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A nanotecnoloxia no mundo da alimentacion ten a sta aplicacion en areas como a calidade e seguridade alimentaria, o
desenvolvemento de novos produtos e o envasado. A formacién de nanoparticulas, nanoemulsiones e nanocépsulas
mellorara o valor nutricional dos produtos e mellorara a stia absorciéon no organismo, de maneira que aumenta a
biodisponibilidad e dispersién dos nutrientes de interese. A materia Nanotecnoloxia na Industria Alimentaria é fundamental
para adquirir os cofiecementos basicos e cofiecer as diferentes técnicas utilizadas na industria alimentaria a escala

nanomeétrica, asi como adquirir os cofiecementos de seguridade e calidade alimentaria.

CE2 - Aplicar los conceptos, principios, teorias y hechos fundamentales relacionados con la Nanociencia y Nanotecnologia a la resolucion
de problemas de naturaleza cuantitativa o cualitativa.

CE3 - Reconocer y analizar problemas fisicos, quimicos, matematicos, biolégicos en el ambito de la Nanociencia y Nanotecnologia, asi
como plantear respuestas o0 trabajos adecuados para su resolucion, incluyendo el uso de fuentes bibliogréaficas.

CE9 - Evaluar correctamente los riesgos sanitarios y de impacto ambiental asociados a la Nanociencia y la Nanotecnologia.

CE10 - Comprender la legislacion en el ambito del conocimiento y la aplicacion de la Nanociencia y Nanotecnologia. Aplicar principios
éticos en este marco.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias
que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio
CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexiéon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CGL1 - Aprender a aprender

CG2 - Resolver problemas de forma efectiva.

CG3 - Aplicar un pensamiento critico, l6gico y creativo.

CG6 - Comportarse con ética y responsabilidad social como ciudadano/a y como profesional.

CT3 - Utilizar las herramientas basicas de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones (TIC) necesarias para el ejercicio de su
profesion y para el aprendizaje a lo largo de su vida

CT5 - Entender la importancia de la cultura emprendedora y conocer los medios al alcance de las personas emprendedoras

CT7 - Desarrollar la capacidad de trabajar en equipos interdisciplinares o transdisciplinares, para ofrecer propuestas que contribuyan a un

desarrollo sostenible ambiental, econdémico, politico y social.
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c8 CT8 - Valorar la importancia que tiene la investigacion, la innovacion y el desarrollo tecnolégico en el avance socioeconémico y cultural

de la sociedad

C9 CT9 - Tener la capacidad de gestionar tiempos y recursos: desarrollar planes, priorizar actividades, identificar las criticas, establecer

plazos y cumplirlos

Resultados da aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias /

Resultados do titulo

Identificar as principais técnicas de nanotecnoloxia aplicadas a industria alimentaria A2 B1 C3
A3 B2
B3
B6
B7
Recofiecer as posibilidades da nanotecnoloxia na industria alimentaria A2 B1 C3

A3 B2 C5

B3 Cc7

B4 C8

B6

B7

B8
Identificar a calidade e seguridade alimentaria como factores fundamentais para a aplicacién da nanotecnoloxia na industria A3 B2 C3

alimentaria

A9 B3 C5
A10 B4 c7
B7 c8
B8

Aplicar a nanotecnoloxia & industria alimentaria

A2 B7 C3
A3 B8 C5

A9 C7

A10 C8

C9

Recofiecer e aplicar os principios éticos e legais dentro do campo de estudo A10 | B11 C5
C7

C8

Contidos

Temas

Subtemas

1. Nanomateriais na industria alimentaria. Tipos e usos.

A importancia da nanotecnoloxia na industria alimentaria. Tipos de nanomateriais
utilizados na industria alimentaria. Usos e aplicaciéns dos nanomateriais na industria

alimentaria.

2. Materiais en contacto cos alimentos. Envases activos e

envases intelixentes.

Concepto de materiais en contacto cos alimentos. Funciéns e caracteristicas dos
envases activos e envases intelixentes. Beneficios e aplicaciéns dos envases activos

e envases intelixentes na industria alimentaria.

3. Nanoestructuras naturais nos alimentos.

Nanoestructuras naturais nos alimentos. Proteinas, carbohidratos e lipidos.

4. Polielectrolitos

Introducién. Tipos e propiedades dos polielectrolitos. Obtencion de polielectrolitos.
Areas de aplicacion.

5. Nanoalimentos funcionais.

Concepto actual de nanoalimentos funcionais. Desenvolvemento e aplicacions dos

nanoalimentos funcionais. Vantaxes e inconvenientes.

6. Microencapsulacién dos alimentos.

Concepto de microencapsulacion. Substancias que se encapsulan, axentes utilizados
e técnicas.

