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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Aditivos Alimentarios

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria

GRUPO: 1920-T1

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 7°

SEMESTRE: 2° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

HORARIOS :

Dia Hora inicio Hora fin

Lunes 16:00 18:00
Jueves 18:00 20:00
TUTORIAS GRUPALES :

Dia Hora inicio Horafin Lugar
Jueves 20:00 21:00 Sala de profesores principal
EXAMENES ASIGNATURA:

Dia Hora inicio Hora fin Aula
17 de jutio de 2020 16:00 18:30 Evaluacion final ontine
21 de septiembre de 2020 16:00 18:30 Aula 1123

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: Alberto Perez Sanz

EMAIL: aperezs@uemc.es

TELEFONO: 98300 1000

HORARIO DE TUTORIAS: Viernes a las 17:00 horas

CV DOCENTE:

Aberto Pérez Sanz es Ingeniero Agronomo e Ingeniero Técnico Agricola, Master en Viticultura, Enologia

y Marketing.

Destaca su labor como profesor en la UEMC desde 2007 en las Titulaciones de Ingeniero Agrénomo, Grado

en Tecnologia e Innovacion Alimentaria, Grado en Ingenieria Agroalimentaria y Grado en Ciencias

Ambientales habiendo ejercido como coordinador de estas dos Ultimes.

Como asignaturas a lo largo de estos aios ha impartido para el Titulo de Ingeniero Agronomo las

asignaturas Ingenieria de la produccion vegetal, Viticultura y fisiologia de la vid, Andlisis sensorial del vino,
Procesos agroalimentarios, Tecnologia del medio rural y Electrotecnia y electrificacion rural;

para el Grado en Ingenieria Agroalimentaria ha impartido las asignaturas Mejora y proteccion de cultivos,
Motores y maquinas, Equipos y maquinaria agroindustrial y Geologia edafologia y climatologia;

para el Grado en Ciencias Ambientales ha impartido las asignaturas Edafologia y tratamiento de suelos, Mejora
y proteccion de cultivos, Evaluacion de impacto ambiental, Politicas ambientales y sociedad, tutorando
ademés Practicas en empresa | y Practicas en empresa I;

para el grado en Tecnologia e innovacion alimentaria ha impartido las asignaturas Tecnologia e

innovacion enologica, Biologia ambiental y alimentaria, Materias primas utilizadas en la industria alimentaria e
Innovacion alimentaria y Aditivos alimentarios.
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Previamente a la docencia académica impartio cursos para agricultores relacionados con la agronomia, el
manejo de la vid, ganaderias altemativas, etc., siendo ademas profesor y coordinador de dos Programas de
Garantia Social orientados al trabajo en Viveros forestales y Viveros para jardineria.

Entre sus Ultimas colaboraciones extemas destacan sus clases en el Programa Interuniversitario de la Experiencia
en el ambito de lo alimentario y nutricional.

CV PROFESIONAL:

Como experiencia profesional cabe citar: técnico e Inspector en Instituto Nacional de Estadistica;

Ingeniero Agronomo en Empresa de Gestion Ambiental; técnico de la Junta de Castilla y Ledn en la Seccion de
Industrias Agrarias: inspecciones y gestion de ayudas a miltiples industrias del sector agroalimentario; auditor
experto en Produccion Integrada para ENAC; responsable del area de medioambiente en la Federacion de
Montareros de Castilla y Leon.

De su experiencia laboral vinculada a centros de investigacion durante 9 afos cabe destacar su actividad en
el Corsejo Superior de Investigaciones Cientificas(CSIC) de 2001 a 2003 en el Departamento de Viticultura, asi
como en el Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn (ITACYL) de 2003 a 2008 en los departamentos de
Produccion Vegetal, Proteccion Vegetal, Hortofruticultura y para el Plan Director de Lucha contra Plagas.

CV INVESTIGACION:

Desde 2001 ha participado mediante diversos proyectos en mlitiples publicaciones y trabajos en relacion con

la viticultura y otros cultivos tales como el olivo, el almendro, el castaio y v otros frutales asi como en cereales
y horticolas. Inicialmente en el CSIC (2001 a 2003 y posteriormente en el ITACYL (Instituto tecnologico Agrario
de Castilla y Leon) (2003 a 2009), su tarea investigadora ha desarrollado lineas de investigacion relacionadas con
la descriptiva de la vid (ampelografia), la conservacion de la biodiversidad, la adaptacion de las variedades al
clima, etc. Desde 2009 las lineas de investigacion se orientan al desarrollo fenologico v la presencia de plagas

y enfermedades vinculadas a las variaciones climaticas.

