Alimentos no 12 cuadrimestre. Inicia 6 alumno en aspectos microeconémicos e empresariais.

Competencias de titulacion

Cddigo

A9 Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestién y marketing agroalimentario
Al4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos
Bl Capacidad de organizacion y planificacién

B2 Capacidad de andlisis y sintesis

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisioneséns

B11 Habilidades de razonamiento critico

B13 Aprendizaje auténomo

B15 Creatividad

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
(*)a. Poder enfrontarse 6 estudio de diversas cuestions econdmicas de forma auténoma. A9 B7
Al4 B13

b. Capacidade de tomar boas decisiéns econémicas a través do recofiecemento de disxuntivas ou

dilemas e o uso de criterios racionais na toma de decisiéns.

(*)a. Ser capaz de distinguir os factores claves latentes nun aspecto econémico para procederd A9 Bl
sUa andlise. B2

b. Cofiecer os principios de funcionamento que rexen nunha economia de mercado e comprender o
comportamento dos distintos axentes econémicos.

c. Coflecer as distintas politicas econémicas e os seus efectos sobre o sistema econémico.

d. Ser capaz de interpretar e analizar informacién econémica tal como graficos, taxas, indices, etc.

a partir da cal poder levar a cabo unha andlise con rigor.

(*)a. Aplicar as ferramentas de andlise econémica para a diagnose dun problema econémicoea A9 Bll
procura de soluciéns creativas. Al4 B15

b. Ser capaz de elaborar un discurso que expofia de forma clara e coherente as ideas inherentes
nun proceso econémico.

c. Ser capaz de identificar os problemas econémicos e abordar a sla solucién a través das politicas

adecuadas a cada situacion.

(*)Posuir estratexias para a procura eficiente da solucién a problemas econémicos. A9 B6
Al4 B15

Contenidos
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Tema
Médulo A: Introduccidn a la Economia General 1. Los diez principios de la economia

2. Pensar como un economista

3. Oferta y Demanda

4. La elasticidad y sus aplicaciones
5. Eficiencia del mercado

6. Fallos de mercado e intervencidn del Estado
Modulo B: Economia Ambiental 7. Rentabilidad Social y Valoracién de Bienes Ambientales
Médulo C: Economia de la Empresa 8. Los costes de Produccién

9. La empresa en los mercados competitivos y no competitivos.

10. Conceptos basicos de Economia de la empresa

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion magistral 30 117 147
Pruebas de tipo test 0 3 3

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

Metodologias

Descricién

Sesion magistral (*) Exposicién oral complementada co uso de medios audiovisuais, resolucion de exercicios e a
introduccién de algunhas preguntas dirixidas ¢ estudiante, coa finalidade de transmitir
coflecementos e facilitar a aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién magistral

Evaluacion

Descricién Cualificacién
Sesién magistral  Examen escrito: habrd un examen parcial liberatorio y un examen final que se celebrara en 75

la fecha establecida oficialmente, 31 de Octubre de 2014
Pruebas de tipo testResolucidn de ejercicios, entrega de comentarios y trabajos 25

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Primera Oportunidad:

Para los alumnos que opten por la evaluacién continua, habra un examen parcial liberatorio de la primera mitad de la
materia y un examen final que se realizard en la fecha oficial establecida en el calendario oficial de exdmenes, el 31 de
Octubre de 2014. Los alumnos que superen el examen parcial solo tendran que examinarse en el exame final de la segunda
parte do programa. Los alumnos que no superen el examen parcial tendrdn que examinarse de toda la materia en el
examen final. La nota del examen serd la media aritmética de ambas partes de la materia o, en caso de suspender el
examen liberatorio, la nota del examen final, con un peso del 75%, siendo el 25% restante la puntuacién relativa a la
participacidn en clase, entrega de trabajos y ejercicios propuestos.

Para | os alumnos que renuncien a la evaluacién continua habra un exame final que se realizard en la fecha oficial
establecida en el calendario de exdmenes, el 31 de Octubre, y que supondra el 100% de su calificacién.

Segunda Oportunidad:

Los alumnos que obtengan una puntuacién inferior a 5 puntosen la nota de la 12 oportunidade deberdn presentarse en la 22
oportunidad para superar la materia. En la 22 oportunidad, el alumno debera realizar un exame final escrito, similar al de la
primera oportunidad, en la fecha oficialmente establecida, 3 de Julio de 2015.

Nas probas de avaliacién é necesario traer o DNI ou documento andlogo cando tefia lugar a realizacién dos exames. O
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incumprimento de este requisito pode ter como consecuencia que o alumno non realice o exame en cuestién.

Fuentes de informacion

Alonso, R. y Serrano A., Economia de la empresa agroalimentaria, 2008,

Azqueta Oyarzun, Diego, Introduccién a a la Economia Ambiental, 2007,

Bernanke, B. S. e Frank, R. H., Principios de Economia, 32 edicién, 2007,

Krugman, P., R. Wells y M. Olney, Fundamentos de Economia, 2007,

Mankiw, N.G., Principios de Economia, 62 edicién, 2012,

Samuelson, P.A. e Nordhaus, W.D., Economia, 182 edicion, 2006,

Recomendaciones
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Bioquimica

Materia Bioquimica

Cadigo 001G040VvV01302

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c

Lingua de Galego

imparticién

Departamento Quimica analitica e alimentaria
Coordinador/a Pérez Guerra, Nelson
Profesorado  Pérez Guerra, Nelson

Correo-e nelsonpg@uvigo.es

Web

Descricién Estimados Alumnos: Por este medio les damos la mas cordial bienvenida a este curso de Bioquimica, que
xeral estamos seguros estard lleno de nuevos conocimientos y que contribuird a vuestra formacién como futuro

profesional. El curso esta relacionado con el estudio de las caracteristicas, el funcionamiento y las
transformaciones que sufren las diferentes biomoléculas que forman parte de la materia viva. Estos
conocimientos, de gran importancia en cualquier proceso biotecnoldgico, les permitirdn optimizar procesos o
partes de estos, disefiar procesos de valorizacién de medios residuales, asi como mejorar la calidad de
alimentos, medicamentos y productos biotecnolégicos. Al cursar esta materia, adquiriréis, sin duda alguna,
numerosas habilidades que os permitirdn ser mas auténomos y responsables de vuestro propio aprendizaje,
tendréis la oportunidad de aprovechar la tecnologia como herramienta de trabajo y experimentar nuevas
vivencias de ensefianza-aprendizaje. Las habilidades que adquiriréis en las practicas de laboratorio
complementaran y reforzaran los conocimientos tedricos aprendidos en el aula, que en conjunto les
proporcionaran las herramientas adecuadas para desempefiarse en vuestra préxima vida laboral. Les
deseamos a todos, éxitos durante el aprendizaje de la asignatura.

Cordialmente,
Nelson Pérez Guerra y Lorenzo Pastrana Castro

Profesores de la asignatura

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos
A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos
A6 Coflecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacion de alimentos
Al2 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2  Capacidade de analise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con caracter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais
B9 Habilidades nas relaciéns interpersoais

B11l Habilidades de razoamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B15 Creatividade

B16 Liderado

B19 Sensibilidade en temas ambientais

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
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Bioquimica Al Bl
Los principales contenidos de esta materia se centran en las biomoléculas de los seres vivosy en A2 B2
su metabolismo. Los aminoacidos, proteinas, enzimas, gllcidos, lipidos y acidos nucleicos son las A6 B3
moléculas organicas o biomoléculas presentes en las células de los seres vivos, cuya composicion, A12 B6
estructura, clasificacion, funciones bioldgicas y propiedades quimicas para cada una de ellases  Al4 B7
necesario conocer. El conjunto de reacciones y procesos fisico-quimicos que ocurren en una célula B8
y en el organismo se conoce con el término de metabolismo. La interrelacién de estos procesos B9
complejos es la base de la vida a nivel molecular, y permiten las diversas actividades de las Bll
células. Los dos procesos conjugados que componen el metabolismo son: catabolismo y B12
anabolismo. Es necesario abordar las principales rutas anabdlicas (encargadas de la sintesis de B13
moléculas organicas mas complejas a partir de otras mas sencillas o de los nutrientes, con B14
requerimiento de energia) como son: la biosintesis de gldcidos, lipidos, aminoacidos, nucledtidos y B15
fotosintesis; asi como las principales rutas catabdlicas (transformacién de moléculas organicas o B16
biomoléculas complejas en moléculas sencillas con el consecuente almacenamiento de la energia B19

quimica desprendida en dicho proceso) como son: la glucdlisis, el ciclo de Krebs, la ruta de las
pentosas fosfato, la fosforilacién oxidativa, la oxidacién de acidos grasos y la oxidacién de

aminoacidos.

Competencias especificas académicas (SABER)

0 Conocer la estructura, propiedades y funcién de las biomoléculas y su metabolismo.

Competencias especificas profesionales (SER y SABER HACER)

0 Comprender la estructura y funcién de las biomoléculas y del metabolismo basico para poder
identificar, formular y resolver problemas bioquimicos en los diferentes dmbitos de su formacion.
0 Identificar las rutas implicadas en el metabolismo de las biomoléculas, para coadyuvar en la
resolucion de problemas de medio ambiente, biotecnologia de alimentos y otras relacionadas con

su campo profesional.

Contidos

Tema

Blogue I. Biomoléculas

Introduccidn. Objetivos y desarrollo histérico de la asignatura.
Caracteristicas que identifican la materia viva.

Tema 1. (Leccién magistral + seminario)Agua. Agua, propiedades y
funciones. Interacciones débiles en sistemas acuosos. Célculo del pH en
sistemas acuosos.

Tema 2. (Leccién magistral + seminario)Gldcidos. Clasificacién.
Estereoisomeria. Enlace glicosidico. Disacaridos y Polisacaridos.

Tema 3. (Leccion magistral + seminario)Lipidos. Clasificacion y derivados.
Acidos grasos. Derivados del glicerol, de la enfingosina. Esteroides:
colesterol, acidos grasos biliares y hormonas esteroideas. Micelas, bicapas
lipidicas.

Tema 4: (Leccién magistral + seminario)Acidos nucleicos. Nucledsidos y
nucledtidos: estructuras y propiedades fisico-quimicas. RNA. Funciones y
tipos. Estructura del ADN: modelo de doble hélice de Watson y Crick.
Propiedades fisico-quimicas del ADN. Funciones del ADN.

Tema 5. (Leccién magistral + seminario)Aminodcidos y péptidos.
Clasificacion y propiedades fisico-quimicas de los aminoacidos.
Aminodcidos no proteinogénicos. El enlace peptidico. Péptidos de interés
bioldgico.

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

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

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

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

Tema 10. (Leccién magistral + seminario): Glucdlisis. Regulacién y
bioenergética de la glucdlisis. Fermentaciones y significacidn bioldgica.
Incorporacién de otros gltcidos en la glicolisis. Ciclo de las pentosas
fosfato y otras vias de utilizacién de la glucosa.

Tema 11 (Leccién magistral + seminario): Descarboxilacién oxidativa del
piruvato. Reacciones del ciclo de Krebs y enzimas implicadas. Balance
global. Caracter anfibdlico del ciclo. Reacciones anaplerdticas: significado
metabdlico. Regulacién del ciclo: efectores alostéricos mas importantes.

Tema 12 (Leccién magistral + seminario)

Fosforilacion oxidativa y cadena de transporte electrénico. Composicién de
la cadena respiratoria. Secuencia de transporte electrénico mitocondrial.
Energética del transporte electrénico. Teoria quimiosmética. Lanzaderas.
Rendimiento energético global.

