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conocimiento

Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor

coordinador
(si hay méas de uno)

Competencias

1. COMPETENCIAS BASICAS

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.




PROCESO PARA EL DESARROLLO DE
UNIVERSIDAD BE EXTREMABURA | | 7S ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE
INGENIERIAS AGRARIAS

CODIGO: st 4
P/ CL009_D002 Escuela de Ingenierias Agrarias

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

2. COMPETENCIAS GENERALES

CG1l En el ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos capacidad
para establecer procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y gestionar
sistemas de calidad; analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos y emitir
los informes correspondientes; evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis
aplicados al control de alimentos.

CG6 En el ambito de la restauracion colectiva saber gestionar servicios de restauracion
colectiva; proponer programas de alimentacion adecuados a los diferentes colectivos;
asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los alimentos gestionados; proporcionar la
formacion adecuada al personal implicado.

CG8 En el &mbito de la asesoria legal, cientifica y técnica ser capaces de estudiar e
interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto, para
poder responder razonadamente la cuestion que se plantee; conocer la legislacion
vigente; defender ante la administracidn las necesidades de modificacion de una
normativa relativa a cualquier producto.

3. COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 Dominio de las TIC a nivel basico.

CT2 Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

CT3 Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a diferentes
niveles; recopilar y analizar informacion existente.

CT4 Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion.

CT5 Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CT6 Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

CT7 Capacidad de aprendizaje autbnomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

CT8 Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.
CT9 Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion de
riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa.

4. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CECGA2: Capacidad para implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los
procesos alimentarios y a los programas de restauracion colectiva.

CECGA3: Capacidad para conocer, comprender, diseflar y aplicar adecuados
procedimientos y manuales de control de calidad de procesos y productos alimentarios.

CECGA4: Capacidad para conocer, comprender y aplicar los principios de los sistemas de
gestion medioambiental integrado y su normativa.

Contenidos

Breve descripcion del contenido
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Conceptos relacionados con la Calidad y su Gestion. Principales organizaciones y
entidades relacionadas con la Gestién de la Calidad. Acreditacion y Certificacién de
procesos y productos. Principales normas de aplicacion en la Gestion de la Calidad:
Normas ISO 9000 y otras. Documentacion necesaria para la implantacion de un Sistema
de Gestion de la Calidad: Manual de Calidad y de Procedimientos. Sistemas de gestion de
la Trazabilidad en la empresa alimentaria. Sistemas de gestion medioambiental integrado
y su normativa. Normativa de las denominaciones de calidad de los productos
alimentarios en la Unién Europea.

Temario de la asignatura

Tema 1. INTRODUCCION. La importancia actual de la calidad. Conceptos. Gestion de la
calidad.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA3.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Tema 2. PRINCIPALES ORGANIZACIONES Y ENTIDADES RELACIONADAS CON LA
CALIDAD Y SU GESTION. La Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC). La Asociacion
Espafiola de Normalizacion y Certificacibn (AENOR). La Organizacion Internacional de
Normalizacion (1SO).

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA3.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA127.

Tema 3. PRINCIPALES NORMAS DE APLICACION EN LA GESTION DE LA CALIDAD:
NORMA I1SO 9000 Y OTRAS. Vocabulario basado en 1SO 9000. 1SO 9001. 1SO9004.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA3.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Tema 4. LA GESTION DE LA CALIDAD POR LOS PROCESOS. Definicion de Procesos.
Clases de procesos. Los Procedimientos. Documentos del sistema de gestion de calidad.
Aplicacion practica.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.
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Tema 5. LA CERTIFICACION DE PROCESOS Y PRODUCTOS. Obijetivos y tipos de
Certificacidon. Procedimiento de Certificaciéon segun 1SO 9000 y otras normas.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA127, RA128.

Tema 6. LA ACREDITACION. La Acreditacion de las Entidades de Certificacion.
Requisitos. Procedimiento de Acreditacion.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA127, RA128.

