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Web

Descricién O control de calidade dos alimentos é un dos temas mais interesantes e complexos para as persoas
xeral implicadas no estudio e control dos alimentos en tédolos seus ambitos: sanitario, tecnoldxico, sensorial e

nutritivo. Esta asignatura aborda aspectos relacionadas co control de calidade na industria alimentaria,
analizando os principais criterios de calidade dos alimentos, asi como as técnicas e ferramentas para o seu
control.

Competencias de titulacion

Cddigo

A4 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A5 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

(*)(*) saber facer A4

(*) saber A5
saber facer

(*) saber A6
saber facer

(*) saber facer A7
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(*) saber facer Bl

(*) saber facer B2
Saber estar / ser
(*) saber facer B4

Saber estar / ser

Contidos

Tema

Tema |. Factores determinantes en la pérdida de
calidad.

Tema Il. Compuestos quimicos que merman la
seguridad de las materias primas alimentarias.
Tema lIl. Formacién de metabolitos durante los
procesos de transformacién en la industria
alimentaria.

Tema IV. Distribucién de contaminantes quimicos
y sus metabolitos en la cadena alimentaria.
Tema V. Investigacion sobre protocolos analiticos
avanzados para la determinacion de
contaminantes quimicos en alimentos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 16 0 16
Traballos tutelados 3 36 39
Saidas de estudo/practicas de campo 3 0 3
Seminarios 4 4 8
Probas de tipo test 1 8 9

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Durante las sesiones magistrales se expondran los conceptos basicos respecto al control de calidad
en la industria alimentaria, los principales criterios de calidad de los alimentos, asi como las
técnicas y herramientas analiticas que permiten controlar la calidad de los alimentos. Las sesiones
magistrales se compondran de la exposicidén de los conceptos tedricos por el docente y el
planteamiento de los problemas reales en la industria alimentaria. Las sesiones magistrales se
apoyaran en medios audiovisuales disponibles en el centro y los diferentes contenidos seran
aportados al alumno a través de la plataforma Tema.

Traballos tutelados Elaboracién individual de un trabajo guiado mediante tutorias por parte
del profesorado. La realizacién de este trabajo, relacionado con aspectos de la industria
alimentaria,
comporta la busqueda de informacién que debera ser analizada y gestionada correctamente para
finalmente presentarla de forma oral al resto de compafieros.

Saidas de (*)Para visualizar "in situ" como se llevan a cabo los controles de calidad en la industria alimentaria,
estudo/practicas de se planificard una visita a un laboratorio privado agroalimentario

campo

Seminarios Se debatird en el aula la resolucién de boletines de actividades y casos practicos planteados.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Traballos tutelados Se realizara de forma presencial y/o mediante correo electrénico.
Avaliacion

Descricidn Cualificacion
Traballos (*)La elaboracién del trabajo tutelado supondrd un 70 % de la nota final que incluird el 70
tutelados contenido del trabajo, su presentacién asi como su exposicién y defensa oral.
Probas de tipo testEl alumno deberd resolver un cuestionario tipo test sobre los principales contenidos de la 30

materia desarrollados en el programa de clases tedricas

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Acondicionamento Organoléptico/001M032V01208

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Analise de Perigos e Puntos Criticos (APPC)/001M032V01211
Contaminacion Bidtica de Alimentos/O01M032V01124

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Contaminacién Abidtica de Alimentos/001M032V01123
Materiais para Contacto Alimentario/0O01M032V01207
Técnicas Instrumentais/001M032V01114
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