Tema 13 (Leccién magistral + seminario): Oxidacién de acidos grasos
saturados y no saturados. Balance energético.

Tema 14 (Leccién magistral + seminario):

Rutas de degradacion de los aminoacidos. Reacciones de transaminacion y
desaminacion oxidativa. Destinos metabdlicos de los aminodcidos.
Eliminacién del nitrégeno. El ciclo de la urea.

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

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

Tema 17 Metabolismo de compuestos nitrogenados.

Biosintesis de aminodacidos: familias biosintéticas. Regulacién. Biosintesis y
rutas de reciclaje de purinas y de pirimidinas. Regulacién. Formacién de
desoxirribonucledtidos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 30 0 30
Seminarios 15 60 75
Practicas de laboratorio 15 15 30
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 3 12 15

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

30 h de teoria, donde se explicaran los aspectos fundamentales de las biomoléculas y su
metabolismo

Seminarios

15 seminarios, en el que se expondran y discutiran las cuestiones planteadas en la guia de
seminarios.

Previamente al desarrollo de cada seminario, se colocaran las guias de seminario en la plataforma
Faitic. En estas guias se incluye los objetivos y habiliadades que deben adquirir los alumnos al
realizar la actividad practica, un breve resumen del tema en cuestion, y ademas ejercicios resueltos
y propuestos. Estos Ultimos, deben ser resueltos por los estudiantes y entregados al profesor
responsable del seminario antes del comienzo del mismo.

Practicas de laboratorio

5 practicas de 3 h de duracién cada una, donde se comprobaran diferentes propiedades de las
biomoléculas. El alumno elaborara y entregara un informe de cada practica, en la que discutira los
resultados obtenidos en base a los aspectos tedricos correspondientes a cada practica.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion
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Seminarios -Atencion programada por el centro. -Atencién a los alumnos o grupos intermedios en los
seminarios. -Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento
personalizado de los alumnos mediante la plataforma de teledocencia (Faitic).

Practicas de -Atencién programada por el centro. -Atencién a los alumnos o grupos intermedios en los
laboratorio seminarios. -Seguimiento personalizado de los alumnos/grupos durante las tutorias. -Seguimiento
personalizado de los alumnos mediante la plataforma de teledocencia (Faitic).

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Sesidon maxistral - Por asistencia a clases (2%). 5

- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor (3%).
Seminarios - Por realizar correctamente la exposicion del tema correspondiente a cada 30

seminario (20%).
- Por responder correctamente a las preguntas relacionadas con el tema del
seminario (5%).
-Entrega de los ejercicios de autopreparacién (ejercicios propuestos) (5%).
Practicas de laboratorio - Por participar en todas las practicas de laboratorio (5%). 30
- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor durante el desarrollo
de la préctica de laboratorio (10%).
- Por la entrega del informe de la practica (el dia de la practica) con una correcta
presentacion y discusién de los resultados obtenidos (15%).
Probas de resposta longa, de - Por contestar correctamente a las cuestiones formuladas en el examen (35%). 35
desenvolvemento El examen incluird preguntas y problemas relacionadas con todos los aspectos
estudiados en las sesiones magistrales, los seminarios y practicas de laboratorio.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- La evaluacién es continua.
- La asistencia a las practicas de laboratorio y seminarios es obligatoria, asi como la realizacién del examen correspondiente.
- Se recomienda estar al dia de la informacién que se proporcione en las plataformas de teledocencia (Faitic).

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

- Mediante la resolucién de ejercicios en los seminarios y las practicas de laboratorio, se seguira la evolucién de los alumnos.
En caso de considerar necesaria la mejora se proporcionara material adicional a alumno para reforzar su aprendizaje
autonémico y se hara un seguimiento mayor.

- Los alumnos con responsabilidades laborales entregaran los ejercicios analizados en seminarios debidamente resueltos,
incluyendo las respuestas de los ejercicios de autopreparacién y a aquellas preguntas formuladas por el profesor en cada
seminario, que se subiran a la plataforma Faitic. En caso de que no puedan asistir a las practicas de laboratorio, entregaran
trabajos que contengan problemas relacionados con esta actividad, en los que tendran que describir las técnicas analiticas
mas adecuadas para la determinacién de la concentracién de una determinada biomolécula en un material biolégico, asf
como el tratamiento mas adecuado de los datos obtenidos y su correspondiente analisis. Se les entregara una guia
(plataforma Faitic) donde se especifique la forma correcta para la confeccién de un informe de préacticas y que contendra
ademas problemas resueltos que les permitan resolver los ejercicios practicos que se le propondran.

Fechas de exdmenes:

Fin de Carrera: 26 de Septiembre de 2014 a las 16:00 horas.
Primera edicién: 15 de Enero de 2015 a las 16:00 horas.
Segunda edicién: 9 de Julio de 2015 a las 16:00 horas.

Bibliografia. Fontes de informacion

Lehninger, A.L., Principios de bioquimica, Ed. Omega (Barcelona).,

Feduchi, E., Blasco, I., Romero, C.S., Yafiez, E., Bioquimica. Conceptos esenciales, Editorial Médica Panamericana,
Boyer, R., Conceptos de Bioquimica, International Thompson Editors. México.,

McKee, T, McKee, J.R., Bioquimica. La base Molecular de la vida. Tercera edicidn., Editorial: McGraw-Hill
Interamericana. Espafia.,

Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger Principios de bioquimica., Ediciones Omega, SA., (Barcelona). Espafia.,

Stryer, L., Bioquimica. Cuarta edicion. Tomos | y I, Editorial: Reverté, SA., (Barcelona). Espafia.,

Teijon, J.M., Bioquimica estructural. Conceptos y tests., Editorial Tébar. Espafia.,
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Recomendacions

Materias que contintan o temario

Quimica e bioguimica alimentaria/001G040vV01404

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Anélise instrumental/001G040V01401
Quimica organica/001G040V01305

Outros comentarios

-No hay prerrequisitos establecidos para esta materia.

-Se recomienda tener cursadas y aprobadas las materias de esta titulacién relativas a quimica, analisis instrumental y

biologia.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica analitica

Materia Quimica analitica

Cadigo 001G040Vv01303

Titulacién Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos

Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c

Lingua de

imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria

Coordinador/a Martinez Carballo, Elena

Profesorado  Gonzalez Barreiro, Carmen

Martinez Carballo, Elena

Correo-e elena.martinez@uvigo.es

Web

Descricién Capacitar al alumno para la determinacién analitica de distintas especies en muestras agroalimentarias, asi

xeral

como en residuos medioambientales, mediante el analisis quimico "clasico".

Competencias de titulacion

Cadigo

Al

Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos

A2 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos

A4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

A8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislaciéon alimentaria

A10 Conocer y comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

Al13 Capacidad para analizar alimentos

Al4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Al5 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Al6 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

Al19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

A20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

Bl Capacidad de organizacién y planificacién

B2 Capacidad de analisis y sintesis

B3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

B4  Conocimientos bésicos de informatica

B5 Capacidad de gestién de la informacién

B6 Adquirir capacidad de resolucion de problemas

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisionesoéns

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B11l Habilidades de razonamiento critico

B12 Desarrollar un compromiso ético

B13 Aprendizaje auténomo

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

B19 Sensibilidad hacia temas medioambientales

B20 Motivacion por la calidad

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
Reconocer la Quimica Analitica como la ciencia metrolégica que desarrolla, optimiza y aplica Al Bl
procesos de medida (métodos analiticos) destinados a obtener informacién quimica de calidad. A4 B2
A8 B5
Al3 B6
Al4 B7
Al9 B11l
A20 B14
B19
B20
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Conocer las distintas etapas del proceso analitico como metodologia para la resolucion de A4 Bl

problemas y seleccionar con criterio los distintos métodos de analisis. Al3 B2
Al4 B5
Al9 B6
B7
B1l
B14
Comprender el fundamento de los distintas técnicas analiticas clasicas empleadas en el control de A2 B2
calidad y seguridad de los alimentos. A8 B4
Al3 B5
Al4
Al5
Saber aplicar el andlisis quimico para poder llevar a cabo la identificacién y cuantificacién de Al Bl
distintas familias de sustancias en la composicién de los alimentos y/o productos agroalimentarios, A2 B2
asi como de los residuos medioambientales generados. Ad B6
Al3 B7
Al9 B13
Conocer los fundamentos y aplicaciones de los métodos de separacién no cromatograficos mads Al Bl
utilizados en andlisis quimico y saber seleccionar el método de separacién mdas adecuado en cada A2 B2
caso. A4 B6
A8 B7
Al3 B1l
Al4 B13
B14
Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al Al Bl
estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusién A4 B2
en la toma de decisiones. A8 B3
Al3 B4
Al4 B5
Al7 B6
Al9 B7
B8
B1l
B12
Bl4
Disponer de los conocimientos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la Al Bl
metodologia analitica mas adecuada para abordar problemas de indole alimentario. A2 B2
Ad B4
A8 B5
Al0 B6
Al3 B7
Al4 B1l
Al6 B12
Al7 B13
Bl4
B19
B20
Contenidos
Tema
I. Introduccién a la Quimica Analitica Alimentaria. I.1. El proceso analitico.
II. Herramientas de la Quimica Analitica II.1. Pardmetros de calidad de los métodos analiticos.
Alimentaria. I.2. Toma de muestra.
Ill. Métodos clasicos de andlisis en Quimica l1.1. Analisis gravimétrico. Técnicas y operaciones de analisis
Analitica Alimentaria. gravimétrico.

[11.2. Introduccién a los métodos volumétricos de analisis.

[11.3. Volumetrias de precipitacién.

[11.4. Volumetrias acido-base.

l11.5. Volumetrias de formacién de complejos.

11.6. Volumetrias redox.
IV. Métodos de separacién en Quimica Analitica IV.1. Introduccién a las técnicas analiticas de separacién.
Alimentaria. IV.2. Extraccién liquido-liquido.

IV.3. Lixiviacién: Extraccién sélido-liquido, extraccién con fluidos

supercriticos, extraccién y microextraccién en fase sélida.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
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Sesion magistral 27 27 54
Seminarios 14 14 28
Practicas de laboratorio 15 15 30
Trabajos tutelados 3 31 34
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 4 4

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

alumnado.

Metodologias

Descricién

Sesion magistral

La sesién magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza por la exposicién oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50
minutos con el apoyo de presentaciones en Power Point, videos y pizarra.

Después de cada tema se realizard un pequefo test para saber el grado de conocimiento del
alumno.

Seminarios

Los seminarios son un complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Esta
herramienta permite:

1. Complementar aspectos teéricos y practicos en los que no se ha podido profundizar
adecuadamente durante las sesiones magistrales.

2. Resolver ejercicios, problemas y cuestiones relacionados con los distintos temas de la materia
llevados a cabo por el alumno de forma auténoma.

3. Discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacién al resto de la clase.
Los seminarios se desarrollaran a lo largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el
final de los temas o bloques tematicos.

Practicas de laboratorio El programa de clases practicas esta orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las

técnicas basicas del andlisis quimico cldsico aplicado a los alimentos. Las practicas se han
seleccionado de modo que su desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia
como clases de teoria y seminarios.