Tema 7. AUDITORIAS. El concepto de auditoria. Clasificacion de las auditorias.
Procedimiento general para las auditorias. El seguimiento de las auditorias.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGA3.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CBS5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA127, RA128.

Tema 8. SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL. Norma UNE EN 1SO 14000.
Reglamento EMAS y otras normas. Sistemas de gestion medioambiental integrado y su
normativa.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGA4.

Competencias generales: CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Tema 9. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. Normas relacionadas con la
Gestion de la Seguridad Alimentaria. 1SO 22000.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG6, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Tema 10. HERRAMIENTAS PARA ASEGURAR LA CALIDAD Y SU GESTION. Gestién de la
calidad y herramientas necesarias para asegurarla. Elaboracion de diagramas de flujo.
Competencias que desarrolla:
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Competencias especificas: CECGAS.
Competencias generales: CG1, CG8.
Competencias transversales: CT1.
Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB5.
Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Tema 11. NORMATIVA DE LAS DENOMINACIONES DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTARIOS EN LA UNION EUROPEA. Estructura, tipos y funcionamiento de las
marcas de calidad de productos alimentarios: D.O.P., Indicaciones Geogréficas
Protegidas (1.G.P.), especialidad tradicional garantizada, agricultura ecoldgica y otras.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGAS.

Competencias generales: CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA127, RA128.

ACTIVIDADES DE SEMINARIO

Denominacién del Seminario 1. BuUsqueda y Manejo de normativa de aplicacion a
Sistemas de Gestion

Contenidos: Se realizaran actividades de Busqueda y manejo de diferentes tipos de normas de
aplicacion a la Gestion de la calidad y medioambiental en la industria alimentaria. Para ello, se
utilizaran portales de las principales organizaciones de normalizacion: 1SO, CEN, AENOR.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA3.
Competencias generales: CG1, CG8.
Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5.
Resultados de aprendizaje valorados: RA127.

Denominacién del Seminario 2. Mapa de procesos.

Contenidos: Seminario 2. Se elaborara un mapa de procesos de un Sistema de Gestion
de la Calidad de una industria alimentaria a escoger por el alumno. Se determinaran los
principales procesos de la industria necesarios para el desarrollo del Sistema de Gestion
de la Calidad. Con esos procesos se realizara el Mapa de Procesos.

Competencias que desarrolla: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Béasicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Denominacién del Seminario 3. Diagramas de flujo.

Contenidos: Se desarrollard un diagrama de flujo de uno de los procesos de la industria
escogida por el alumno. Serd necesario que el alumno conozca la simbologia y las
principales caracteristicas de los diagramas de flujo para su correcta aplicacion.
Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGAS.

Competencias generales: CG1, CG8.
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Competencias transversales: CT1.
Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5.
Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Denominacién del Seminario 4. Herramientas de la Calidad.

Contenidos: Se llevara a cabo un analisis de las principales herramientas de la calidad. A
continuacién, cada alumno aplicara varias de las herramientas de la calidad a la industria
alimentaria escogida.

Competencias que desarrolla:

Competencias especificas: CECGA2, CECGA3.

Competencias generales: CG1, CG8.

Competencias transversales: CT1.

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5.

Resultados de aprendizaje valorados: RA128.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial ACt'V.'dEfld de No presencial
seguimiento

Tema Total GG SL TP EP
1 12,50 4,50 8,00
2 17,50 5,50 1,00 11,00
3 16,50 5,00 2,50 9,00
4 13,00 5,00 8,00
5 14,50 4,00 2,50 8,00
6 16,50 4,50 1,00 11,00
7 14,00 4,00 2,00 8,00
8 12,50 4,50 8,00
9 19,00 4,50 2,50 1,00 11,00
10 12,00 4,00 8,00

Evaluacién del conjunto 2 2
Total 150,00 47,50 9,50 3,00 90,00

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (précticas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo =
15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios 0 casos
practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes™

1. Clases expositivas y discusion de contenidos tedricos
4. Casos practicos

5. Practicas en aula de informatica

6. Desarrollo y presentacion de seminarios

7. Uso del aula virtual

11. Realizacién de exadmenes

10. Busqueda y manejo de bibliografia cientifica

Resultados de aprendizaje™*
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RA127. Entender el funcionamiento de las principales organizaciones y entidades
nacionales e internacionales relacionadas con la Calidad.

