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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.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
(*)Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa *normalizacién e lexislaciéon  saber Al

no dmbito dos sistemas de calidade *agricola e *alimentaria, de modo que os poida

aplicar dentro de actividades de I+*D+i e *transferenciaen este campo, prestando

especial atencion a seguridade e *trazabilidad ("*farm *to *fork")

(*)Capacidade para desenvolver investigaciéns no campo da xestién *integral eficaz de saber facer A4
riscos *alimentarios, en particular orientadas ao desenvolvemento de novos sistemas

de *deteccidn e *alerta *temprana de crises de caracter *agroalimentario.

Contidos

Tema

(*)Bloque | (*)Relacién *microorganismos-alimentos. Seguridade e *salubridad dos
alimentos.*Toxiinfeccién *alimentaria *versus *intoxicacion
*alimentaria.Garantia de calidade *microbioldgica.

(*)Bloque *lI (*)*Limpeza e *desinfeccién na industria *alimentaria.Axentes de *limpeza
e *desinfeccién.Sistemas de *limpeza (en seco, *CIP[]).Programas de
*limpeza e *desinfeccion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Estudo de casos/analises de situacidons 10 5 15
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Practicas de laboratorio 20 0 20

Sesion maxistral 10 20 30
Probas de autoavaliacion 5 0 5
Probas practicas, de execucién de tarefas reais e/ou 5 0 5
simuladas.

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

Metodoloxia docente
Descricién
Estudo de casos/analisesTratase de estudar diferentes casos practicos.
de situaciéns
Practicas de laboratorio A realizar en funcién das necesidades de formacién do alumnado.
Sesion maxistral Exposicién das diferentes situaciéns aplicables a industria alimentaria galega

Atencidn personalizada

Metodoloxias Descricion

Estudo de casos/analises de situacions Durante a duracién do curso ata a avaliacion

Practicas de laboratorio Durante a duracién do curso ata a avaliacion

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon

Estudo de casos/analises de situacidons 40
Resolucién de actividades y casos practicos

Practicas de laboratorio 30
Capacidades que mostre o alumno nas clases practicas

Probas de autoavaliacion a través de teledocencia 30

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacidn

Recomendacions
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