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

Las sesiones de practicas comenzaran siempre con una discusién detallada de todo el proceso por
parte del profesor. Durante estas sesiones, cada alumo recogerd en su cuaderno de laboratorio
todos aquellos aspectos de importancia sobre el trabajo realizado: tanto tedricos como de
procedimiento, asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Trabajos tutelados

Elaboracién en grupo (de unas tres personas) de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias por
parte del profesorado. El objetivo que se persigue con dicho trabajo no es sélo que el alumno sea
capaz de buscar informacién sino que también la analice y gestione correctamente para
presentarla a sus companeros.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminarios

La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucion de boletines/cuestionarios; también aprovechara para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracién del trabajo tutelado.

Practicas de
laboratorio

La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios; también aprovechard para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracién del trabajo tutelado.

Trabajos
tutelados

La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas
tutorias el profersorado comentara con el alumno las dudas que pudiesen surgir en las sesiones
magistrales o en la resolucién de boletines/cuestionarios; también aprovechara para comprobar si todos
los miembros del equipo participan activamente en la elaboracién del trabajo tutelado.
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Evaluacion

Descricién Cualificacién
Sesion magistral La comprensién e interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluard a lo largo de 5
todo el cuatrimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno debera resolver y
superar al comienzo de cada tema.
Los cuestionarios supondran un 5% de la nota final da materia.
Seminarios Los seminarios seran evaluados mediante la resolucién de cuestionarios y boletines de 20
problemas practicos que se plantearan al finalizar cada tema y que el alumno entregara en
el tiempo establecido por el profesorado.
La resolucién de los cuestionarios/boletines, la asistencia a los seminarios y la participacién
en los mismos supondra hasta un 20% de la nota final.
Practicas de Para superar la asignatura sera obligatoria la realizacion de todas las practicas, la 20
laboratorio elaboracién
y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y tener como minimo 4,5
puntos sobre 10 en el examen de practicas que se realizara a la finalizaciéon de las mismas
para poder ser evaluado.
En la evaluacién de este item también se tendra en cuenta la actitud y participacién del
alumno en el laboratorio.
Las practicas de laboratorio supondran un 20% de la nota final.
Trabajos tutelados La evaluacién de este item englobard la participacién activa de cada miembro del equipo 15
en el desarrollo y elaboracién del trabajo, el contenido del mismo, su presentacién y
exposicién oral.
La elaboracién del trabajo tutelado supondra hasta un 15% de la nota final.

Pruebas de Se tratard de un examen compuesto por preguntas largas y ejercicios practicos a resolver. 40
respuesta larga, de Para poder superar la materia sera necesario alcanzar 4,5 puntos sobre 10 en esta prueba
desarrollo para poder ser evaluado.

La realizacién del examen final representara un 40% de la nota final de la materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

En el caso de que los alumnos justifiquen adecuadante la no presencialidad a las sesiones magistrales y seminarios, la
evaluacién serd la misma exceptuando la calificacién en el item "sesién magistral", el cual no se tendria en cuenta en la
nota global. En estos casos las "pruebas de respuesta larga, de desarrollo" supondran un 45% de la nota final.

En el caso de no superar el examen de practicas y/o el examen del temario en la 12 edicién, se conservaran las
calificaciones obtenidas en la sesién magistral, seminarios y trabajos tutelados para la 22 edicién.

El alumno que haya superado las practicas, no tendra porque repetirlas en cursos posteriores.

Los exdmenes de la asignatura se realizaran en la fecha y hora que indica: 13 de enero a las 16 h (12 edicién); 7 de julio a
las 16 h (22 edicidn); 25 de septiembre a las 16 h (Fin de carrera)

Fuentes de informacion

Basica
Harris, D.C. Andlisis Quimico Cuantitativo. 32 ed. Barcelona: Reverté, 2007.

Skoog, D.A; West, D.M.; Holler, F.J.; Crouch, S.R. Fundamentos de Quimica Analitica. 82 ed. Madrid:Thomson- Paraninfo,
2005.

Complementaria

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

Cela R.; Lorenzo, R.A.; Casais, M.C.Técnicas de separacién em Quimica Analitica. Madrid: Editorial Sintesis, 2002.
Guiteras, J.; Rubio, R.; Fonrodona, G. Curso Experimental en Quimica Analitica. Madrid: Editorial Sintesis, 2003.
Miller J.N.; Miller ).C. Estadistica y quimiometria para QuimicaAnalitica. Madrid: Prentice Hall, 2002.

Sénchez Batanero P.; Gdmez del Rio M.I. Quimica Analitica General. Vol.I: Equilibrios enfase homogénea y métodos
analiticos. Madrid: Editorial Sintesis, 2006.

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

Recomendaciones
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Quimica inorganica/001G040vV01304
Quimica organica/001G040V01305

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G040vV01103
Quimica: Ampliacién de quimica/001G040vV01203
Quimica: Quimica/001G040V01105
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica inorgdnica

Materia Quimica
inorganica
Cadigo 001G040Vv01304
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c
Lingua de
imparticiéon
Departamento Quimica inorgénica

Coordinador/a Couce Fortinez, Maria Delfina

Profesorado  Couce Fortinez, Maria Delfina

Correo-e delfina@uvigo.es

Web

Descricién (*)Se pretende que los alumnos adquieran unos conocimientos en Quimica Inorgdnica que les permitan

xeral

completar los de Quimica General y al mismo tiempo les sirvan de base para superar contenidos
fundamentales de otras materias. Ademas se hard especial hincapié en el estudio de los compuestos
inorganicos que tienen que ver con los alimentos en todos sus aspectos: envasado, fabricacidén, aditivos,
toxicologia etc.

Competencias de titulacion

Cadigo

Al

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

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

A5 Cofecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

A7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacién, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

A8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

A10 Conecer e comprender os sistemas de xestion ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

Al12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e o0s produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Al6 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

Al19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

A20 Capacidade para implementar sistemas de calidade

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B4 Cofiecementos basicos de informatica

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7  Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con cardcter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B11 Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacion a novas situacions

B15 Creatividade

B16 Liderado

B19 Sensibilidade en temas ambientais

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe
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(*)JGENERALES Al Bl

Motivacién para el aprendizaje auténomo. A2 B2
Buena actitud para el trabajo en grupo. A4 B4
Adquisicién de espiritu critico y autocritico. A5 B5
Capacidad de sintesis y analisis de informacion. A6 B6
Capacidad de generar nuevas ideas. A7 B7
Capacidad de cuantificar los fenémenos y los procesos. A8 B8
Habilidad para manejar herrramientas TIC. Al0 Bll
Capacidad para exponer trabajos de forma oral y escrita. Al2 B13
ESPECIFICOS Al3 B14
Saber (conocimientos) Al4 B15
Conocer los aspectos principales de terminologia quimica inorganica, nomenclatura, conveniosy Al5 B16
unidades. Al6 B19
Conocer de forma general la quimica de los elementos metalicos y no metalicos, de sus Al7 B20
compuestos mas relevantes y en especial de aquellos que tienen que ver con los alimentos en Al8

todos sus aspectos: envasado, fabricacién, aditivos, toxicologia, etc. Al9

Entender la variacién de la propiedades caracteristicas de los elementos quimicos segun la Tabla A20
Periddica.

Comprender los conceptos basicos sobre compuestos de coordinacién y bioinorgénicos.

Saber hacer (habilidades)

Capacidad para demostrar el conocimiento y comprension de los conceptos, principios y teorias de

la quimica inorganica presente en los procesos de produccion y conservacion de los alimentos.
Resolucién de problemas cuantitativos y cualitativos segiin modelos previamente desarrollados.
Reconocer y analizar nuevos problemas y planear estrategias para solucionarlos.

Capacidad de evaluar, interpretar, y sintetizar datos e informacién quimica.

Contidos
Tema
(*)BLOQUE | : ELEMENTOS NO METALICOS Y SUS (*)1.- Elementos halégenos. Propiedades generales. Haluros de hidrégeno.
COMPUESTOS. Oxodcidos y oxosales.
2.- Los elementos del grupo 16. Propiedades generales. El agua. Las aguas
minero medicinales: clasificacién quimica. Estudio del peréxido de
hidrégeno. Oxidos y oxoacidos del azufre.
3.- Los elementos del grupo 15. Propiedades generales. Estudio del acido
nitrico y del amoniaco. El &cido fosférico y sus sales. Abonos nitrogenados
y fosfatados.
4.- Elementos del grupo 14. Propiedades generales. Monéxido de carbono,
BLOQUE II: ELEMENTOS METALICOS Y acido carbdnico y carbonatos. Principios basicos de los compuestos
SUS COMPUESTOS. organometdlicos. La industria del vidrio. El boro y sus compuestos.

5.- Metales alcalinos y alcalinotérreos. Propiedades generales y principales

compuestos.

6.- Elementos de transicién. Propiedades generales. Conceptos basicos

sobre los compuestos de coordinacién. Bioinorganica.

7.- Metales pesados. Propiedades quimicas y aplicaciones.
(*)PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO (*)1.- Conceptos tedricos y desarrollo experimental del Programa.

2.- Reacciones y comportamiento quimico de los halégenos.

3.- Preparacién del sulfato de tetraamindiacuocobre(ll).

4.- Estudio del comportamiento de los iones cinc(ll) y mercurio(ll) en

medio acuoso.

5.- Preparacion de peroxoborato sodico.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Actividades introdutorias 2 0 2
Practicas de laboratorio 15 22.5 37.5
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 3 3
auténoma
Sesién maxistral 26 65 91
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 3 3
Informes/memorias de practicas 0 8 8
Traballos e proxectos 0 8.5 8.5

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

Metodoloxia docente
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Descricion

Actividades introdutorias

Las dos primeras clases se empleardn en la presentacién de la materia: objetivos, temario, posibles
trabajos a realizar, practicas de laboratorio, metodologia docente, evaluacién, etc.

Practicas de laboratorio

Se trata de familiarizar al alumno con las técnicas de rutina en un laboratorio de Quimica
Inorgdnica, con especial incidencia en la preparacién y aislamiento de compuestos sencillos
mencionados en las clases tedricas y que guardan relacién con los alimentos.

Resolucién de
problemas efou
exercicios de forma
auténoma

El profesor facilitard en cada tema a los alumnos, boletines de problemas y/o cuestiones que
deberan resolver de forma individual y auténoma, a través de consultas bibliograficas, preguntas al
profesor personalmente o via Faitic etc.

Se trata de que los conceptos fundamentales de la materia que se van desarrollando en cada
apartado los comprendan y consoliden perfectamente.

Sesion maxistral

Las clases tedricas se desarrollardn con la ayuda de la proyeccién de videos, transparencias, y
ordenador aparte de las correspondientes explicaciones en la pizarra. En la plataforma de
teledocencia sélo se incluird un resumen - esquema de los temas a desarrollar, ya que se trata de
que, en lo posible, el alumno se implique en su formacién acudiendo a las fuentes bibliograficas y
aprenda a buscar informacién no facilitada en clase, favoreciendo de esta manera su aprendizaje
auténomo.

Atencion personalizad

Metodoloxias

Descricion

Practicas de laboratorio

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se
atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionard a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Actividades introdutorias Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se

atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Sesion maxistral

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se
atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Resolucién de problemas Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se

e/ou exercicios de forma
autéonoma

atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionard a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Probas

Descricion

Probas de resposta
longa, de
desenvolvemento

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se
atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Informes/memorias de
practicas

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se
atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionara a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.

