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Web

Descricién

xeral

Competencias

Cddigo

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no I+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C10 Capacidade para investigar, desefiar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D5  Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns
D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion
D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

(*)

C2

(*)

C10
D5
D7
D8

Contidos

Tema

Bloque 1.- Aspectos xerias dos compostos
fendlicos

1.1.Definicién e clasificacion.

1.2. Efecto dos compostos fendlicos sobre as propiedades organolépticas
dos alimentos.

1.3. Efecto funcional dos compuestos fendlicos.

1.4. Metodoloxia analitica para a sUa determinacién

Bloque 2.- Compostos fendlicos nos alimentos

2.1.Potencial fendlico da uva e do vino.
2.2.Potencial fendlico do aceite de oliva virgen.
2.3. Potencial fendlico doutros alimentos de orixen vexetal
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Bloque 3.- Revalorizacién dos coproductos da 3.1. Revalorizacién dos coproductos da elaboracion do vifio
industria alimentaria 3.2. Revalorizacién dos coroductos da elaboracién de aceites

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 3 6 9
Traballos tutelados 3 36 39
Practicas de laboratorio 4.5 13.5 18
Sesién maxistral 3 6 9

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Seminarios Os seminarios teran como finalidade a
iniciacién & lectura e comprensién de publicaciéns cientificas relacionados cos distintos temas da
materia que permitirdn profundar e aplicar os contidos expostos nas sesiéns magistrales asi como
fomentar o debate no aula.

Traballos tutelados Elaboracién individual dun traballo guiado e tutelado mediante tutorias por parte do profesorado. A
realizacion deste traballo conlleva a procura de informacién que deberd ser analizada e gestionada
correctamente para finalmente presentala de forma oral ao resto de compafeiros.

Practicas de laboratorio Estas clases levaranse a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos de dous/tres
acodes. A finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno
aplique os coflecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de auto-aprendizaxe
e completar de forma sélida os cofiecementos adquiridos.

Sesién maxistral Sesiéns maxistrais co apoio de presentaciéns en Power-point e pizarra, nas que se desenvolveran
0s aspectos mais complexos e importantes dos temas suscitados nos contidos desta materia.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Traballos tutelados A atencién personalizada do alumno levarase a cabo con tutorias. Nestas tutorias o profesorado
comentard co alumno as dubidas que puidesen suscitarselle nas sesiéns magistrales. Tamén

aproveitard para comprobar si todos os membros do equipo participan activamente na elaboracién do
traballo tutelado.

Avaliacion
Descricion Cualificacién Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballos tuteladosElaboracidn escrita e defensa oral do traballo tutelado 100 C2 D5
C10 D7
D8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns
Materias que continian o temario
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Quimica dos Produtos Fitosanitarios/001M142V01203
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