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Web
Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de identificar a composicién e calidade dos
xeral nutrientes que se atopan en cada clase de *aliment

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

C8 Saber recofiecer o papel dos nutrientes (hidratos de carbono, lipidos, proteinas e minerais) abarcando o estudo dos
procesos da dixestion, absorcion e metabolizacion.

Cl4 Ter adquirido coflecementos da regulamentacion espafiola e europea de manipuladores de alimentos

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambiglidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoldxica ou do ambito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre os que se sustentan.

D3  Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sla especializacién nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mildo nun contexto de investigacién
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Competencia Basica 5

A5

Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun
modo que haberda de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1

Bl

Adquirir cofecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacion cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo.

Competencia Xeral 4

B4

Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenvolvemento de
novas e innovadoras metodoloxias de traballo adaptadas ao dmbito cientifico/investigador, tecnoléxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sla actividade

Competencia Transversal 1

D1

Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacién cientifica e tecnoldxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asf
como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3

D3

Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sta

especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 2

C2

Adquirir cofiecementos do destino e a funcién das principais moléculas combustibles: *gllcidos, lipidos e

proteinas

Competencia Especifica 8

C8

Saber recofiecer o papel dos nutrientes (*hidratos de carbono, lipidos proteinas e minerais) abarcando o
estudo dos procesos de dixestion, absorcién e *metabolizacion.

Competencia Especifica 14

Cl4

Adquirir coflecementos da regulamentacién espafiola e europea de manipuladores de alimentos

Contidos

Tema

TEMA 1. Introducion

Introducién & Quimica dos Alimentos. Os alimentos como nutrientes.
Clasificacién dos alimentos. Necesidades *caldricas. Necesidades
*proteicas. Calidade e *complementacién *proteica. Outros nutrientes;
minerais; vitaminas.

TEMA 2. Carne e derivados *carnicos

Estrutura e composicién quimica do misculo *esquelético. Transformacién
do musculo en carne. Valor *nutritivo. Principais derivados *cérnicos:
clasificacién, composicidn, caracteristicas e valor *nutritivo.

TEMA 3 Cereais. Introducién. Importancia dos cereais na alimentacién.
Clasificacion. Localizacién de nutrientes no gran do cereal. Composicion
Quimica xeral. Cereais non
*panificables. Concepto. Arroz: introducién, composicién e valor *nutritivo;
enriqguecemento, principais produtos elaborados. Millo. *Sorgo e Millo.
Cebada: producién, composicion, usos industriais.

*Avena. Cereais *panificables. Concepto. Trigo, Centeo. Cereais
elaborados.

TEMA 4 Aceites e graxas comestibles. Introducién. Clasificacion, funciéns
*nutritivas. Composicién quimica xeral e valor *nutritivo. Aceites e graxas
de orixe vexetal. Composicidn de froitos
*oleaginosos: aceite de oliva e de bagazo. Composicién de sementes
*oleaginosas. Graxas plasticas comestibles. Definicién. Sebos e manteigas,
composicion, caracteristicas e valor *nutritivo.

*Shortenings; composicién, caracteristicas e valor *nutritivo, uso
industrial. Manteiga; composicion, caracteristicas e valor *nutritivo.
*Margarina; composicion, caracteristicas e valor *nutritivo

TEMA 5 *Leguminosas. Introducién. Definicién e clasificacién. Composicion xeral e
valor *nutritivo. Legumes de contido baixo en graxa: feixdns, lentellas,
garavanzos. *Leguminosas de contido
alto en aceite. Descricién, producion e consumo. Composicion e valor
*nutritivo. A soia: produtos non *fermentados, produtos *proteicos e
obtencién de *lecitina. O cacahuete e os seus derivados.

TEMA 6 Froitas e froitos secos. Concepto. Clasificacién. Composicién,

caracteristicas e valor *nutritivo. Composicién e valor *nutritivo dos seus
derivados: froitas *disecadas, en conserva, marmeladas,
confeituras, xeleas, zumes de froitas e *cremogenados.
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TEMA 7 Hortalizas. Tipos, Composicién. Valor *nutritivo. Derivados de hortalizas:
tomate, cebola, *alcachofas, *esparragos. Produtos *encurtidos.

TEMA 8 *Tubérculos e raices *feculentas. Concepto. Composicién, caracteristicas e
valor *nutritivo de: pataca, *batata, *chufa, *flame e *tapioca.
TEMA 11 Os produtos do mar e os seus derivados. Introducién. Principais grupos de

organismos explotados como alimento: plantas marifias, moluscos,
crustaceos. O eixo :constitucién da pel e do tecido muscular, composicion,
valor *nutritivo. Produtos derivados: farifias, proteinas do *krill, produtos
*gelificados.