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:
La asignatura versara acerca de los antioxidantes, colorantes, conservantes, edulcorantes, emulgentes,
estabilizantes, espesantes, gelificantes y otros productos utilizados como aditivos en la industria alimentaria.

Se daran a conocer los aspectos legales para su utilizacion asi como sus propiedades y mejor adaptacion en funcion
de las necesidades del producto.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Generalidades

1. Introduccion: aspectos legales sobre aditivos: tipos, dosis, utilizacion...
2. Los aditivos en la estabilidad de los alimentos
1. Conservantes: estabilidad bioldgica de los alimentos

2. Antioxidantes: estabilidad quimica de los alimentos
3. Los aditivos orientados al producto

Colorantes: los colores de los alimentos
Edulcorantes: el dulzor de los alimentos

Emulgentes: el equilibrio entre fases
Estabilizantes: la textura de los alimentos

Espesantes: la reologia de los alimentos
Gelificates: disoluciones coloidales, geles y gelatinas
Otros productos

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:
La asignatura se encuadra e el Modulo "Alimentacion Saludable” dentro de la Materia "Seguridad y salud”. Dentro de
esta Materia ademés se encuentran las asignaturas “Legislacion alimentaria’, "Seguridad e higiene alimentaria’,

NouvhAwN=
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“Innovacion alimentaria’, "Hosteleria y restauracion colectiva’, "Dietética, nutricion y salud’, y "Cultura
gastrondmica’.
Concretamente los contenidos asignados por la Memoria de grado a esta asignatura son "Antioxidantes, colorantes,

conservantes, edulcorantes, emulgentes, estabilizadores, espesantes, gelificantes y otros. Uso de aditivos en
industria. Aspectos legales'.

Los contenidos se reparten en la asignatura de modo que en una primera fase se tratan los aspectos generales para
posteriormente ir desglosandolos a modo de temas especificos.

Para el optimo seguimiento de la asignatura es recomendable tener conocimientos previos en quimica, bioquimica
o microbiologia.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

Se facilitara informacién al alumno a través de la plataforma Moodle y mediante correos electronicos.

Se utilizaran articulos periodisticos y cientificos relacionados con la asignatura.

Amodo de manual de la asignatura se aportara documentacion esquematica de los temas una vez explicados de
modo que el alumno localice la informacion de cada apartado en las referencias bibliograficas o web aportadas.
Se le aportaran las instrucciones e indicaciones de las actividades que se realicen asi como el sistema de
evaluacion y los criterios para la eliminacion de materia tedrica.

Asimismo, es necesario que el alumnado elabore un informe de préacticas que le permita obtener una

mejor comprension de la asignatura y le facilite su estudio y aprendizaje. Dicho informe sera entregado a modo
de evidencia de la tarea desarrollada a lo largo de la asignatura.

Para ello, seria conveniente que a lo largo de cada tema, el alumno agrupase los conceptos mas importantes y
fuera realizando un portafolio donde incluir de forma ordenada el material recapitulado y trabajado de cara a
realizar el informe final.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e (B3. 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 reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

COMPETENCIAS GENERALES:

CG04. Capacidad para tomar decisiones

CGO8. Habilidades de gestion de la informacion
CG10. Compromiso ético

CG13. Orientacion al cliente

CG15. Motivacion por la calidad

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

e CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos
e CEO08. Capacidad para Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e Desarrollar nuevos procesos y productos
e Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria.

Pagina 3 de 6 Curso académico: 2019-2020 . Estado: Aprobado - 2020/05/30



IIEE GUIA DOCENTE Estado: Aprobado

niversidad Europea CURSO 2019-2020 2020/05/30
BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e Jeantet R., Croguennec T. (2010): Ciencia de los alimentos, Volumen 1. Estabilizacion biologica y
fisicoquimica. Acribia S.A.. ISBN: 978-84-200-1148- 6

e Madrid A. (2013): Cienciay tecnologia de los alimentos. Tomo 1. Ed. AMV. ISBN: 9788496709072

¢ Nuria Cubero, Albert Monferrer, Jordi Villalta (2002): Aditivos alimentarios. Mundi-Prensa (Madrid). ISBN: 84-
89922-78-0

o José Manuel Ferro Veiga (2019): Derecho agroalimentario en aditivos, aromas, colorantes, edulcorantes y
aceites vegetales comestibles. Independently published (10 de febrero de 2019). ISBN: 9781796584332

e J.L. Multon (coordinador) (1999): Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias.
Acribia (Zaragoza). ISBN: 84-200-0897-4