Traballos e proxectos

Durante el proceso de aprendizaje y en el desarrollo de las distintas metodologias docentes se
atenderan de forma personalizada las necesidades y consultas que pueda tener el alumnado en
relacién con los temas de la asignatura. De forma presencial en el aula, a través de las tutorias
de despacho, correo elelctrénico, campus virtual etc. se proporcionard a los alumnos
orientacién, apoyo y motivacién para conseguir los conocimientos, capacidades y habilidades de
la materia.
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Avaliacion

Descricion Cualificacion

Practicas de laboratorio

Se realizarad un seguimiento personal y continuo del trabajo de cada alumno en 10
aspectos como: facilidad de manejo en el laboratorio, utilizacién de aparatos,

calculos quimicos, etc., ademas se tendra en cuenta el cuidado e interés en la
realizacién de las practicas.

La asistencia es condicién indispensables para superar la materia.

Resolucién de problemas e/ou Se controlara el trabajo individual y auténomo de este apartado, mediante la 5
exercicios de forma auténoma entrega personal o por medios electrénicos de los boletines facilitados para cada

tema.
Se valorara el grado de comprensién, manejo y aplicacién de los conceptos
fundamentales de la materia.

Sesion maxistral Se valorara la asistencia, la participacion, el interés y la atencién mostrada 5
durante el desarrollo de las distintas sesiones teéricas
Probas de resposta longa, de Se realizard un examen final o bien dos parciales que gozardn de una amplia 70

desenvolvemento

opcionalidad, ademas incluirdn preguntas cortas y cuestiones de razonar que
abarcaran todo el temario de la asignatura.

Informes/memorias de Los alumnos entregaran el preceptivo informe/memoria de su trabajo en el 5
practicas laboratorio. Se valorard el tratamiento dado a los apartados de cada practica.
Traballos e proxectos De forma voluntaria y de una lista de trabajos facilitada por el profesor los 5

alumnos podran elegir uno. Se priorizaran aquellos que tengan relacién con los
alimentos. Se valorard: contenido, originalidad, bibliografia y presentacién.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Los alumnos que tengan justificada la no asistencia a clases, se les valorara con el 85% la prueba de respuesta larga, y sera
obligatorio la realizacién de las practicas de laboratorio (10%), asi como la entrega de los informes/memorias de practicas

(5%).

Las fechas de exdmenes de la asignatura serdn los dias: 23/09/2014 a las 16:00 h (fin de carrera); 29/10/2014 a las 16:00 h

y 02/07/2015 a las 16:00 h.

Bibliografia. Fontes de informacion

RODGERS,G.E., QUIMICA INORGANICA,

SHARPE, A.G., QUIMICA INORGANICA,

BEYER L. y FERNANDEZ V., QUIMICA INORGANICA,

PETRUCCI,R.H. y Otros, Q. GENERAL VOL.II C. INORGANICOS,

RAYNER G. - CANHAM, QUIMICA INORGANICA DESCRIPTIVA,

HOUSECROFT C. E. - ALAN G. SHARPE, QUIMICA INORGANICA,

SHRIVER - ATKINS, QUIMICA INORGANICA,

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Quimica analitica/001G040v01303

Quimica fisica/001G040vV01405

Quimica organica/001G040V01305

Quimica e bioquimica alimentaria/001G040V01404

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica: Ampliacién de quimica/001G040V01203
Quimica: Quimica/001G040V01105

Paxina 18 de 40



DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica organica

Materia Quimica organica

Cadigo 001G040V01305

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 1c

Lingua de

imparticién

Departamento Quimica orgdanica

Coordinador/a Dominguez Seoane, Marta

Profesorado  Dominguez Seoane, Marta

Correo-e mseoane@uvigo.es

Web

Descricién A denominacién da Quimica como a Ciencia Central e un bo indicador da sua relevancia dentro de calquera
xeral ambito cientifico ou tecnoléxico. A Quimica no seu obxectivo de tratar de entender as propiedades das

substancias e os cambios que estas experimentan e, dentro dela, a Quimica Organica é unha das ciencias
mais relacionadas coa nosa vida cotid. Tanto os principais constituintes da materia viva (proteinas,
carbohidratos, lipidos, acidos nucleicos, enzimas...) coma moitas outras substancias que forman parte do
noso mundo (medicamentos, pesticidas, xabdns, teicidos, combustibles...), son moléculas organicas. Por eso
mismo, tratase dunha disciplina moi relacionada coa Bioquimica, a Bioloxia Molecular, a Fisioloxia,
Farmacoloxia, etc. e o seu cofiecemento é de capital importancia en gran nimero de especialidades
tecnoldxicas como a Produccién Animal ou Vexetal, a Tecnoloxia de Materiais, a Tecnoloxia de Alimentos, etc.
A asignatura de Quimica Organica no Grao de Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos preséntase como unha
asignatura instrumental que proporciona 6 alumno as ferramentas basicas que lle permitirdn nos seus
estudos posteriores e no desempefio profesional, enfrentarse és distintos procesos quimicos que sofren os
alimentos e os seus compofientes e aditivos, e as reacciéns de derivatizaciéon e métodos de deteccién
implicados nas principais técnicas analiticas. Preténdese, por tanto, que o alumno adquira uns cofiecementos
béasicos da disciplina que lle permitan comprender a estrutura dos compostos orgdnicos, as stas propiedades
e reacciéns. A aproximacidon empregada sera a de relacionar estrutura con propiedades e estas coa
reactividade, tomando como centro do curso o estudo de mecanismos de reaccion.

As practicas de laboratorio, constitien unha parte moi importante das actividades da asignatura,
proporcionando o marco idéneo para sintetizar todos os coflecementos e competencias adquiridos durante o
curso e aplicalos nun contexto proximo 6 que se vai atopar o alumno féra da Facultade.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

B4 Coflecementos basicos de informatica

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisidns

B11l Habilidades de razoamento critico

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B15 Creatividade

B19 Sensibilidade en temas ambientais

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

1. Comprender e utilizar adecuadamente a nomenclatura e terminoloxia propias da B3

disciplina.

2. Utilizar correctamente distintas representacions estruturais de moléculas organicas. A2 B3

Paxina 19 de 40



3. Distinguir os principais tipos de reaccions organicas. Relacionar a estrutura e propiedades dos Al B2
distintos grupos funcionais. Cofiecer a estrutura e estabilidade relativa dos intermedios mais A2
comUns nas reaccions organicas.
4. Cofecer as principais transformaciéns dos compostos orgdnicos, 0s seus mecanismos e as Al B2
variables que poden afectalas. A2 B6
5. Utilizar argumentos estereoquimicos 6 analizar transformaciéns organicas Al B2
A2
6. Saber interpretar espectros de RMN, IR e MS de moléculas sinxelas. A2 B2
Ad B6
Al3
7. Cofiecer e manexar as técnicas experimentais basicas nun laboratorio de Quimica Organica. Al Bl
Sensibilizarse e aplicar practicas apropiadas de hixiene e seguridade no laboratorio. A2 B2
Responsabilizarse do tratamento adecuado dos residuos. B3
B6
B7
B19
B20
8. Relacionar os cofiecementos de Quimica Orgénica cos doutras disciplinas. Al B2
B5
B6
B1l
Bl4
B15
9. Manexar as fontes de informacién dispofiibles para buscar e seleccionar in formacién sobre os Bl
temas tratados B2
B3
B4
B5
B11l
10. Ser capaz de emitir informes e expofier oralmente e por escrito informacién quimica de forma Bl
coherente e estruturada. B2
B3
B11l
11. Desenvolver capacidade de andlise critica e aplicacién do método cientifico. Bl
B2
B5
B6
B7
B11
Contidos
Tema

I: Introduccién @ Quimica Organica. Ferramentas 0. Introduccién & Quimica Organica.

Bésicas. 1. Atomos, orbitais e enlaces
2. Representacion de moléculas orgéanicas.
II: Estrutura. 3. Grupos Funcionais.

4. Estereoquimica.

Ill: Reactividade.

5. Mecanismos de reaccion 1: Perfis de reaccion, Control cinético e control

termodindmico. Acidez e basicidade.

6. Mecanismos de reaccion 2: Clasificacion de reaccions. Rotura e

formacién de enlaces. Reaccidns concertadas e por etapas.

IV: Reaccions modelo.

7. Reaccions de substitucién sobre carbono sp2.
8. Reaccidns de eliminacién.
9. Adicién a enlaces multiples C-C.

10. Adicién nucledfila e substitucién sobre grupos carbonilo. Substitucién

en alfa a grupos carbonilo.

V: Caracterizacion estrutural.

11. Técnicas de purificacién e caracterizacién estrutural: Cromatografia,

RMN, MS, IR, UV-VIS.

VI: Practicas de laboratorio.

12. Separacién, purificacién e sintese de compostos organicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 25 25 50
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 16 20 36
Traballos tutelados 4 24 28
Practicas en aulas de informatica 5 5 10
Practicas de laboratorio 16 4 20
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Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 4 4

Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 2 2

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicién oral dos contidos da asignatura. Empregaranse a pizarra, medios audiovisuais ou
informaticos e modelos moleculares como apoio na presentacién dos temas.

A metodoloxia é activa e espérase a participacion dos alumnos a través de discusiéns e resolucién
de exercicios e cuestions breves de aplicacién.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

Resolucién na aula, por parte dos alumnos de exercicios e problemas propostos, en relacion cos
temas expostos nas sesiéons maxistrais.

Traballos tutelados

Preparacién de documentos sobre tematicas relacionadas coa materia, empregando os formatos
apropiados & comunicacidn cientifica.

Practicas en aulas de  Atencién & informacién quimica na rede

informatica

Posta en contacto coas distintas bases de datos bibliografiicas e outras fontes de recursos
Traballo con editores de moléculas en 2D

Practicas de laboratorio Posta en practica no laboratorio das técnicas basicas de separacién, purificacién e sintese de

compostos orgdnicos. Elaboracién dun caderno de laboratorio.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o
desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as stas capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa asignatura, aclarar as dubidas ou buscar axuda na realizacién de calquera
das actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 516 na segunda planta do edificio
politécnico en horario de tutorias (se é necesario poderanse acordar outras horas). A profesora da
asignatura tamén estd a disposicién do alumnado a través do correo electrénico (mseoane@uvigo.es).
Recoméndase a participacion nos foros creados a tal fin na plataforma para que, dentro do posible,
tédolos alumnos poidan beneficiarse das discusiéns xeneradas durante o proceso de aprendizaxe dos
seus compafieiros.

Traballos
tutelados

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o
desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as slas capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa asignatura, aclarar as dubidas ou buscar axuda na realizacién de calquera
das actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 516 na segunda planta do edificio
politécnico en horario de tutorias (se é necesario poderanse acordar outras horas). A profesora da
asignatura tamén estd a disposicién do alumnado a través do correo electrénico (mseoane@uvigo.es).
Recoméndase a participacion nos foros creados a tal fin na plataforma para que, dentro do posible,
tédolos alumnos poidan beneficiarse das discusiéns xeneradas durante o proceso de aprendizaxe dos
seus compafieiros.

Practicas de
laboratorio

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o
desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as slias capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa asignatura, aclarar as dubidas ou buscar axuda na realizacién de calquera
das actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 516 na segunda planta do edificio
politécnico en horario de tutorias (se é necesario poderanse acordar outras horas). A profesora da
asignatura tamén estd a disposicién do alumnado a través do correo electrénico (mseoane@uvigo.es).
Recoméndase a participacién nos foros creados a tal fin na plataforma para que, dentro do posible,
tédolos alumnos poidan beneficiarse das discusiéns xeneradas durante o proceso de aprendizaxe dos
seus compafieiros.