TEMA 12 Ovos e ovo-produtos. Introducién. Estrutura do ovo. Composicién quimica
de: casca, xema e clara. Valor *nutritivo.
Os *huevoproductos. Propiedades funcionais das proteinas do ovo.

TEMA 13 Leite. Introducién; definicién. Clasificaciéon. Composicién, caracteristicas e
valor *nutritivo. Outros tipos de leite; Leite de ovella e leite de cabra.
TEMA 14 Produtos lacteos. Concepto. Tipos de leites comerciais. Produtos

*fermentados, clasificacién, composicién e valor *nutritivo. Sobremesas
lacteas. *Subproductos das industrias lacteas.

TEMA 15 Cacao e produtos derivados. Introduciéon. Composicion, caracteristicas e
valor *nutritivo. O chocolate: composicién, caracteristicas e valor
*nutritivo.

TEMA 16 Condimentos e especias. Introducién. Clasificacién. Condimentos naturais:
sal e *vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos preparados ou
*sazonadores.

TEMA 17 Alimentos doces naturais. Introducién. Fontes de obtencién de *sacarosa:
a cana de azucre; a remolacha azucreira. Outras fontes. O mel, obtencién,
composicion, caracteristicas e valor *nutritivo.

TEMA 18 A auga como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Auga potable.
Augas *envasadas. Clasificacién. Composicién e caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas *carbonatadas, non
*carbonatadas, en po, deportivas e enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 19 Bebidas estimulantes. O café e os seus sucedaneos: introducion,
composicion do café cru e tostado. Produtos elaborados. O té: introducién,
clases. Té negro composicion. Té verde,
composicion. O Mate, composicién. Produtos da noz de cola.

TEMA 20 Bebidas alcohdlicas. Introducién; definicién. Clasificacion. Aspectos
nutricionais. Vifio; composicién e caracteristicas. Cervexa; composicion e
caracteristicas.

TEMA 21 Bebidas *espirituosas. Definicidn. Clasificacion. Augardentes e Licores.
Composicién e caracteristicas

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Resolucién de problemas e/ou exercicios 6 28.5 34.5
Practicas auténomas a través de TIC 7 31.5 38.5
Actividades introdutorias 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Resolucién de Actividade na que se formulan problemas e/ou exercicios relacionados coa materia. Os alumnos
problemas e/ou deben desenvolver soluciéns adecuadas ou correctas mediante os cofiecementos adquiridos
exercicios previamente.
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisicion de habilidades
través de TIC basicas e procedementos relacionados coa materia de estudo.

Desenvolverase a través do TIC de maneira auténoma.
Actividades introdutoriasActividades encamifiadas a tomar contacto e reunir informacién sobre o alumnado, asi como
presentar a materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas auténomas a través  Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico, mediante a plataforma de
de TIC *teledocencia ou ben mediante unha reunién concertada atenderanse e resolveran as
dubidas. E orientarase e guiarad no proceso de aprendizaxe.
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Avaliacion

Descricién Cualificacién  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Resolucién de A resolucién dos boletins de exercicios supora ata un 50% da nota 50 Al Bl C2 D1
problemas e/ou final, que incluird a presentacién en tempo dos mesmos asi como os A5 B4 C8 D3
exercicios resultados obtidos nos mesmos. C14
Practicas auténomas A *interiorizaciéon dos contidos da materia avaliarase mediante a 50 Al Bl C2 D1
a través de TIC realizacién de cuestionarios tipo test que o alumno debe realizar ao A5 B4 C8 D3
final de cada tema, estes cuestionarios representaran un 50% da C14
nota final.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Os alumnos terdn 3 oportunidades para realizar o cuestionario e mellorar a nota. Para efectos de avaliacién terase en conta
a nota mdis alta alcanzada nos 3 intentos. O cuestionario se *autocorrige co cal cada un saberd a sta puntuacién
inmediatamente.A avaliacién final da materia obterase tras *promediar as puntuaciéns alcanzadas en cada un dos
cuestionarios e boletins realizados.

Bibliografia. Fontes de informacion

Kuklinski, Claudia, Nutricién y bromatologia,

Mataix, J., Nutricion y alimentaciéon humana, 22 ed.,
Yufera, P, Quimica de los alimentos,

Larrafaga, |.)., Control e higiene de los alimentos,

Recomendacions

Paxina 4 de 4



