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Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C32 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D8  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas A2 Bl (32 D1

industrias agroalimentarias B2 (€33 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contidos

Tema

INTRODUCION Industria Alimentaria: importancia econdmica. Conceptos e obxectivos.

Fontes bibliogréficas.
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INDUSTRIAS LACTEAS

Recollida e transporte. Leites tratados *térmicamente. Leites
concentrados. Leite en po. Nata. Manteiga. Leites *fermentadas. Xeados e
sobremesas lacteas. Queixos.

INDUSTRIAS *CARNICAS

Transformaciéon do musculo en carne. Refrixeracién. Conxelacién.
Envasado. Produtos *carnicos crus-curados. Xamén cocido. Embutidos
*escaldados. Xeles *cdrnicos. Embutidos cocidos. Preparados *carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE

Refrixeracidn. Conxelacién. Conservas e *semiconservas. Xeles e
concentrados *proteicos.

INDUSTRIAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Vifio. Sidra. A industria *vinagrera. Cervexa. Bebidas *espirituosas.

INDUSTRIAS VEXETAIS Froitas e hortalizas. Refrixeracién. Atmosferas modificadas. Conxelacién.
Conservas. Zumes. Marmeladas, *gelatinas e confeituras. Deshidratacion.
Produtos *fermentados. Cereais. *Panificacién. Cereais non *fermentados.
Aceites e graxas.

OUTRAS Ovos e *ovoproductos. Azucre. Mel.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 27 46 73
Practicas de laboratorio 14 15 29
Seminarios 10 21 31
Presentacidns/exposiciéns 2 12 14
Probas de resposta curta 3 0 3

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

Metodoloxia docente

Descricion

Exposicién por parte do profesor dos aspectos madis importantes dos contidos do temario da materia,

bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Practicas de laboratorio Actividades nas que se realizard a aplicacién directa dos cofilecementos tedricos desenvolvidos nas

lecciéns maxistrais.

levardn a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa

tecnoloxia de elaboracién dos produtos de orixe animal e vexetal, que permitan profundar e

complementar as lecciéns maxistrais. Elaboraranse traballos monograficos e traballarase en grupos

sobre textos achegados polo profesor.

Presentaciéns/exposiciénO estudante, de maneira individual ou en grupo, elabora un documento sobre un aspecto ou tema

S concreto da materia, polo que suporéa a procura e recollida de informacién, lectura e manexo de
bibliografia, redaccién, exposicién e defensa.

Sesidn maxistral

Seminarios

Atencion personalizada
Metodoloxias

Descricidn

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada,
a través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén
poderdn asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Sesion maxistral

Practicas de laboratorio  Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada
nas practicas *yl control do traballo elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o desexan, as
*tutorias en grupo ou personalizadas

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada,
a través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén
poderdn asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Seminarios

Presentacidns/exposicions Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo o control do traballo
elaborado. Tamén poderan asistir, se asi o desexan, 4s *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Descricion Cualificaciéon Resultados de

Formacién e

Aprendizaxe
Sesion maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacién (ata un 5% da 65 A2 B1 C32 D1
cualificacién). Realizaranse duas probas de resposta curta que C33 D4
supora ata 0 60 % da cualificacién global. Con esta metodoloxia D5
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D6
D7
D8
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Practicas de laboratorio  Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada 10 C33 D1

(calidade, profundidade e presentacién). Con esta metodoloxia D4
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D5

Seminarios A asistencia e participacién en seminarios supora ata un 15% da 15 Bl C33 D4
nota final, que incluird a asistencia, actitude, participacién e B2 D7
resultados obtidos nos seminarios. Con esta metodoloxia D8
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe..

Presentacidns/exposiciéonsOs alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas 10 Bl C33 D1
(valorarase a profundidade dos cofiecementos D3
expostos e as respostas as preguntas expostas polo profesor). Con D4

esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases presenciais. Sera necesario
chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia. Para os alumnos que non cumpran dita condicién e
que non asistan justificadamente as sesiéns presenciais, a avaliacién constard dun exame escrito que representara o 70%
da nota final e 0 30% restante correspondera & presentacion do traballo de investigacion proposto. Valorarase
negativamente na elaboracién de traballos e/ou resolucién de problemas a réplica ou copia literal de documentos.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; BOE 18 de setembro).

Datas exames:

Fin de Carreira: 27-09-2016 (16 horas)
12 edicion: 20-03-2017 (10 horas)

22 edicién: 14-07-2017 (10 horas)

Convocatoria fin de carrera: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd evaliado Unicamente con examen
(que valerd 0 100% da nota). En caso de non asistir a dito examen, o de non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos.

En caso de error na transcripcion das datas de exames, as vdlidas son as aprobadas oficialmente e publicadas no tablén de
anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Operaciéns basicas 1/001G281V01915

Operaciéns basicas 11/001G281V01917

Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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