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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al 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.

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

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestion de la informacion

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 previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Adquisicién de capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas Al Bl (33 D2

industrias agroalimentarias. RA1 B2 D3
D4
D5
D6
D7
D8

Contidos

Tema

INTRODUCION Industria Alimentaria: importancia econédmica. Conceptos e obxectivos.

Fontes bibliogréficas.
INDUSTRIAS LACTEAS Recollida e transporte. Leites tratados térmicamente. Leites concentrados.

Leite en po. Nata. Manteiga. Leites fermentadas. Xeados e sobremesas
lacteas. Queixos.

Paxina 1 de 4



INDUSTRIAS CARNICAS Transformacién do musculo en carne. Refrixeracidén. Conxelacion.

Envasado. Produtos carnicos crus-curados. Xamoén cocido. Embutidos
escaldados. Xeles carnicos. Embutidos cocidos. Preparados carnicos.
Produtos adobados.

INDUSTRIAS DO PEIXE

Refrixeracién. Conxelacién. Conservas e semiconservas. Xeles e
concentrados proteicos.

OUTRAS

Aspectos xerais doutras industrias alimentarias

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 47 75
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 12 26
Saidas de estudo 0 4 4
Aprendizaxe-servizo 0 15 15
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Presentacién 0 1 1

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor dos aspectos mais importantes dos
contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou
proxecto a desenvolver polo estudante.

Seminario

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, & resolucién de problemas e casos
practicos que permiten profundar ou complementar os contidos da materia.

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

leccidns maxistrais. As practicas de laboratorio realizaranse presencialmente.

Saidas de estudo

Realizaranse na medida do posible visitas a empresas relacionadas. Visita de
instalacions. Observacion.

Aprendizaxe-servizo

Organizacién de actividades e distribucion de tarefas. Inicio de procura de informacién. Preparacion
de temas que permitan trasladar s asociaciéns rurais aspectos relacionados coa composicion,
calidade e conservacidn de froitas e verduras desde a perspectiva sanitaria e nutricional.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levard a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo elaborado. Tamén poderén
asistir, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Practicas de
laboratorio

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

Seminario

Levaranse a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coas
industrias alimentarias, que permitan profundar e complementar as lecciéns maxistrais. Tamén
poderan asistir, si asi 0 desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias realizdsense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Probas

Descricion

Exame de preguntas
obxectivas

0 alumno terd que resolver e responder adecuadamente &s cuestidns vistas no desenvolvemento da
materia. Realizarase apoio en tutorias. A proba escrita realizarase presencialmente ou online
mediante a plataforma Moodle ou similar. O estudante poderd moverse polas diferentes preguntas
sen restricién de orde ou secuenciacién.

Presentacion

0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e
defensa do traballo. Realizarase un seguimento do traballo en tutorias. As tutorias realizésense
presencialmente ou por videoconferencia a través do despacho virtual (previa peticién) que se atopa
no Campus Virtual.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Leccién maxistral Valorarase a asistencia, actitude e participacion (até un 7% da 5 Al B1 C33 D2
cualificacion). Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados D3
de aprendizaxe. D4

D5
D6
D7
D8

Seminario A asistencia e participacién en seminarios supord até un 10% da nota 15 C33 D2
final, que incluira a asistencia, actitude, participacion e resultados D4
obtidos nos seminarios. Con esta metodoloxia avaliaranse todos os D5
resultados de aprendizaxe. D6

D7

Practicas de laboratorio Avaliarase a asistencia, a participacién e memoria presentada 15 Bl C33 D2
(calidade, profundidade e presentacién). Con esta metodoloxia B2 D4
avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D5

D8

Aprendizaxe-servizo Avaliarase o traballo do estudante en funcién da sua eficiencia na 15 Al B1 C33 D2
procura individualizada de informacién, asi como do B2 D3
desenvolvemento e exposicidn & sociedade. D5

D6

Exame de preguntas Realizarase unha proba de preguntas curtas e explicacién de casos 40 Al B1 C33 D2

obxectivas précticos concretos. E necesario obter un minimo 5 puntos sobre 10. B2 D3
Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados de D4
aprendizaxe. D5

D6
D7
D8

Presentacién Os alumnos fardn unha exposicién de traballos ou tarefas tuteladas 10 Al B1 C33 D2
(valorarase a profundidade dos cofiecementos expostos e as B2 D3
respostas as preguntas expostas polo profesor). Con esta D4
metodoloxia avaliaranse todos os resultados de aprendizaxe. D6

D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacién Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o0 85% da
cualificacién no exame oficial e 0 15% as practicas de laboratorio que seran obrigatorias) debe comunicarllo ao responsable
de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da
materia. Na avaliacién continua valorarase a asistencia e participacion continua estudante.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente.

Para poder aprobar a materia serd imprescindible obter un minimo de 5 puntos sobre 10 nas probas de cofiecementos
tedricos e de resolucién de problemas, respectivamente.

Datas exames:

Fin de Carrera: 26/09/2023 16:00
12 Edicién:02/04/2024 16:00

22 Edici6n:10/07/2024 10:00

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serad avaliado unicamente co exame (que
valerd 0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
que o resto de alumnos. Convocatoria xullo: a avaliacién constard dun exame escrito. A porcentaxe da nota da proba escrita
serd do 85%. O peso da docencia practica serd do 15%. O alumno debera presentar o informe escrito das practicas
realizadas no laboratorio. En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e
publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Non se permitird a utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante as probas de avaliacién. Facelo serd considerado
motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados[]), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
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docentes, considerarase que o alumno non reline os requisitos necesarios para superar a materia, nese caso a cualificacién
no curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Volumen | y Il, Martin y Macias, 2001
ORDONEZ, J.A., GARCIA DE FERNANDO, Tecnologias Alimentarias. Volumen Ill: Procesos de Transformacion,
Sintesis, 2019

HALL, G.M., Tecnologia del procesado del pescado, Acribia, 2001

JEANTET, R., CROGUENNEC, T. y BRULE, G., Ciencia de los alimentos. Vol. 2 Tecnologia de los productos
alimentarios, Acribia, 2010

Bibliografia Complementaria

G. CAMPBELL-PLATT, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Acribia, 2017

GERHARD FEINER, Manual de productos carnicos, Acribia, 2018

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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