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

o Antonio Madrid Vicente (2016): Ingenieria y produccion de alimentos. AWV Ediciones. ISBN: 978-84-944398-4-1

e Alvarado J. D., Aguilera J.M. (Editores) (2001): Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de
alimentos. Acribia. ISBN: 978-8420009391

e Coultate T. P. (2007): Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Acribia S.A.. ISBN: 978-84-200-1089-2

e Jeantet R., Croguennec T. (2010): Ciencia de los alimentos, Volumen 2. Tecnologia de los productos
alimentarios. Acribia S:A.. ISBN: 978-84-200- 1149-3

e Damaderan S. (editor) (2015): Fennema, Quimica de los alimentos. Acribia. ISBN: 9788420011424

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
Web vinculada con la distribucion y venta de aditivos alimentarios(http: //www.aditivosalimentarios.es/)
Web vinculada con la distribucion y venta de aditivos alimentarios
Lista de aditivos alimentarios(https: //www.aditivos-alimentarios.com/)
Lista de aditivos alimentarios
Codex Alimentarius(http: //www.fao.org/fao-who-codexalimentarius)
Codex Alimentarius
Web de la UEMC vinculada a la asignatura(https: / /www. uemc.es/planes-estudio-presenciales/tecnologia-e-
innovacion-alimentaria/asignatura/1847)
Datos més relevantes de la asignatura: Guia docente actualizada, Horario, Horario de tutorias, Calendario de
pruebas de evaluacion final, etc,
OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:

Enlaces web aportados por el profesor en los diferentes apartados de los apuntes entregados al alumnado.

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

Se expondran los contenidos tedricos mediante clases magistrales de asistencia presencial y tutorias

académicas tanto grupales (seminarios) como individuales.

En algunos casos los contenidos teodricos podran ser impartidos por ponentes diferentes al profesor de

la asignatura. Dichos contenidos seran de caracter tedrico o tedrico-practico.

Mediante las clases magistrales presenciales se explican los temas a modo de esquema general. El alumnado podra
seguir las explicaciones presencialmente y pueden ser complementadas tras la resolucion de dudas de forma
cotidiana. La ampliacion de los contenidos la realizara el alumno de forma individual mediante la utilizacion de la
bibliografia o las referencias web indicadas por el profesor, completando asi el global de la informacion.

La estructura de los temas se respetara facilitando asi la evaluacion continua al seguir una logica de aprendizaje.
Las Tutorias académicas grupales se reservaran para la realizacion de tareas que mejoren la adquisicion
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de competencias del alumnado atendiendo a las propuestas en la asignatura.

METODO DIALECTICO:

Se utilizara este método mediante actividades en el aula y la realizacion, entrega y exposicion de los
trabajos, tanto individuales como de grupo, se fomentara el didlogo y la participacion. Tras la exposicion
presencial de los objetivos se realizaran dinamicas que fomenten la motivacion y la participacion en el aula
asi como la memorizacion.

METODO HEURISTICO:
Se fomentara la iniciativa del alumnado utilizando el Método Heuristico en las Tutorias académicas grupales

y clases practicas. El alumnado debera ser participativo valorandolo con el sistema de evaluacion
denominado Técnicas de observacion.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:

Las Tutorias académicas grupales se realizaran las semanas 5, 8, 10 y 12 se destinaran siempre a la realizacion
de actividades orientadas al aprendizaje del alumno no siendo evaluables.

La planificacion seguira el orden sucesivo de los tres bloques de temas de modo que el alumnado pueda seguir el
proceso de aprendizaje de forma ordenada.

Se realizaran dos pruebas de evaluacion eliminatorias de materia una a lo largo del cuatrimestre y otra en
convocatoria ordinaria.

Alo largo de las semanas se realizaran varias actividades de evaluacion continua que, en algunos casos incluiran
exposiciones mediante presentacion a sus compaiieros. La entrega de las evidencias vinculadas a las mismas se
ha agrupado en tres bloques en las semanas 6, 10 y 14 registrandose la fecha méxima de entrega en la
plataforma Moodle.

La planificacién de la asignatura se podra complementar con la asistencia a actividades complementarias
de extersion uwniversitaria (jormadas, eventos, seminarios) orientadas a la adquisicion de competencias
transversales que impulsan la formacion integral de los estudiantes, al objeto de que estos sean, ademés, capaces
de adaptarse a las demandas de la sociedad en que vivimos.
Esta planificacion estimada podra verse modificada por cawsas ajenas a la organizacion académica
primera presentada. En dicho caso, el profesor informara convenientemente a los alumnos de las nuevas
modificaciones puntuales.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 112|/3(4|5(6(7|8/9|10|11|12| 13| 14| 15 "-S? COo | CE
evalta?
Prueba eliminatoria tedrica X X X | X
Entrega de actividades 1 X X X | X
Entrega de actividades 2 X X X | X
Entrega de actividades 3 X X X | X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:

Se realizaran dos pruebas tedricas. La primera eliminatoria de materia en la semana 9 la segunda en convocatoria
ordinaria. El peso en la nota final sera ponderado, indicando en Moodle el porcentaje correspondiente a la nota
final.