7. Emulsiéns.

Concepto de emulsions. Formacién de emulsions e aplicacions. Nanoemulsions.
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8. Hidroxeles. Concepto de hidroxel. Formacién de hidroxeles e aplicaciéns. Micro y nanoxeles.
9. Espumas. Concepto de espuma. Formaciéon de espumas e aplicaciéns. Nanoespumas.
10. Fermentacions. Concepto. Elementos nun proceso de fermentacion. Fermentadores. Tipos de

fermentacions. Nanotecnoloxia e fermentacion.

11. Calidade e seguridade alimentarias. Directrices sobre a avaliacién do risco dos nanomateriais aplicados na cadea
alimentaria humana e animal. Normativas e regulacions relacionadas coa calidade e
seguridade dos nanomateriais na industria alimentaria. Procedementos e métodos de
control para garantir a seguridade dos nanomateriais na cadea alimentaria.

12. Aspectos éticos e legais. Consideracions éticas relacionadas coa nanotecnoloxia na industria alimentaria.
Directivas e regulamentos no marco europeo para a aplicacién de nanomateriais en
alimentos.

Implicaciéns legais e responsabilidade dos fabricantes no uso de nanotecnoloxia na

industria alimentaria.

Sesion maxistral A2 A3 A10 B2 B3 B4 18 34.2 52.2
B11 C5
Seminario A2 A3 A9 A10 B1 B2 7 16.8 23.8
B3 B4 B6 B7
Proba mixta A2 A3 A10 B3 B7 B8 3 0 3
Préacticas de laboratorio A2 A3 A9 A10 B1 B2 10 215 315
B3 B4 B6 B7 C3 C7
Cc8C9
Atencion personalizada 2 0 2
Sesién maxistral Nas sesidns maxistrais os contidos fundamentais de cada un dos temas seran impartidos polo profesorado mediante

explicaciéns tedricas e exemplos practicos. Para o seu mellor aproveitamento, os estudantes dispofieran con antelacion dos
materiais docentes idéneos no Campus Virtual. Potenciarase a participacion do alumnado.

Seminario Como complemento das sesiéns maxistrais, realizaranse seminarios dedicados & analise e resolucion de problemas ou casos
practicos relacionados coa nanotecnoloxia na industria alimentaria. Impartiranse en grupos reducidos, fomentando asi a
participacion do alumnado e o traballo colaborativo. Tamén se podera levar a cabo un prelaboratorio ou sesion explicativa das
practicas de laboratorio.

Proba mixta Proba escrita para avaliar o grao de adquisicién de cofiecementos e competencias polo alumnado. E que pode combinar
diferentes tipos de preguntas: de opcién multiple, de asociacion, explicacion, resolucién de problemas ou célculo.

Préacticas de No laboratorio de practicas levaranse a cabo unha serie de actividades para que o estudante (en grupos reducidos) aprenda a

laboratorio manexar diversas técnicas utilizadas na area da nanotecnoloxia alimentaria. Impartirase unha sesion inicial para expofier aos
estudantes os contidos e dinamica das practicas. O alumnado deberéa elaborar unha memoria do traballo realizado cunha

analise critica e detallada.
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Seminario As clases de préacticas de laboratorio estan desefiadas como actividades en grupos reducidos nas que o alumnado participara
Practicas de directamente. Desta maneira, brindase unha atencién personalizada aos estudantes, permitindo un mellor seguimento e
laboratorio orientacion.

Para todos os estudantes habera titorias personalizadas enfocadas na adquisicién de cofiecementos bésicos, a realizacién de
problemas, o estudo de casos practicos, a resolucién de dibidas e aclaraciéns. O horario de titorias especificarase ao
comezo do curso. Os estudantes tamén poderan solicitar titorias e realizar consultas por correo electrénico.

O alumnado con recofiecemento de dedicacion a tempo parcial e dispensa académica de exencién de asistencia sera

atendido en réxime de horas de titorias (previa cita).

Cualificacién

Seminario A2 A3 A9 A10 B1 B2 | Valorarase a participacion dos alumnos nos mesmos, o uso de linguaxe cientifica 25
B3 B4 B6 B7 correcta, de informacién bibliogréafica verificada, asi como a resolucion das cuestions,

casos e/o problemas expostos polo profesor.

Préacticas de A2 A3 A9 A10 B1 B2 Valoraranse a comprension das estratexias e metodoloxias utilizadas na execucién 15
laboratorio B3 B4 B6 B7 C3 C7 | de proxectos, andlise critica dos resultados e discusién mediante a elaboracién do

Cc8C9 diario de laboratorio.
Proba mixta A2 A3 A10 B3 B7 B8 | Proba escrita final onde se avaliaran tantos os cofiecementos adquiridos nas sesiéns 60

maxistrais, como nas préacticas de laboratorio e os seminarios.
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O traballo do alumnado sera avaliado de forma continua a través

da asistencia as actividades avaliables, a sGa participacién nos seminarios,
a resolucion das cuestions e problemas, practicas de laboratorio e proba
mixta. Para un aproveitamento 6ptimo da materia, os estudantes deberan

asistir a todas as actividades presenciais.