Probas

Descricion

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o
desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as slas capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa asignatura, aclarar as dubidas ou buscar axuda na realizacién de calquera
das actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 516 na segunda planta do edificio
politécnico en horario de tutorias (se é necesario poderanse acordar outras horas). A profesora da
asignatura tamén estd a disposicién do alumnado a través do correo electrénico (mseoane@uvigo.es).
Recoméndase a participacion nos foros creados a tal fin na plataforma para que, dentro do posible,
tédolos alumnos poidan beneficiarse das discusiéns xeneradas durante o proceso de aprendizaxe dos
seus compafieiros.
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Resolucién de A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,

problemas e/ou  adaptando as actividades do curso ou propofiendo actividades complementarias para apoiar o

exercicios desenvolvemento nos puntos débiles e aproveitar as slias capacidades. Para resolver calquera tipo de
problema relacionado coa asignatura, aclarar as dibidas ou buscar axuda na realizacién de calquera
das actividades propostas, o alumno pode acudir 6 despacho 516 na segunda planta do edificio
politécnico en horario de tutorias (se é necesario poderanse acordar outras horas). A profesora da
asignatura tamén estd a disposicién do alumnado a través do correo electrénico (mseoane@uvigo.es).
Recoméndase a participacién nos foros creados a tal fin na plataforma para que, dentro do posible,
tédolos alumnos poidan beneficiarse das discusiéns xeneradas durante o proceso de aprendizaxe dos
seus compafieiros.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Resolucién de problemas A entrega (dentro dos periodos sinalados) das actividades (boletins de 20
e/ou exercicios problemas/estudos de caso, etc.) propostas contribuird a un 20% da cualificacién
final da asignatura.
Por cada dia de retraso na entrega, a cualificacién da actividade reducirase 1.5
puntos.
Terase en conta a correccidn das respostas e a claridade na explicacién dos
razoamentos que levan 0s resultados propostos.
Traballos tutelados Valorarase a calidade da informacién proporcionada e a correccién na sta 10
exposicion e formato.
Practicas de laboratorio A asistencia as sesidns practicas de laboratorio e a realizacién dos traballos nelas 15
propostos é imprescindible para aprobar a asignatura.
A avaliacién desta parte da asignatura realizarase a través da observacién do
traballo de laboratorio e os seus resultados e da correccién dunha libreta de
laboratorio que documente 0s mesmos.
Resolucién de problemas Realizaranse probas (como minimo unha) con problemas e cuestiéns curtas 6 20
e/ou exercicios longo do curso.
Resolucién de problemas Exame final 35

e/ou exercicios

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As fechas do examen final son : 27 outubro &s 16 horas (primeira convocatoria) e 1 xullo &s 16 h (segunda convocatoria).
Para aprobar a asignatura é necesario cumprir TODAS as seguintes condicidns:

a. Obter como minimo unha puntuacién do 50% seguindo os criterios anteriores
(exercicios+practicas+traballos+exames+exame final)

b. Acadar unha puntuacién minima maior de 40% no exame final.
c. Realizar as practicas de laboratorio

Para os estudantes que non poidan asistir a clase ou pretendan superar a asignatura en segunda convocatoria, hai ddas
formas de facelo:

1. Os resultados obtidos durante o curso (entrega de exercicios, presentacion de traballos e casos e practicas de laboratorio)
computaran para 0 50% da calificacién e o exame final representara o 50% restante.

2. Realizar un exame final sobre toda a materia impartida durante o curso (85% da nota) 6 que se sumara a cualificacién
obtida a partir do traballo de laboratorio (15%).

En ambos casos, para superar a asignatura é necesaria a realizacién das practicas de laboratorio e a obtencién dunha
calificacién minima do 40% no exame final.

Os alumnos con responsabilidades laborais poden acollerse a calqueira das duas modalidades de evaluacién que se
proponen.

Bibliografia. Fontes de informacion

Tim Soderberg, Organic Chemistry With a Biological Emphasis, 2013,
Marye Anne Fox, James K. Whitesell, Organic chemistry, 2004,

Joseph M. Hornback, Organic Chemistry, 2005,
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Carey, Francis A., Quimica organica, 2006,

Jonathan Clayden, Organic chemistry, 2000,

K. Peter C. Vollhardt, Neil E. Schore, Quimica orgdnica : estructura y funcion, 2007,

Michael Hornby and Josephine Peach, Foundations of organic chemistry, 2003,

Andrew F. Parsons, Keynotes in organic chemistry, 2003,

Jason Eames, Josephine Peach, Stereochemistry at a glance, 2003,

Laurence M. Harwood, John E. McKendrick, Roger C. Whitehead, Organic chemistry at a glance, 2004,
Ernd Pretsch, Philippe Blhlmann, Martin Badertscher, Structure Determination of Organic Compounds: Tables of
Spectral Data, 2009,

James W. Zubrick, The Organic chem lab survival manual : a student's guide to techniques, 2007,
WWW.scopus.com,

http://www.organic-chemistry.org/,

http://www.iupac.org/Publications,

Recomendacidns

Materias que continian o temario
Bioquimica/001G040vV01302

Quimica e bioquimica alimentaria/001G040vV01404

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Quimica inorgdnica/001G040vV01304

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Ampliacién de quimica/001G040vV01203
Quimica: Quimica/001G040VvV01105

Outros comentarios

Nunha introduccion & Quimica Orgdnica como esta, estidanse os fundamentos da estrutura dos compostos organicos e
apréndese a relacionala coas suas propiedades e reactividade. Non se trata de aprender de memoria unha serie de
reaccions senén de comprender por qué 0s compostos organicos se comportan como o fan.

Os obxectivos do curso implican aprender a manexar con certa soltura unha gran cantidade de conceptos novos nun periodo
de tempo relativamente curto, polo que o traballo e estudo diario son imprescindibles.

E por iso polo que resulta tan importante a asistencia regular as clases e a participacién en todas as actividades propostas,
incluindo a lectura dos temas designados antes de cada sesidn presencial.

Se nalgin momento non podedes asistir a clase por causas xustificadas, recoméndase procurar seguir a asignatura a través
dos apuntamentos e exercicios que se van deixando na plataforma e facer uso do horario de titorias. Deste modo, pdédese
establecer de forma individualizada un programa de actividades alternativo que permita alcanzar os obxectivos do curso 6s
alumnos non asistentes.

Recoméndase a adquisicién de modelos moleculares, xa que unha das principais dificultades do curso é a visualizacién da
estrutura tridimensional das moléculas.
Para as practicas é necesaria unha bata de laboratorio.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Anadlise instrumental
Materia Anédlise
instrumental
Cadigo 001G040Vv01401
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2¢C
Lingua de Castelan

imparticién  Francés

Inglés

Depart

amento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Falqué Lépez, Elena

Profesorado  Falqué Ldépez, Elena

Correo-e efalque@uvigo.es

Web

Descricién (*)En esta asignatura, el alumno conocera los fundamentos de aquellas técnicas instrumentales de mayor

xeral

uso y aplicabilidad en el analisis de alimentos.

Competencias de titulacion

Cddigo

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

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

A8 Cofecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

A10 Corecer e comprender os sistemas de xestion ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

Al13 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Al6 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

A20 Capacidade para implementar sistemas de calidade

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B4  Cofiecementos bésicos de informética

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisidns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con cardcter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B11l Habilidades de razoamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B19 Sensibilidade en temas ambientais

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
Reconocer la Quimica Analitica como la ciencia metrolégica que desarrolla, optimiza y aplica Al Bl
procesos de medida (métodos analiticos) destinados a obtener informacién quimica de calidad. A4 B2
A8 B5
Al3 B6
Al4 B7
Al9 B11l
A20 B14
B19
B20
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Conocer las distintas etapas del proceso analitico como metodologia para la resolucion de A4 Bl

problemas y seleccionar con criterio los distintos métodos de analisis. Al3 B2
Al4 B5
Al9 B6
B7
B1l
B14
Comprender el fundamento de las distintas técnicas instrumentales espectroscépicas, A2 B2
electroquimicas y cromatograficas empleadas en el control de calidad de los alimentos. A8 B4
Al3 B5
Al4
Al5
Conocer e identificar las caracteristicas que deben de reunir los analitos para seleccionar la técnicaAl Bl
mas adecuada para su analisis. A2 B2
A4 B6
Al3 B7
Al9 B13
Ser capaz de seleccionar y aplicar las técnicas analiticas mas adecuadas para el analisis de los Al Bl
alimentos (materias primas, alimentos elaborados y productos medioambientales) para determinar A2 B2
sus caracteristicas y asi poder evaluar y controlar la calidad alimentaria. Ad B5
A8 B6
Al3 B7
Al4 B1l
B13
B14
Tratar, evaluar e interpretar los resultados obtenidos en las determinaciones y capacitar al Al Bl
estudiante para que tome conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusién A4 B2
en la toma de decisiones. A8 B3
Al3 B4
Al4 B5
Al7 B6
Al9 B7
B8
B1l
B12
Bl4
Disponer de los conocimientos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la Al Bl
metodologia analitica mds adecuada para abordar problemas de indole alimentario o A2 B2
medioambiental. A4 B4
A8 B5
Al0 B6
Al3 B7
Al4 B1l
Al6 B12
Al7 B13
Bl4
B19
B20
Contidos
Tema
(*)Unidad Didactica I: Introduccion. (*)TEMA 1. Introduccion a los métodos instrumentales de analisis.
(*)Unidad Didactica II: Métodos Opticos. (*)TEMA 2. Métodos épticos: Generalidades.

TEMA 3. Espectroscopia de absorcién molecular UV-vis.
TEMA 4. Espectroscopia de luminiscencia molecular.
TEMA 5. Espectroscopia de infrarrojo.
TEMA 6. Espectroscopia atdmica.
(*)Unidad Didactica Ill: Métodos Electroquimicos. (*)TEMA 7. Métodos electroquimicos: Generalidades.
TEMA 8. Electrodos.
TEMA 9. Potenciometria.
(*)Unidad Didactica IV: Métodos Cromatograficos. (*)TEMA 10. Cromatografia: Generalidades.
TEMA 11. Cromatografia plana.
TEMA 12. Cromatografia liquida de alta resolucién.
TEMA 13. Cromatografia de gases.
(*)Unidad Didactica V: Otras técnicas (*)TEMA 14. Otras técnicas instrumentales.
instrumentales.

Planificacion
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Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Sesién maxistral 30 30 60
Practicas de laboratorio 15 12 27
Resolucién de problemas e/ou exercicios 10 10 20
Seminarios 4 6 10
Traballos tutelados 1 10 11
Probas de resposta curta 0 12 12
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 10 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicién por parte do profesor, ou do alumno no seu caso, dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da asignatura, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou

proxecto a desenvolver polo estudante.

Practicas de laboratorio

Actividades, en grupos de 2 ou 3 persoas, nas que se constatara a aplicacion directa dos
cofnecementos tedricos desenvolvidos nas leccidons maxistrais e seminarios.

Resolucién de
problemas e/ou

Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados cos principais contidos da
asignatura. O alumno debe desenvolver as soluciéns adecuadas ou correctas mediante a

exercicios exercitacion de rutinas, a aplicacién de formulas ou algoritmos, a aplicaciéon de procedementos de
transformacion da informacion dispoiiible e a interpretaciéon dos resultados.
Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, a proposta da profesora ou do alumno,

gque permiten afondar ou complementar os contidos da materia.

Traballos tutelados

O estudante, de xeito individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

concreto da asignatura, polo que supofierd a procura e recolleita de informacién, lectura e manexo

de bibliografia, redaccién, exposicion...

