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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

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.

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.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

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

B6 Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacion por la calidad de vida.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

(*)*Familiarizarse cos *ordenamientos xuridicos estatal e europeo. saber Al
(*)Saber acceder a disposicidns legais estatais e europeas relacionadas co ambito saber facer Al
*alimentario (desde a *granja ata a mesa) Bl
(*)Cofiecer aqueles organismos vinculados coa vixilancia e *alerta *alimentarias. Saber saber B4
acceder & informacién de caracter publico ofrecido por estes organismos saber facer
(*)Saber acceder &s investigaciéns *prioritarias, dentro da UE, relacionadas co saber facer Ad
*aseguramiento da calidade e seguridade *alimentaria Saber estar / ser Bl
B3
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(*)Saber acceder aos Ultimos resultados da investigacidn cientifica internacional saber A6

relacionadas co *aseguramiento da calidade e seguridade *alimentaria saber facer A7
Saber estar / ser B3

B4

B6

Contidos

Tema

(*)Bloque I. (*)Introducién & lexislacién internacional comparada sobre *contaminantes
quimicos na cadea *alimentaria.

(*)Bloque *II. (*)Principais crises *alimentarias globais e a sUa *repercusién en
elaboracién dunha nova *normativa *alimentaria; creacién de novos
organismos nacionais € internacionais vinculados coa vixilancia de
*contaminantes quimicos na cadea *alimentaria.

(*)Bloque *III. (*)Estudos cientificos que *demandan as axencias de seguridade

*alimentaria.

(*)Bloque *IV.

(*)Entrada de *contaminantes quimicos na producion primaria de
alimentos: definicién e clasificacién de *contaminantes organicos; fontes e
vias de exposicion, rutas de *degradacion e *disipacion.

(*)Bloque *V.

(*)Novas investigaciéns sobre impacto de *residuos de *contaminantes
organicos na calidade sensorial. Efecto de tratamentos fitosanitarios sobre
as propiedades *organolépticas dos alimentos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 15 0 15
Seminarios 5 5 10
Traballos tutelados 4 36 40
Probas de tipo test 1 9 10

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

5 sesiéns maxistrais de 50 minutos, con apoio de presentacidéns en Power-point e lousa, nas que se
desenvolveran os aspectos mais complexos e importantes de cada blogue expostos nos contidos
desta materia.

Seminarios

Os seminarios teran unha tripla finalidade:

(a) resolucion de casos practicos relacionados cos distintos temas da materia que permitiran
profundar e aplicar os contidos expostos nas sesiéns maxistrais asi como fomentar o debate no
aula.

(b) correccidn e interpretacion dos problemas e exercicios realizados polo alumno de forma
auténoma.

(c) resolucién de posibles dibidas sobre calquera aspecto da materia.

Traballos tutelados

Elaboracién individual ou en grupo (en funcién do nimero de persoas matriculadas nesta materia)
dun traballo guiado e tutelado mediante tutorias por parte do profesorado. A realizaciién deste
traballo, relacionado con aspectos da industria alimentaria, leva a procura de informacién que
deberd ser analizada e xestionada correctamente para finalmente presentala de forma oral ao resto
de companieiros.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Traballos tutelados A avaliacidén continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as stas capacidades. A atencién
personalizada do alumno completarase con tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentara co
alumno as dibidas que puidesen expdrselle nas sesiéns maxistrais ou durante a resolucién dos
boletins; tamén aproveitard para comprobar se todos os membros do equipo participan activamente
na elaboracién do traballo tutelado.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Traballos A elaboracién do traballo tutelado supora ata un 40 % da nota final que incluird a 70
tutelados participacién activa de cada membro do equipo, o contido do traballo e a stia presentacién asi

como a sUa exposicion e defensa oral.
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Probas de tipo  (*)Mediante un examen tipo test obligatorio se evaluara la interiorizacién de los contenidos 30
test principales de esta materia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions

Materias que contintdan o temario

Aditivos Alimentarios/001M032V01206

Autenticidade Alimentaria/O01M032V01210

Control de Calidade na Industria Alimentaria/O01M032V01212
Materiais para Contacto Alimentario/O01M032V01207

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica dos Produtos Fitosanitarios/O01M032V01120
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