A realizacion das préacticas é obrigatoria para a
superacion da materia. Os estudantes que non realicen TODAS as practicas, sen
un motivo debidamente xustificado, non poderan aprobar a materia,

independentemente do peso destas na avaliacion.

PRIMEIRA OPORTUNIDADE: para

superar a materia € preciso obter unha nota minima de 4

(sobre 10) na proba mixta. A cualificacion final obtense aplicando as porcentaxes
establecidas e as restricions previamente establecidas, sendo necesario unha

nota final igual ou superior a 5 (sobre 10).

O alumno/para obtera a cualificaciéon de Non Presentado

cando non realice nin as practicas de laboratorio nin a proba mixta.

SEGUNDA OPORTUNIDADE: na

segunda oportunidade realizarase a proba mixta cuxa cualificacion substituira

a obtida na primeira oportunidade manténdose as cualificacions das practicas

de laboratorio e seminarios na primeira oportunidade. A cualificacion final
obtense aplicando as porcentaxes establecidas e as restricions previamente
establecidas, sendo necesario unha nota final igual ou superior a 5 (sobre

10). Os estudantes avaliados na segunda oportunidade s6 poderan optar a
matricula de honra se o nimero maximo destas para o correspondente curso non

se cubriron na sua totalidade na primeira oportunidade.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

realizarase a proba mixta cuxa cualificacion substituira & obtida no curso
pasado manténdose as cualificacions do resto de actividades avaliables. A
cualificacion final obterase @teniendo en cuenta as porcentaxes do curso

actual.

En calquera caso, se non se alcanza unha nota minima de 4/10 na proba mixta, suspenderase a materia, ainda que a nota
final, calculada segundo as porcentaxes correspondentes, sexa igual ou

superior a 5/10. Nese caso, a nota final sera de 4,5/10.

MATRICULA DE HONRA: Os estudantes avaliados en segunda oportunidade
s6 poderan optar a MH se o nimero destes non foi cuberto na sla totalidade na
primeira oportunidade.

SUCESIVOS CURSOS ACADEMICOS: o

proceso de ensino-aprendizaxe, incluida a avaliacién refirese a un curso

académico, por tanto, comezara de novo desde cero con cada curso.
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Todos os aspectos relacionados con ?dispensa académica?, ?dedicacién ao estudo?, ?permanencia? e ?fraude académica? rexeranse de acordo

coa normativa académica vixente da UDC.?
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Fontes de informacién

Bibliografia basica Espinosa Andrews, H., &amp; Garcia Marquez, E. (2017). TECNOLOGIAS DE NANO/MICROENCAPSULACION DE
COMPUESTOS BIOACTIVOS. Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco
A.C.Grumezescu, &amp; Grumezescu, A. M. (2016). Novel Approaches of Nanotechnology in Food: Vol. v.Volume 1.
Elsevier Science. https://doi.org/10.1016/C2015-0-01014-0Barros-Velazquez. (2016). Antimicrobial food packaging
(Barros-Velazquez, Ed.). Academic Press.

Bibliografia complementaria | Aswathanarayan, J. B., & Vittal, R. R. (2019). Nanoemulsions and Their Potential Applications in Food Industry. In
Frontiers in Sustainable Food Systems (Vol. 3). Frontiers Media S.A. https://doi.org/10.3389/fsufs.2019.00095 Adolfo,
R., & Huertas, P. (2010). Revision: Microencapsulacion de Alimentos. Rev.Fac.Nal.Agr.Medellin, 63(2), 566975684.

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Técnicas de Caracterizacion de Nanomateriais 2/610G04030
Técnicas de Caracterizacion de Nanomateriais 1/610G04025
Fundamentos de Biotecnoloxia/610G04029

Bioguimica Estrutural/610G04019

Bioguimica Molecular e Metabdlica/610G04023

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Materias que contintian o temario

Traballo Fin de Grao/610G04047

Observacions

Recoméndase levar ao dia a materia, realizar a preparacion das

practicas e seminarios de forma exhaustiva e aproveitalas para aclarar dubidas,

conceptos, completando a formacion tedrica necesaria. Ter cofiecementos de

inglés e das ferramentas basicas das TIC.&nbsp;Programa Green Campus Facultade de Ciencias: Para axudar a
conseguir unha contorna inmediata sostible e cumprir co punto 6 da

"Declaracion Ambiental da Facultade de Ciencias (2020)", os traballos

documentais que se realicen nesta materia: a) solicitaranse maioritariamente en

formato virtual e soporte informético; b) de realizarse en papel: non se

empregaran plasticos, realizaranse impresions a dobre cara, empregarase papel

reciclado, cando sexa posible, e evitarase a impresion de borradores.Traballarase para identificar e modificar prexuizos e
actitudes sexistas e influirase na contorna para modificalos e fomentar valores

de respecto e igualdade. Deberanse detectar situacions de discriminacion por

razon de xénero e proporanse accions e medidas para corrixilas.

(*)A Guia docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento € publico e non se pode modificar,
salvo casos excepcionais baixo a revisién do 6rgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracion

de guias
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