Cada prueba de evaluacion contendra pruebas objetivas, pruebas de respuesta corta y prueba de respuesta larga
atendiendo a los margenes previstos en el disefio de la asignatura. El peso de cada tipo de sistema de evaluacion
se incluira junto con el texto de cada prueba.

En la fecha de convocatoria ordinaria el alumnado podra examinarse de toda la asignatura o tan solo de la segunda
parte en caso de que haya eliminado materia aprobando con un 5,0 la primera. Si alguna de las dos pruebas no
alcanzase el aprobado la nota de la asignatura figuraria con el valor més bajo.

La parte practica corsistira en entregas de trabajos del alumnado, en algunos casos con exposicion en el aula, y

la observacion de la realizacién de tareas correspondientes a cada tema. Para aprobar en la convocatoria
ordinaria todos los trabajos deben ser presentados en la fecha propuesta y alcanzar el 5.0 sobre 10. Este tipo de
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tareas se evaluara por competencias hasta completar todas las competencia asignadas a la asignatura. Algunas de
las actividades podran suponer la reduccion de carga tedrica de cara a las pruebas tedricas. Si todas las partes
quedaran evaluadas mediante dichas actividades no seria necesaria la evaluacion tedrica de los contenidos en las
prueba tedricas. Al alumno se le informara conveniente de las partes aprobadas de las pruebas tedricas
previamente a la fecha de la prueba.

El plagio en alguna actividad o entrega de trabajo supondra el suspenso en el mismo sin opcion a una nueva
entrega en la convocatoria. Se asignara un diferente trabajo para la Convocatoria posterior. La realizacion
fraudulenta de cualquiera de las pruebas de evaluacion, asi como la extraccion de informacion de las pruebas de
evaluacion, sera sancionada segln lo descrito en el Reglamento 7/2015, de 20 de noviembre, de Régimen
Disciplinario de los estudiantes, Arts. 4, 5y 7y derivaran en la pérdida de la convocatoria correspondiente, asi
como en el reflejo de la falta y de su motivo en el expediente académico del alumno.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

El alumnado que no haya alcanzado el 5,0 en la parte tedrica de convocatoria ordinaria se presentaran a un Unico
examen teorico de toda la asignatura no guardandose las partes aprobadas. Para aprobar la parte tedrica se debe
alcanzar un 5,0 en esta prueba de evaluacion.

El alumnado que no hubiera aprobado alguno de los trabajos en Convocatoria Ordinaria tendra la oportunidad

de volver a presentarlos en esta convocatoria. Todos los trabajos deben estar presentados en la fecha y hora de
la Convocatoria Extraordinaria. Cada trabajo se evaluara por separado debiendo alcanzar al menos la nota de 4,0.
Se realizara la media de los trabajos para obtener la nota global de los trabajos.

Para aprobar la asignatura, por tanto, la parte correspondiente a pruebas tedricas como la parte correspondiente
a trabajos debe alcanzar el 5,0 sobre 10, de no ser asi la nota maxima en actas sera de 4,5.

SISTEMAS DE EVALUACION:
SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAUJE (%)

Pruebas de respuesta corta 20%

Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 20%

Trabajos y proyectos 20%

Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas ~ 20%

Pruebas objetivas 10%

Informes de practicas 10%
EVALUACION EXCEPCIONAL:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de evaluacion
continua exigidos por el profesor podran solicitar no ser incluidos en la misma y optar por una «evaluacion
excepcional». El estudiante podra justificar la existencia de estas razones excepcionales mediante la
cumplimentacion y entrega del modelo de solicitud y documentacion requerida para tal fin en la Secretaria de la
Universidad Europea Miguel de Cervantes en los siguientes plazos: con caracter general, desde la formalizacion de
la matricula hasta el viemes de la segunda semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de la
Universidad, y hasta el viemes de la cuarta semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de nuevo
ingreso. En los siete dias habiles siguientes al momento en que surja esa situacion excepcional si sobreviene con
posterioridad a la finalizacion del plazo anterior.

Para los estudiantes que estén acogidos al Programa de Atencion a la Diversidad y Apoyo al Aprendizaje -PROADA-
podran realizarse adaptaciones en las pruebas de evaluacion o en otros aspectos descritos en la guia docente, sin
que estas adaptaciones suponga una disminucion en el grado de exigencia requerido para superar la asignatura.
Estas adaptaciones se llevaran a cabo teniendo en cuenta las recomendaciones de los protocolos especificos
disenados para cada alumno particular.
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