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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da base da
educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto avanzados, inclie
tamén alglns aspectos que implican cofilecementos procedentes da vangarda do seu campo de estudo.

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestion de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, 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.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

B6 Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoléxicos

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

C3 Coiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoléxicos asociados & sta producién, transformacién e
conservacion

Cc4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

C5 Cofecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos
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Cc7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

c8 Cofecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes 4 normalizacién e
lexislacion alimentaria

C9 Cofiecer e comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, xestién e marketing agroalimentario

C10 Cofecer e comprender os sistemas de xestién ambiental relacionados cos procesos produtivos da industria
alimentaria

C1l1 Cofecer e comprender os aspectos culturais relacionados co procesamento e consumo de alimentos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

C13 Capacidade para analizar alimentos

Cl14 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria

C22 Capacidad para evaluar y controlar los costes en la produccién de alimentos

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1  Capacidade de analisis, organizacién e planificacién

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacion

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: Coriecer, de primeira man, a contorna socio-laboral relacionada con algun dos dmbitos da Al Bl C1 D2
ciencia e a tecnoloxia dos alimentos e comprender a aplicabilidade dos conceptos adquiridosao A2 B2 C2 D4
longo do grao. A3 B3 C3 D5
A4 B4 C4 D7
A5 B5 C5 D9

B6 C6 D10
Cc7
Cc8
Cc9
C10
C1l1
c21
C22
C23
RA2: Cofiecer e manexar a metodoloxia, a instrumentacion cientifico-técnica propias da ciencia e a A2 Cl2 D1
tecnoloxia dos alimentos. A3 C13 D5
A5 Ci4 D7
Cl15 D8
RA3: Obter informacién, interpretar resultados e pér en marcha as ferramentas precisas para A3 B3 C8 D1
avaliar, controlar e xestionar a calidade na industria alimentaria A5 B4 Cl6 D5
Cl17 D8
C18 D11
C19
C20
RA4: O alumno debe ser capaz de plasmar os principais resultados da sla etapa formativa na Al Bl D1
empresa nunha memoria de actividades que debe entregar ao finalizar as stas practicas A3 B3 D3
A4 B6 D4
D8
Contidos
Tema
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A materia non é unha materia ao uso. As Os obxectivos das practicas en empresas son, entre outros, permitir ao
practicas académicas externas facilitaran aos estudante:
estudantes o primeiro contacto coa que

presumiblemente sera a sUa futura contorna - Cofiecer a realidade laboral das empresas.

laboral. Estas practicas ofrecen ao alumno a

posibilidade de completar a sta formacién - Aplicar na practica real dunha empresa os cofiecementos adquiridos
académica e adquirir unha experiencia durante os seus estudos.

profesional a través da realizacién de practicas

en empresas ou institucions de caracter publico - Adquirir as capacidades técnicas (saber facer), interpersoais (saber

ou persoal. estar) e de pensamento (saber ser), que lle capaciten para enfrontarse ao
mundo laboral con maiores garantias de éxito.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicum, Practicas externas e clinicas 120 0 120
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 30 30

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicum, Practicas 0 alumno, durante as 120 horas de practicas na empresa/entidade receptora, observard os
externas e clinicas procesos produtivos/actividade laboral que se leva a cabo na empresa pasando, con posterioridade,

a participar activamente nos mesmos como un membro mais da empresa.

As préacticas seradn preferentemente presenciais pero poderd optarse pola realizacién de practicas
semipresenciais ou telematicas sempre e cando as condiciéns da empresa e o posto de traballo o
permitan.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Practicum, Practicas Durante a realizacién das prdcticas o alumno estara supervisado en todo momento polo titor
externas e clinicas asignado na empresa. Este titor encargarase de titorizar ao alumno, ensinarlle a actividade

que realiza a empresa e supervisar as tarefas que realice. Ademais o titor académico serd un
pilar fundamental entre o alumno e a empresa no caso de que se producise algdn conflico
entre ambalas ddas partes.

Probas Descricion
Informe de practicas, A atencidn personalizada ao alumno complementarase co supervisién por parte do titor
practicum e practicas académico que serd o encargado de axudar ao alumno a planificar a memoria de practicas,
externas e a revisala unha vez realizada.
Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
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Practicum, Ao finalizar as practicas, o titor da empresa elaborara un informe no que 50
Practicas avaliara tanto a actitude do alumno durante as practicas (responsabilidade,
externas e creatividade, puntualidade, motivacién, etc.), asi como os progresos
clinicas mostrados (capacidade técnica, capacidade de aprendizaxe, formacion

adquirida na practica, facilidade de adaptacion, etc.) e a capacidade de

interaccién con superiores, comparieiros e subordinados.

Resultados previstos na materia: RA1, RA2, RA3
Informe de 0 alumno debe elaborar unha memoria de practicas na que describird a 50
practicas, empresa/entidade na que realizou as sUas practicas, as tarefas e traballos
practicum e desenvolvidos na mesma, os cofiecementos adquiridos durante esta etapa e
practicas a sUa relacién coa adquisién de competencias propias da titulacién. Esta
externas memoria serd avaliada polo titor académico do alumno.

Resultados previstos na materia: RA3, RA4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Xestién de residuos/001G041V01402

Técnicas de preparacién de mostras/001G041vV01305
Ampliacion de bromatoloxia/001G041V01601
Bromatoloxia/001G041V01501

Hixiene alimentaria/001G041V01604

Microbioloxia industrial alimentaria/001G041V01504
Politicas alimentarias/001G041V01605

Andlise e control da calidade en enoloxia/001G041V01912
Ciencia e tecnoloxia da carne/001G041V01701

Ciencia e tecnoloxia do leite/001G041V01704

Ciencia e tecnoloxia dos cereais/001G041V01903

Ciencia e tecnoloxia dos produtos pesqueiros/001G041V01702
Ciencia e tecnoloxia dos produtos vexetais/001G041V01703
Ciencia e tecnoloxia enoléxicas/001G041vV01911

Xestién da calidade/001G041V01906

Seguridade alimentaria/001G041vV01901
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