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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

A8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

Al19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B11l Habilidades de razoamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B20 Motivacién pola calidade

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer os conceptos basicos e os contidos xerais que abarca a andlise xeral de alimentos. Al
Coflecer os pardmetros a determinar para a caracterizacién de alimentos, para o dictame sobre a A4
sUa actitude para a venda e consumo. Al3
Coiecer os aspectos tedricos e practicos para planificar, aplicar e xestionar a metodoloxia de A2 Bl
analise mais adecuada. Ad B2
Al3 B5
Al9 B6
B7
B11l
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Fundamentar os procedementos xerais de control de calidade aplicables aos alimentos. Al3 B2

Al9 B11l
B20
Cofecer e controlar os factores que van influir na calidade dos alimentos. A8 B2
Al8 B5
Al9 B6
Bll
B20
Analizar e evaluar os riscos alimentarios. A8 B2
Al3 B5
Al7 B6
B12
B20
Contidos
Tema

I. PRINCIPIOS XERAIS NO CONTROL DE CALIDADE. |I.1. Caracterizacion e validacion de métodos de andlise.

.2. Estatistica aplicada ao control de calidade.

[.3. Toma de mostra.

.4. Organizacién do control de calidade nas industria alimentaria.
I.5. Procesado dos alimentos.

1.6. Contaminacién de alimentos.

I.7. Avaliacidn sensorial no control de calidade

Il. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE [.1. Carnes e derivados.

ORIXE ANIMAL.

I.2. Peixes, derivados e outros alimentos procedentes da acuicultura.
I.3. Ovos e derivados.
1.4, Leites e derivados lacteos.

Ill. CONTROL DE CALIDADE DE ALIMENTOS DE I1l.1. Graxas e aceites naturais.

ORIXE VEXETAL.

I1.2. Cereales, farifias e derivados.
II.3. Hortalizas e derivados.

Il.4. Froitas e derivados.

II.5. Condimentos e especias.
I11.6. Alimentos estimulantes.

IV. CONTROL DE CALIDADE DE BEBIDAS. IV.1. Augas.

IV.2. Bebidas refrescantes.
IV.3. Bebidas alcohdlicas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 25 26 51
Seminarios 15 13 28
Practicas de laboratorio 17 17 34
Traballos tutelados 3 30 33
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 4 4

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

E unha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan pola exposicién oral
do profesor dun tema do programa durante 50 minutos, 4 vez que os alumnos toman notas
(apuntamentos) dos aspectos mais relevantes do discurso.

Mediante a imparticidn das ?lecciéns? alcanzanse tres obxectivos fundamentais : facilitar
informacién aos estudantes, promover a comprensién de coflecementos e estimular a sda
motivacién e interese pola materia.

Antes de iniciar cada tema (do cal se anticipara por adiantado un resumo) realizarase un pequeno
test para saber o grao de cofiecemento do alumno. Desta maneira poderanse identificar os
aspectos que se deben de matizar con mais profundidade na sesién maxistral.

Seminarios

Os seminarios, cuestionarios e resolucion de casos practicos conforman unha ferramenta didactica
de indubidable valor xa que son un complemento ideal e necesario do programa de lecciéns
tedricas. Ademais, a liberdade que ofrece esta ferramenta permite tanto complementar aspectos
tedricos como practicos nos que non se puido profundar adecuadamente. Neste sentido, os
seminarios, cuestionarios e problemas tamén permiten discutir os resultados obtidos e orientar ao
alumno na sula presentacion.

Os seminarios desenvolveranse ao longo do curso académico, tratando de coincidir ben co final dos
temas ou bloques tematicos.
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Practicas de laboratorio O programa de clases practicas esta orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas
bésicas da analise bromatoldgico. As practicas seleccionaronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de teoria e
seminarios . Tratase pois de que todas estas actividades contriblan significativamente & formacion
do alumno.

Estas clases levaran a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos de ddas persoas. A
finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno aplique os
cofecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de autoaprendizaje e completar
de forma sélida os cofiecementos adquiridos. As sesidns de practicas sempre finalizaran cunha
discusion detallada de todo o proceso.

Traballos tutelados Elaboracién en grupo (dun tres acodes) dun traballo guiado e tutelado mediante tutorias. O
obxectivo que se persegue co devandito traballo non é s6 que o alumno sexa capaz de buscar
informacién senén que tamén a analice e xestione correctamente para presentala aos seus
compafieiros. Tutoria en grupo Realizarase un seguimento dos traballos tutelados en grupos.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,

laboratorio adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencidn personalizada completarase mediante as tutorias. A gran achega da tutoria como
modalidade de ensino é a facilitacién da personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencién tutorial o profesor pode apoiar e asesorar ao estudante no seu
proceso de aprendizaxe, axustandose as suas peculiaridades e necesidades concretas. As tutorias
favorecen o seguimento do desenvolvemento do estudante, xa sexa nun dmbito curricular especifico
dunha materia ou no progreso xeral na carreira. Permiten ao profesor ter un cofiecemento maior do
estudante: do seu desenvolvemento académico das suas dificultades, dos seus problemas persoais, etc.
Tamén propician a relacién interpersoal profesor-alumno.

Seminarios A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofiecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencidn personalizada completarase mediante as tutorias. A gran achega da tutoria como
modalidade de ensino é a facilitacién da personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencién tutorial o profesor pode apoiar e asesorar ao estudante no seu
proceso de aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As tutorias
favorecen o seguimento do desenvolvemento do estudante, xa sexa nun dmbito curricular especifico
dunha materia ou no progreso xeral na carreira. Permiten ao profesor ter un cofiecemento maior do
estudante: do seu desenvolvemento académico das suas dificultades, dos seus problemas persoais, etc.
Tamén propician a relacién interpersoal profesor-alumno.

Traballos A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,

tutelados adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrais. Desta maneira poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. A gran achega da tutoria como
modalidade de ensino é a facilitacién da personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencién tutorial o profesor pode apoiar e asesorar ao estudante no seu
proceso de aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As tutorias
favorecen o seguimento do desenvolvemento do estudante, xa sexa nun &mbito curricular especifico
dunha materia ou no progreso xeral na carreira. Permiten ao profesor ter un cofiecemento maior do
estudante: do seu desenvolvemento académico das suas dificultades, dos seus problemas persoais, etc.
Tamén propician a relacién interpersoal profesor-alumno.

Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesion maxistral Cuestionarios tipo test que o alumno terad que resolver ao comezo de cada tema 5
Seminarios Os seminarios seran evaluados mediante cuestionarios e resolucién de problemas 15
practicos que se suscitasen ao finalizar cada tema.
Practicas de laboratorio As practicas de laboratorio avaliaranse mediante la elaboracién dunha memoria de 20
practicas e dun exame de preguntas curtas que se realizard & finalizaciéon das mesmas
Traballos tutelados Englobaré a participacion activa de cada membro, el contido del traballo, a sua 20
presentacién e exposicién oral.
Resolucién de Tratarase dun exame composto por preguntas curtas e exercicios practicos a resolver 40
problemas e/ou
exercicios

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Hixiene alimentaria/001G040V01602
Politicas alimentarias/001G040vV01604

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Andlise instrumental/001G040V01401
Bioquimica/001G040vV01302

Quimica e bioguimica alimentaria/001G040vV01404
Bromatoloxia/001G040V01501

Paxina 4 de 4