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Ao comezo de cada sesidn de laboratorio, a profesora fard unha exposicién dos contidos a desenvolver
polos alumnos.Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratorio, 0 alumno debe
elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observacions relativas ao experimento
realizado, asi como os datos e resultados obtidos. Nas sesions de resolucién de problemas e exercicios,
a profesora indicara as pautas ou rutinas para a resolucién dos mesmos. Nos traballos tutelados,
valorarase o documento final, e no seu caso tamén a exposicién do mesmo, sobre a tematica,
conferencia, resumo de lectura, investigacién ou memoria desenvolvida. O alumno dispofiera por
anticipado, na plataforma tem@, do material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de

problemas, como guiéns das practicas de laboratorio).

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios

Ao comezo de cada sesidn de laboratorio, a profesora fard unha exposicién dos contidos a desenvolver
polos alumnos.Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratorio, o alumno debe
elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observacions relativas ao experimento
realizado, asi como os datos e resultados obtidos. Nas sesidns de resolucién de problemas e exercicios,
a profesora indicara as pautas ou rutinas para a resolucién dos mesmos. Nos traballos tutelados,
valorarase o documento final, e no seu caso tamén a exposicién do mesmo, sobre a tematica,
conferencia, resumo de lectura, investigacién ou memoria desenvolvida. O alumno dispofiera por
anticipado, na plataforma tem@, do material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de

problemas, como guiéns das practicas de laboratorio).

Traballos
tutelados

Ao comezo de cada sesidn de laboratorio, a profesora fard unha exposicién dos contidos a desenvolver
polos alumnos.Asi mesmo, durante o desenvolvemento das practicas de laboratorio, 0 alumno debe
elaborar un caderno de laboratorio onde recolla todas as observaciéns relativas ao experimento
realizado, asi como os datos e resultados obtidos. Nas sesions de resolucién de problemas e exercicios,
a profesora indicara as pautas ou rutinas para a resolucién dos mesmos. Nos traballos tutelados,
valorarase o documento final, e no seu caso tamén a exposicién do mesmo, sobre a tematica,
conferencia, resumo de lectura, investigacién ou memoria desenvolvida. O alumno dispofiera por
anticipado, na plataforma tem@, do material empregado en clases (tanto tedricas, boletins de

problemas, como guiéns das practicas de laboratorio).

Avaliacion

Descricidn

Cualificacion

Practicas de
laboratorio

As practicas de laboratorio supofieran ata un 15% da nota final, que inclUe a obrigatoriedade 15
de asitir a todas as sesiéns, a realizacién de todas as practicas e a elaboracion e entrega da
memoria de practicas. Tamén se tera en conta a actitude e participacién do alumno en clases.

Esta parte debera ser superada independentemente das demais para poder superar a
asignatura e estar en condiciéns de sumar a valoracién das demais actividades.
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Seminarios A asistencia e participaciéon en seminarios supofierd ata un 10% da nota final, que incluird a 10
asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos nos seminarios.

Traballos A participacién, actitude, asi como o traballo en si (forma de abordar os conceptos a traballar, 5
tutelados redaccién, presentacién...do documento escrito e exposicion, de ser o caso) supofiera ata un

5% da nota final.
Probas de Realizaranse dous ou tres Parciais (segundo convefan a profesora e 0s alumnos) ou un 35

resposta curta  Exame Final, con valoracién teoria/problemas = 50/50. E necesario obter un 5 (sobre 10)
tanto en teoria, como en problemas. Asi mesmo é necesario alcanzar unha puntuacién
minima en cada unha das Unidades didacticas.

Resolucion de Realizaranse dous ou tres Parciais (segundo convefian a profesora e os alumnos) ou un 35
problemas e/ou Exame Final, con valoracién teoria/problemas = 50/50. E necesario obter un 5 (sobre 10)
exercicios tanto en teoria, como en problemas. Asi mesmo é necesario alcanzar unha puntuacién

minima en cada unha das Unidades didacticas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

<p>Propofierase aos alumnos a realizaciéon de Exames Parciais optativos no que se examinara (con caracter eliminatorio) as
distintas partes da asignatura. Tanto o exame parcial como os oficiais, cunha duracién maxima en calquera caso de tres
horas e media por exame, cualificanse do mesmo xeito: a parte de teoria representa 0 50% da nota e a parte de problemas
representa o 50% restante, debendo obter un minimo de 5 puntos sobre 10, tanto en teoria como en problemas; ademais,
en teoria deberase obter unha minima puntuacién en cada unha das Unidades Didacticas. </p>

<p>As practicas seran cualificadas pola profesora encargada en base & asistencia (obrigatoria), e 4 actitude e aptitude dos
alumnos durante o desenvolvemento das mesmas. Cada grupo deberd entregar unha memoria das practicas onde consten
todos os calculos realizados, asi como a discusién e xustificacién dos resultados finais. Nos exames oficiais, tamén parte das
preguntas de teoria tratardn directa ou&nbsp;indirectamente sobre as practicas de laboratorio.</p>

<p>

<p>

<p>Na segunda convocatoria da asignatura, a avaliacién levarase a cabo do seguinte modo:</p>

<p>* Examinarase toda a parte tedrica e practica&nbsp;da asignatura, debendo superar a&nbsp;puntuacién minima
requirida para cada unha das distintas Unidades Didacticas da asignatura.</p>

<p>* Conservaranse as cualificaciéns obtidas nas practicas de laboratorio, seminarios e traballos tutelados.</p>

Bibliografia. Fontes de informacion

Olsen, E.D., Métodos 6pticos de analisis, 1990,

Harris D.C., Andlisis quimico cuantitativo, 1992 / 2001 / 2007 / 2010,

Valcércel M. y Gdmez A., Técnicas analiticas de separacion, 1990,

Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J., Fundamentos de Quimica Analitica, 1996-1997,
Skoog D.A., West D.M. y Holler F.J., Quimica Analitica, 1995,

Hargis L.G., Analytical chemistry: principles and techniques, 1988,

Harvey D., Quimica Analitica Moderna, 2002,

Skoog D.A, Holler F.J., Crouch S.R., Prinicpios de Analisis Instrumental, 2008,

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Matematicas: Matemdticas/001G040v01103

Quimica: Ampliacién de quimica/001G040vV01203

Quimica: Quimica/001G040V01105

Quimica analitica/001G040VvV01303
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Introducion & enxefaria quimica

Materia Introducién a
enxefaria
quimica
Cadigo 001G040Vv01402
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2C
Lingua de Galego
imparticiéon

Departamento Enxefiaria quimica

Coordinador/a Santos Reyes, Valentin

Profesorado  Pérez Paz, Alicia
Santos Reyes, Valentin

Correo-e vsantos@uvigo.es

Web

Descricién Esta materia inclle os principios basicos que rixen o comportamento dun proceso, e que son a base para a
xeral posterior abordaxe das operaciéns unitarias e os fendmenos de transporte involucrados. Mais concretamente,

os aspectos que se abordan son:

- Balances de materia e enerxia
- Cinética aplicada e reactores ideais.
- Introducién 6 control de procesos.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A5 Coflecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacion de alimentos

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

Cofecer e aplicar coflecementos de matematicas, fisica, quimica e enxefaria A2 B6
Analizar sistemas empregando balances de materia e enerxia A6 B6
Capacidade para cofiecer, comprender e empregar os principios da enxefaria, das operacions A2 B6
bésicas e dos procesos das industrias alimentarias A5

A6
Cofecer os principios de cinéticas quimica e bioldxica, e a sUa aplicacién no desefio e A2 B6
funcionamento de reactores quimicos ideais ou bioldxicos sinxelos. A5
Contidos
Tema

. Definiciéns de Enxefiaria Quimica
. Industria Quimica e Operaciéns Basicas
. Clasificacion das Operacidns Basicas

TEMA 1) Introducidn

TEMA 2) Instrumentos Fisico-Matematicos . Unidades e aspectos relacionados

. Incertidume. Teoria de erros

. Métodos para a resolucién de ecuaciéns
. Regresion lineal

. Integracién numérica

. Diferenciacion grafica

. Diagrama triangular

TEMA 3) Leis de conservacién. Formulacién xeral

de balances . Sistemas macroscoépicos e microscépicos

AP WNREREIYOUR,WNRIWN R

. Plantexamento xeral de balances

. Leis de conservacion de materia, enerxia e cantidade de movimento

. Transporte de propiedade. Clasificacion de correntes
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TEMA 4) Balances de materia 1. Introducion 6s balances de materia

2. Sistemas monoféasicos

2.1. Estudo do estado estacionario

2.2. Estudo do estado non estacionario

3. Sistemas bifasicos en equilibrio termodindmico e estado estacionario

TEMA 5) Balances de enerxia 1. Termos da ecuacién do balance macroscépico de enerxia

2. Sistemas macroscépicos

2.1. Sistemas en estado estacionario

2.2. Sistemas en estado non estacionario

3. Balance entalpico

3.1. Sistemas non reaccionantes

3.2. Sistemas reaccionantes en estado estacionario
3.2.1. Entalpias de reaccién

3.2.2. Ciclos termodindmicos

TEMA 6) Principios de cinética e reactores ideais 1. Cinética quimica: concepto

2. Velocidades de reaccién

3. Reversibilidade de reacciéns quimicas

4. Ecuacién de velocidade

5. Andlise da ecuacién cinética: aplicacién a sistemas de volume constante
5.1. Método integral

5.2. Método diferencial

6. Estudo de reactores ideais en réxime isotérmico

6.1. Reactor discontinuo

6.2. Reactor de mestura completa

6.3. Reactor de fluxo en pistén

TEMA 7) Introducién é control de procesos 1. Definiciéns e conceptos basicos

2. Estratexias de control: Retroalimentacién, en avance e en cascada
3. Instrumentacion
4. Andlise e deseno de sistemas de control

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 30 37.5 67.5
Resolucién de problemas e/ou exercicios 20 20 40
Traballos de aula 10 10 20
Practicas de laboratorio 15 7.5 22.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicién en aula dos fundamentos bdsicos da materia.

Resolucién de
problemas efou
exercicios

Plantexamento e resolucién de exercicios relacionados ca materia. Ao alumno entregaraselle unha
relacién de exercicios para a sla resolucion. O profesor resolverd algin dos exercicios e os
alumnos, de modo individual ou en grupo, poderan resolver os restantes. O profesor propora
periodicamente algin problema ou exercicio para que os alumnos os poidan resolver e entregar,
sendo avaliados e considerados na cualificacidn final.

Traballos de aula

Realizacién na aula polos alumnos de exercicios propostos e/ou cuestionarios relacionados ca
materia. As resoluciéns serdn recollidas, correxidas e avaliadas.

Practicas de laboratorio

Realizacién no laboratorio de practicas relacionadas cos contidos da materia. Elaboracién de
material sobre o tratamento dos datos obtidos, que serd considerado para a sta avaliacién.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Resolucién de Seguimento personalizado da resolucién de exercicios resoltos en aula, e con retroalimentacién nas
problemas e/ou entregas que faga o alumno. Do mesmo xeito, atencién personalizada no caso dos traballos feitos fora
exercicios de aula, de novo con retroalimentacién unha vez correxidos. A comunicacién para a correccién farase

preferentemente a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo e nas titorias dos
profesores. Seguimento na realizacién das practicas de laboratorio, orientando no correcto manexo do
equipamento, incidindo nos aspectos das incertidumes nas medidas, ou resolvendo dubidas que
poidan xurdir.
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Practicas de
laboratorio

Seguimento personalizado da resolucién de exercicios resoltos en aula, e con retroalimentacién nas
entregas que faga o alumno. Do mesmo xeito, atencién personalizada no caso dos traballos feitos fora
de aula, de novo con retroalimentacién unha vez correxidos. A comunicacién para a correccién farase
preferentemente a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo e nas titorias dos
profesores. Seguimento na realizacién das practicas de laboratorio, orientando no correcto manexo do
equipamento, incidindo nos aspectos das incertidumes nas medidas, ou resolvendo dubidas que
poidan xurdir.

