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Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

Bl Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B1l Habilidades de razonamento critico

B13 Aprendizaxe autébnomo

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos de las mismas.

C13 Capacidad para analizar alimentos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
R1: Diferenciar a calidade dun alimento atendendo as porpiedades fisico-quimicas Bl C4
Bl1l
B13
RAL: Recofiecer a importancia do papel desempefiado por certos compostos de interese enolégico.
R2: Cofiecer os mecanismos de alteracion e conservacién dos alimentos B2 C17
B3
B6
R3: Cofiecer os métodos de analisis para efectuar o seu control de calidade B3 Cc4
B6 C13
B7 C17
B8
B11l
Contidos
Tema
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I. PRINCIPIOS XERAIS NO CONTROL DE CALIDADE I.1. Caracterizacion e validacion de métodos de anélises

I.2. Estatistica aplicada ao control de calidade
1.3. Avaliacidn sensorial no control de calidade

Il. METODOS GENERALES EN EL CONTROL DE Determinacién de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono y

CALIDAD DE ALIMENTOS

grasas

Ill. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE [1I.1. Carnes e derivados

ORIXE ANIMAL

[.2. Peixes, mariscos e derivados
[1.3. Ovos e derivados
I.4. Leites e derivados

IV. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE IV.1. Graxas e aceites naturais

ORIXE VEXETAL

IV.2. Cereais, farifas e derivados
IV.3. Hortalizas e derivados

IV.4. Froitas e derivados

IV.5. Condimentos e especias
IV.6. Alimentos estimulantes

V. CONTROL DE CALIDADE DE BEBIDAS V.1. Augas

V.2. Bebidas refrescantes
V.3. Bebidas alcohdlicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 25 0 25
Seminarios 14 28 42
Traballos tutelados 3 40 43
Practicas de laboratorio 14 22 36
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 4 4

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Os contidos basicos da materia exporanse en sesiéns maxistrais de aprox. 50 minutos con ayuda
de pizarra e power point. Un esquema das presentacidns dos temas atoparanse na plataforma tema

Seminarios

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

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

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

3. Discutir os resultados obtidos e orientar ao alumno na sua presentacién.

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

Traballos tutelados

Elaboracién en grupo (dun tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante *tutorias por parte
do profesorado. O obxectivo que se persegue co devandito traballo non é sé que o alumno sexa
capaz de buscar informacién sendn que tamén a analice e xestione correctamente para presentala
a0s seus companeiros.

Practicas de laboratorio

0 programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas
basicas da andlise bromatoldxica. As practicas seleccionaronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de teoria e
seminarios.

Estas clases son obrigatorias, levaran a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos
entre dous e tres persoas. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, que o
alumno aplique os cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de
*autoaprendizaje e completar de forma sélida os cofiecementos adquiridos.

As sesidns de practicas comezardn sempre cunha discusién detallada de todo o proceso por parte
do profesor. Durante estas sesions, cada *alumo recollerd no seu caderno de laboratorio todos
aqueles aspectos de importancia sobre o traballo realizado: tanto teéricos como de procedemento,
asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
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Practicas de
laboratorio

A avaliacién *continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os coflecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencién personalizada completarase mediante as *tutorias. Nestas *tutorias o *profersorado
comentard co alumno as dubidas que puidesen xurdir nas sesiéns maxistrais ou na resolucién de
boletins/cuestionarios; tamén aproveitara para comprobar se todos os membros do equipo participan
activamente na elaboracién do *traballo tutelado.

Seminarios

A avaliacién *continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os coflecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencidn personalizada completarase mediante as *tutorias. Nestas *tutorias o *profersorado
comentard co alumno as dubidas que puidesen xurdir nas sesiéns maxistrais ou na resolucién de
boletins/cuestionarios; tamén aproveitard para comprobar se todos os membros do equipo participan
activamente na elaboracién do *traballo tutelado.

Traballos
tutelados

A avaliacién *continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencién personalizada completarase mediante as *tutorias. Nestas *tutorias o *profersorado
comentard co alumno as dubidas que puidesen xurdir nas sesiéns maxistrais ou na resolucién de
boletins/cuestionarios; tamén aproveitard para comprobar se todos os membros do equipo participan
activamente na elaboracion do *traballo tutelado.

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Sesion maxistral

A comprension e interiorizacion dos contidos da materia avaliarase ao 5 B13
longo de todo o cuadrimestre mediante cuestionarios tipo test que o

alumno deberd resolver e superar ao final de cada tema.

Os cuestionarios suporan un 5% da nota final da materia.

Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.

Seminarios Os seminarios seran avaliados mediante a resolucién de cuestionarios e 15 Bl C4
boletins de problemas practicos que se exporan ao finalizar cada tema e B2 C13
gue o alumno entregara no tempo establecido polo profesorado. B3 C17
A resolucién dos cuestionarios/boletins, a asistencia aos seminarios e a B11l
participacién nos mesmos supord ata un 15% da nota final. B13
Resultados de aprendizaxe: R1

Traballos tutelados A avaliacién deste item englobara a participacién activa de cada 20 Bl C4
membro do equipo no desenvolvemento e elaboracién do traballo, o B2 C13
contido do mesmo, a sUa presentacién e exposicion oral. B3 C17
A elaboracién do traballo tutelado supora ata un 20% da nota final. B6
Resultados de aprendizaxe: R2 y R3. B7

B8
B11

Practicas de Para superar a materia é obrigatoria a realizacién de todas as practicas, 20 B2 C17

laboratorio a elaboracién e entrega no tempo establecido dunha memoria de B3
practicas e ter como minimo 4,5 puntos sobre 10 no exame de practicas B6
gue se realizar & finalizacién das mesmas. Na avaliacién deste item B7
tamén se terd en conta a actitude e participaciéon do alumno no B8
laboratorio.

As précticas de laboratorio supordn un 20% da nota final.
Resultados de aprendizaxe: R3

Probas de resposta
longa, de
desenvolvemento

Tratarase dun exame composto por preguntas longas e exercicios 40 Bl C4
practicos a resolver. B2 C13
Para poder superar a materia é necesario alcanzar 4,5 puntos sobre 10 B3 C17
nesta proba. B6

A realizacién do exame final representara un 40% da nota final da B13
materia.

Resultados de aprendizaxe: R1, R2 e R3.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

No caso de que os alumnos xustifiquen adecuadante a non presencialidade nas sesiéns maxistrais e seminarios, a avaliacién
serd a mesma exceptuando a cualificacién no item "sesién maxistral", o cal non se teria en conta na nota global. Nestes
casos as "probas de resposta longa, de desenvolvemento" suporan un 45% da nota final.
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No caso de non superar o exame de practicas e/ou 0 exame do temario na convocatoria ordinaria, conservaranse as
cualificaciéns obtidas nos traballos tutelados e nas practicas de laboratorio, no caso de superalas, para a segunda
convocatoria.

Os exdmenes terdn lugar o 25 de maio as 16:00 h (12 edicién) e o 14 de xullo as 10:00 h (22 edicién).
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Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Hixiene alimentaria/001G040V01602

Nutricién e dietética/001G040V01503

Politicas alimentarias/001G040V01604

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Analise instrumental/001G040V01401
Bioquimica/001G040vV01302

Quimica analitica/001G040Vv01303

Quimica e bioguimica alimentaria/001G040vV01404
Bromatoloxia/001G040vV01501
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