Traballos de aula

Seguimento personalizado da resolucién de exercicios resoltos en aula, e con retroalimentacién nas
entregas que faga o alumno. Do mesmo xeito, atencién personalizada no caso dos traballos feitos fora
de aula, de novo con retroalimentacién unha vez correxidos. A comunicacién para a correccién farase
preferentemente a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo e nas titorias dos
profesores. Seguimento na realizacién das practicas de laboratorio, orientando no correcto manexo do
equipamento, incidindo nos aspectos das incertidumes nas medidas, ou resolvendo dubidas que
poidan xurdir.

Avaliacion

Descricion Cualificacion

Sesion maxistral

50
Realizacién dun exame de toda a materia. Incluird unha parte relativa aos conceptos
tedricos, e outra parte na que se plantexa a resolucién numérica de casos practicos

Resolucién de 20
problemas e/ou Resolucién auténoma, fora de aula, dos exercicios propostos. O alumno pode ter
exercicios apoio/orientacién nas titorias ou a través da plataforma de teledocencia da Universidade
de Vigo
Traballos de aula Considerarase a resolucién feita polo alumno daqueles exercicios propostos polo profesor 10
para ser realizados na aula, entregados e avaliados.
Practicas de Valorardse a asistencia, actitude e aptitude no laboratorio. Avaliardse a memoria de 20

laboratorio

practicas, tratamento de datos en follas de calculo e/ou 0 exame de practicas

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. E necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un minimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta
cualificacién minima, a cualificaciéon da materia serd a que corresponde a este exame.

2. E obrigatoria a asistencia s practicas de laboratorio e a entrega de material complementario (memorias, folla de
calculo co tratamento dos datos). No caso de ausencia debidamente xustificada o alumno terd a opcién de facer un
exame de practicas, que incluird parte tedrica e parte practica no laboratorio, no que debera obter unha cualificacién
minima de 5 para superar a materia.

3. No caso de alumnos que non asistan 4s metodoloxias de "resolucién de problemas e/ou exercicios" e/ou "traballos de
aula", estes alumnos terdn a posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame
xeral, que incluird cuestiéns ou problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nas entregas realizadas
durante o curso.

4. En xullo o alumno podera obtar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxias que non superara na
convocatoria de Xufio, ou ben daquelas que desexe superar a sta anterior cualificacién obtida na convocatoria de
Xufio. Asignaraselle a maior das cualificaciéns obtidas para cada metodoloxia.

5. Aqueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "resolucién de problemas e/ou exercicios e/ou
traballos de aula" non se presenten aos exames, a cualificacién que obteran serd a de "non presentado". Nos demais
casos aplicarase a cualificacién obtida seqguindo as ponderacidns e requisitos expostos.

6. A comunicacion cos alumnos realizara-se a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.

Datas oficidis para a realizacién dos exames: 29 de Maio de 2015 as 10.00 e 13 de Xullo de 2015 as 16.00

Bibliografia. Fontes de informacion

Felder, R.M. e Rousseau, R.W., Principios elementales de los procesos quimicos, Limusa Wiley,

Himmelblau, D.M., Principios bdsicos y calculos en ingenieria quimica, Prentice-Hall Hispanoamericana,

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

Levenspiel, 0., Ingenieria de la reacciones quimicas, Reverté,

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

Ollero de Castro, P y Fernandez Camacho, E., Control e Instrumentacion de Procesos Quimicos, Sintesis,

Recomendacions

Materias que continuan o temario
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Operaciéns basicas 1/001G040V01504

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Matematicas: Matematicas/001G040vV01103
Quimica: Quimica/001G040V01105

Paxina 31 de 40



DATOS IDENTIFICATIVOS

Microbioloxia

Materia Microbioloxia

Cadigo 001G040v01403

Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 2 2¢C

Lingua de Galego

imparticién

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde

Coordinador/a Pérez Alvarez, Maria José

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia
Pérez Alvarez, Maria José

Correo-e mjperez@uvigo.es

Web

Descricién (*)Esta materia proporciona conocimientos basicos en microbiologia que habran de ser utilizados en otras

xeral asignaturas y en su futuro desarrollo profesional. Proporciona el conocimiento de la diversidad del mundo
microbiano y de las técnicas necesarias para estudiarlo. Morfologia, fisiologia y genética de bacterias,
hongos, microalgas y protozoos. Estructura y funcion de los virus. Ecologia microbiana. Aplicaciones practicas

de microbiologfa.

Competencias de titulacion

Cadigo

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A7 Coiiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e

toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Al16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2  Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B5 Capacidade de xestién da informacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B9 Habilidades nas relaciéns interpersoais

B1ll Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B19 Sensibilidade en temas ambientais

B20 Motivacién pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

(*)(*)Saber (conocimientos):

-Conocer la diversidad del mundo microbiano y las técnicas necesarias para estudiarlo.

- Reconocer la morfologia, estructura, fisiologia y genética de bacterias, hongos, microalgas y
protozoos.

- Aprender la estructura y funcién de los virus y otras entidades acelulares.

-Estudiar y analizar la Ecologia microbiana incluyendo los alimentos

- Comprender las aplicaciones practicas de la microbiologia

A2 Bl
A7 B2
Al3 B3
Al4 B6
Al5 B7
Al7 B9
Al8 B1l
B13
Bl4
B19
B20
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(*)Manejar la terminologia propia de la microbiologia Al3 B2

- Utilizar técnicas para la preparacion y esterilizacion de medios de cultivo, y para la observacion, Al4 B3
aislamiento y cultivo de los microorganismos Al5 B5
- Identificar y cuantificar los microorganismos y entidades acelulares Al6 B6
- Diferenciar los tipos bioldgicos objeto de estudio Al7 B7
- Adquirir la capacidad de analisis de las distintas situaciones en las que se encuentran los Bll
microorganismos B20

- Interpretar literatura cientifica

Contidos

Tema

(*)Introduccién a la Microbiologia

(*)La Microbiologia: Objeto de estudio y desarrollo histérico
Situacién de los microorganismos en el mundo de los seres vivos

(*)Morfologia y estructura de los microorganismos(*)Observacién de los microorganismos

Estructura de los microorganismos procariotas
Estructura de los microorganismos eucariotas

(*)Entidades acelulares

(*)Aspectos generales de los virus. Bacteriéfagos
Virus de eucariotas. Viroides. Priones

(*)Metabolismo microbiano

(*)Metabolismo microbiano: mecanismos de produccién de energia,
reacciones de asimilacion y biosintesis

(*)Necesidades nutricionales y desarrollo de los
microorganismaos

(*)Nutricién y cultivo de los microorganismos
Crecimiento bacteriano

(*)Control de los microorganismos

(*)Control por agentes fisicos y quimicos
Agentes quimioterapeuticos

(*)Fundamentos de genética microbiana

(*)Mutacién y recombinacién genética

(*)Diversidad microbiana

(*)Clasificaciéon. Dominio Archaea
Dominio Bacteria
Microorganismos eucariéticos: hongos, algas protozoos

(*)Interacciéon microorganismo-hospedador

(*)Infeccién y patogenicidad

(*)Ecologia microbiana y microbiologia ambiental

(*)El agua y suelo como habitats microbianos. Microbiologia del aire
Actividad de losmicroorganismos en la Naturaleza
Aspectos biotecnoldgicos de la ecologia microbiana

(*)Microbiologia de los alimentos e industrial

(*)Microbiologia alimentaria y Microbiologia industrial

(*)Programa de practicas de Laboratorio

(*)1.Introduccién: El laboratorio de microbiologia. preparacién de material
y medios de cultivo

2. Aislamiento de microorganismos en medio sélido y en medio liquido a
partir de una muestra natural (agua, suelo, plantas, lodos...)

3. Obtencién y mantenimiento de un cultivo puro

4. Examen de microorganismos al microscopio: en fresco, tinciones

5. identificacion de microorganismos: Métodos conveniconales en tubo y
placa, pruebas bioquimicas

6. Medida del crecimiento bacteriano

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 29 35 64
Seminarios 15 15 30
Practicas de laboratorio 15 9 24
Traballos tutelados 0 2 2

Practicas auténomas a través de TIC 0 15 15
Estudos/actividades previos 0 7 7
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 7 7
auténoma

Actividades introdutorias 1 0 1

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién
alumnado.

son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral Lecciéns maxistrales participativas de 50 minutos con apoio de presentacions en Power Point,

pizarra e transparencias.

A asistencia a estas clases axudara & comprensién dos conceptos mais dificiles da asignatura,
establecer relacions entre distintos temas e aspectos da materia.
Serd necesario leer a documentacién relativa a cada tema antes das sesions de aula.
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Seminarios Seminarios de correccion e interpretacién de problemas resoltos previamente polo alumno
Seminarios sobre elaboracién dun traballo monografico

Seminarios nos que os alumnos en grupos traballardn sobre un texto aportado polo profesor

Estas actividades fomentaran o espiritu critico e melloraran a capacidade de sintetizar, redactar e
expor traballos de forma oral asi como a habilidade para resolver problemas reais e relacionar os
distintos aspectos da materia.

Practicas de laboratorio As actividades propostas realizaranse seguindo os protocolos e materiais suministrados tras una
introduccién do profesor e baixo a sla supervision. A asistencia a practicas serd obrigatoria e
indispensable para a superacién da asignatura. Permitirase unha falta xustificada
documentalmente

Traballos sobre a ampliacién dalgin tema proposto e que se realizarédn presencialmente nos
seminarios. O progreso deste traballo realizarase en tutorias nos seminarios.

Asimesmo outras actividades propostas en funcién da disponibilidade como recopilacién de
informacién, asistencia a conferencias etc...

Os alumnos disporan na Plataforma de teledocencia Tema de fichas de soporte para a preparacion
dos temas que explica a profesora, onde poderan consultar os obxectivos, bibliografia, algunhas
das presentaciéns vistas na clase, lecturas complementarias, sitios web de interés, e cuestionarios
de autoevaluacién, de cada tema para que os alumnos acudan as fontes bibliogréficas e aprendan
a buscar a informacién non facilitada en clase, co fin de fomentar a aprendizaxe auténoma. Tamén
a través da plataforma TEMA plantexaranse exercicios de busquedas de noticias, comentarios en
foros etc. que axudaran a fixar conceptos e ver a aplicacién cotidiana deles.

Os alumnos deberdn consultar e ler a documentacién que estd na plataforma de teledocencia antes
da asistencia a aula, incluido a primeira clase.

Para completar o estudio e a fixacién de conceptos e cofiecementos poderdn plantexarse a través
da plataforma de teledocencia diversos exercicios e/ou problemas que deberan facer e seran
correxidos de forma individual ou na aula ou seminario seguin sexa o0 caso.

Traballos tutelados

Practicas auténomas a
través de TIC

Estudos/actividades
previos

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios de forma
auténoma
Actividades introdutoriasintroduccién da materia, explicaciéon do programa e metodoloxia proposta

Atencion personalizada
Metodoloxias

Descricion

Practicas de laboratorio Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién &

asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Traballos tutelados Atender as cuestions e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién a

asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Sesién maxistral Atender as cuestidns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién &

asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Seminarios Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién &

asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Practicas autdnomas a través de
TIC

Atender as cuestiéns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién &
asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Estudos/actividades previos

Atender as cuestions e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién a
asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Resolucién de problemas e/ou
exercicios de forma auténoma

Atender as cuestidns e problemas que os alumnos poidan plantexar en relacién &
asignatura e seguimento dos traballos, exercicios pedidos, etc.

Avaliacion

Descricion

Cualificacion

Sesidn
maxistral

Avaliacién dos blogues tematicos mediante exames escritos que constaran de cuestiéns
(multirresposta, Verdadeiro-Falso, preguntas conceptuales cortas, interpretacion de esquemas

55

ou fotografias, problemas,casos etc) relativas aos contidos explicados durante o curso.
Previamente anunciado, nun dos exames incluiranse preguntas sobre os traballos monograficos
expostos nos seminarios. Nos exames evaluaranse, ademais dos contidos expostos, o dominio
do vocabulario e a capacidade de expresién e sintese. Habera que obter un minimo de 3 para
que sexan aplicadas na calificacion final os demais apartados.

Seminarios

Avaliacién dos Seminarios: Cada estudiante serd calificado respecto & eleccién, elaboracién,

15

depdsito na plataforma TEMA e presentacion do traballo monografico asi como na participacion
en preguntas en debate sobre 6 exposto. Asimesmo a resposta e participacion a todas e cada
unha das actividades plantexadas nas distintas sesidns

Practicas de
laboratorio

No laboratorio 6 término das practicas o/a estudiante responderd por escrito un cuestionario
relativo 6 fundamento e protocolos das practicas realizadas. A nota de practicas procedera da

25

calificacion do cuestionario (75%) e da actitud e habilidades mostradas durante as clases no
laboratorio (25%). Este examen debe ser superado imprescindiblemente. En caso contrario o
alumno serd avaliado como suspenso.
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Practicas Calificacién obtida pola asistencia a clases, seminarios, e participacion nas actividades 5
auténomas a plantexadas na plataforma TEMA como cuestionarios de autoevaluacién, comentarios en foros,
través de TIC resolucion de problemas e/ou exercicios etc

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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 (sera necesario
acreditar adecuadamente ausencias). Por encima dun nimero de faltas equivalente o0 20% das clases, practicas, seminarios,
etc. o/a estudiante debera renunciar ¢ sistema de avaliacién continua e realizar un exame final de toda a asignatura.

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

As datas de realizacién dos exames, aprobadas na Xunta de Facultade son:
- Convocatoria Fin de Carreira: 26 de setembro de 2014 as 10 h

- Convocatoria de Xufio: 28 de maio de 2015 as 10 h

- Convocatoria de Xullo: 15 de Xullo de 2015 as 16 h

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 &s practicas de laboratorio.

Bibliografia. Fontes de informacion

Willey, Joane, Microbiologia de Prescott, Harley y klein, 7,
Madigan y col, Brock, Biologia de los microorganismos, 12,
Rodriguez L.A. y col, Manual de practicas de Microbioloxia, 1,
Atlas y Bartha, Ecologia microbiana y Microbiologia ambiental, 4,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioloxia: Bioloxia/001G040V01101
Bioguimica/001G040vV01302
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Quimica e bioquimica alimentaria

Materia Quimica e
bioquimica
alimentaria
Cadigo 001G040V01404
Titulacién Grao en Ciencia e
Tecnoloxia dos
Alimentos
Descritores  Creditos ECTS Curso Cuadrimestre
6 2 2C
Lingua de
imparticiéon

Departamento Quimica analitica e alimentaria

Coordinador/a Torrado Agrasar, Ana Maria

Profesorado  Sanchez Garcia, Borja
Torrado Agrasar, Ana Maria

Correo-e agrasar@uvigo.es

Web

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

chegar coa maxima calidade e seguridade os alimentos o consumidor.

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

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioldxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao

establecemento das mesmas

Bl Capacidade de organizacidén e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

B4 Cofecementos basicos de informatica

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B1ll Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B20 Motivacién pola calidade

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

a) Cofiecer as moléculas compofientes dos alimentos de orixe animal e vexetal. Al
A2
b) Cofiecer as propiedades quimicas, sensoriais e funcionais das moléculas componentes dos A4

alimentos

¢) Comprender as reacciéns e modificaciéns que sofren as moléculas compofientes dos alimentos

dende que se obtefien ata que se consomen.

d) Comprender o modo en que estas reacciéns determinan a calidade e seguridade dos alimentos,

particularmente durante as operaciéns de procesado.

e) Cofiecer o papel que xogan as principais familias de biomoléculas en cada alimento,

considerado como un sistema Biogquimico.
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a) Adquirir destreza na categorizacion das principais biomoléculas presentes nun alimento Al Bl

b) Asociar as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos alimentos coa sia composicion A2 B2
quimica Ad B3
) Asociar a alterabilidade e conservabilidade dos alimentos coa slia composicién quimica B4
d) Identificar e predecir o efecto das operacidns basicas de procesado e conservacion sobre a B5
calidade e seguridade dos alimentos en funcién da reactividade das stas biomoléculas B6
e) Adquirir habilidade para desefiar formulacidns de produtos alimentarios en base &s propiedades B11l
dos seus ingredientes B13
f) Saber manexar bibliografia adecuada para os fins antes descritos B20

g) Adquirir cofiecementos en materia de seguridade e aspectos practicos de organizacién dun

laboratorio de bioquimica.

h) Analizar mostras reais de alimentos no laboratorio
i) Interpretar datos derivados de medidas analiticas de laboratorio

Contidos

Tema

I: INTRODUCCION

Tema 1: Introducién & asignatura. Obxectivos da materia. Competencias.
Metodoloxia do curso. Bibliografia.

II: AUGA

Tema 2: A auga nos alimentos. Actividade de auga. Isotermas de sorcién.
Ecuacién BET.

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

Ill: CARBOHIDRATOS

Tema 4: Os carbohidratos nos alimentos: estrutura e clasificacion.

Tema 5: Reactividade quimica: tautomeria cetoendlica, pardeamento non
enzimatico (caramelizacién e reacién de Maillard)

Tema 6: Propiedades funcionais de azucres e polisacaridos

IV: LIPIDOS

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

Tema 8: Enranciamiento lipidico. Descricion e prevencion.

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

V: AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS

Tema 10: Aminoacidos, péptidos e proteinas nos alimentos: aspectos
xerais e estructurais, desnaturalizacién proteica.

Tema 11: Modificacidns das proteinas durante o procesado.

Tema 12: Propiedades funcionais de aminodcidos, péptidos e proteinas

VI: EMULSION E ESCUMAS

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

VII: ENZIMAS

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

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

VIII: VITAMINAS E COLORANTES

Tema 16. Principais vitaminas nos alimentos: solubilidade e estabilidade
frente s tratamentos tecnoléxicos. A cor nos alimentos: cor e estrutura
quimica, principias pigmentos nos alimentos, estabilidade frente ds
tratamentos tecnoldxicos

IX: ADITIVOS

Tema 17. Aditivos. Introducion. Clasificacion.

X: PRACTICAS DE LABORATORIO

1: Medida e estudo da actividade de auga en distintos alimentos

2: Reactividade dos carbohidratos: reacién de Maillard e caramelizacién
3: Xelificacién de distintas proteinas alimentarias

4: Pardeamento enzimatico. Cinética de polifenoloxidasas

5: Oxidacion lipidica

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 30 30 60
Practicas de laboratorio 15 7.5 22.5
Seminarios 15 7.5 22.5
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 22.5 22.5
auténoma

QOutros 3 1.5 4.5
Probas de resposta curta 3 15 18

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente
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Descricién

Sesién maxistral Lecciéns maxistrais de 50 minutos con apoio de presentaciéns Power Point, pizarra e transparencia.
A asistencia a estas clases axuda & comprension dos conceptos mais dificiles da materia.

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

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

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

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

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

Resolucién de Consiste na realizacién auténoma de boletins de exercicios e na resolucién de casos practicos

problemas e/ou sinxelos co fin de afianzar os conceptos tedricos da materia e desenrolar a capacidade para

exercicios de forma aplicalos a casos reais.

auténoma

Outros Valorarase a asistencia a conferencias e actividades recomendadas polos profesores da materia, e
a entrega dun infome ou a participacién en debates relativos &s devanditas conferencias ou
actividades.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

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

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

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

Resolucién de - Atencién programada polo centro. - Atencidén aos alumnos ou grupos intermedios nos
problemas e/ou seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento
exercicios de forma personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia
auténoma
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesién maxistral 2
Asistencia e participacion activa
Practicas de laboratorio Asistencia activa, memoria e exame 20
Seminarios Participacion activa nas actividades dos seminarios reflictida a través da 5

exposicion oral de casos, resolucién de problemas, intervencién en debates ou
entrega de informes da actividade desenrolada

Resolucién de problemas  Avaliacién de entregables individuais (boletins de exercicios+lecturas) 20
e/ou exercicios de forma

auténoma

QOutros 3

Asistencia a eventuais conferencias ou actividades e entrega do informe ou
participacién no debate correspondente
Probas de resposta curta Exame dos contidos da asignatura 50

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Avaliaciéon dos alumnos que non poidan asistir regularmente a clase:
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Para a avalizacién daqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as
actividades presenciais previstas e avaliadas na materia, procederase da seguinte maneira:

- eliminarase 0 2% de cualificacién por asistencia e participacion as sesiéns maxistrais (de ser necesario, eliminarase tamén
0 3% da asistencia a conferencias) e recalcularanse proporcionalmente as porcentaxes das demais cualificaciéns sobre un
total de 98% ou 95% respectivamente

- A avalizaciéon dos seminarios farase a partir dos informes sobre os casos/actividades e resoluciéns dos problemas
plantexados nos seminarios que debera entregar o alumno nos tempos previstos

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

- O resto das cualificaciéns seran as mesmas que para 0s alumnos con asistencia presencial
Datas dos exames:

FIN DE CARREIRA: 23 de septembro de 2014, 10:00h

ORDINARIO 12 EDICION: 26 de maio de 2015, 10:00h

ORDINARIO 22 EDICION: 8 de xullo de 2015, 16:00h

Bibliografia. Fontes de informacion

BADUI, S., Quimica de los ALimentos, 42,

FENNEMA, O.R., Quimica de los Alimentos, 22,

BELITZ, H.D. & W. GROSCH, Quimica de los Alimentos, 22,

YUFERA, E.P., Quimica de los Alimentos,

GUSTAVO BARBOSA-CANOVAS...[ET AL.], Water activity in foods : fundamentals and applications, 12,
CHEFTEL, J.C. & H. CHEFTEL, Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos Vol 1 y II,
WONG, D.W.S., Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria,

MILLER, D.D., Food Chemistry: A Laboratory Manual,

Consejo europeo de Informacién sobre alimentacion, ttp://www.eufic.org/,

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

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

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

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Ampliacién de bromatoloxia/001G040V01601
Bromatoloxia/001G040V01501

Tecnoloxia alimentaria/001G040V01605

Ciencia e tecnoloxia da carne/001G040V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G040V01704

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G040V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G040V01703
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G040vV01802

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica/001G040V01302
Quimica organica/001G040V01305
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