RA128. Conocer las principales normas utilizadas en la Gestion de la Calidad y ser capaz
de utilizarlas correctamente.

Sistemas de evaluacion

Se considera que se han adquirido las competencias marcadas, cuando nuestros alumnos
sean evaluados positivamente en las diferentes actividades:

1. Actividades presenciales (representando un 40%b de la calificacion final),
correspondiendo a:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teoricas, seminarios y tutorias
ECTS. 10%

- Evaluacion continuada de conocimientos. 20%

- Innovacion, creatividad y consulta de fuentes bibliograficas en la elaboracion de
seminarios y/o trabajos. 10%

2. Actividades no presenciales (60%b de la calificacidon) repartido entre:

- Grado de adquisicién de los conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final). 50%

- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracién con los
conocimientos teoricos (Trabajo Seminario). 10%

El alumno debe ser evaluado positivamente en cada una de las partes por separado para
superar la asignatura.

Instrumentos de evaluacion empleados:

- La asistencia y participacion en las clases tedricas se evaluara mediante la realizacion
de actividades en clase y cuestionarios durante su desarrollo.

- Los conocimientos tedricos de la asignatura se evaluaran mediante la realizacion de un
examen final. Los exdmenes constaran de preguntas de tipo test y cortas relacionadas
con el temario impartido. En la evaluacién se tendrdn en cuenta, ademas de los
conocimientos, la forma de expresarlos.

- La evaluacion de las actividades de Seminario-Laboratorio se realizara mediante el
control de asistencia y la realizacion de un trabajo monografico, que se expondra
oralmente al resto de alumnos en el aula clase.

Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia:

- AENOR (Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion). Gestion de la
calidad. Madrid: AENOR, 2007.

- Bolton A. Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria. Guia para
la 1ISO 9001/2. Ed. Acribia S.A. 2001.

- BRC. Norma mundial de seguridad alimentaria. TSO Information and publishing
solutions. 2008.

- Camisén C., Cruz S., Gonzalez T. Gestion de la Calidad: Conceptos, Enfoques,
Modelos y Sistemas. Ed. Pearson Educacién. 2007.
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- CEP Editorial. Manual Sistema de Gestion de Calidad (ISO 9001:2000). Ed. CEP.
20009.

- Madrid A. Nuevas Normas de Calidad de los Alimentos. AMV, Madrid. 1994.

- Madrid A. Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas. AMV, Madrid. 2000.

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Gestion de la Calidad en la
Industria Agroalimentaria. 1ISO 9001-9002. 2000.

- Rivera Vilas L.M. Gestion de la Calidad Agroalimentaria. Mundi-Prensa. 1995.

- Sagrado S., Bonet E., Medina M.J., Martin Y. Manual Practico de Calidad en los
Laboratorios: Enfoque 1SO 17025. Madrid: AENOR, 2005.

Enlaces a paginas web:

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria 'y Nutricibn  (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa

- Busqueda de informacion toxocolégica: http://www.busca-tox.com/

- Codex Alimentarius : www.codexalimentarius.net/

- European Food Safety Authority (EFSA) : www.efsa.europa.eu/

- European Food Information Resource Network (EuroFIR)
www.eurofir.net/index.asp?id=1

- European Food Internacional Council (EUFIC) : http://www.eufic.org/

- FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion):
http://www.fao.org/

- Food and Drug Administration (FDA):
http://www.fda.gov/AboutFDA/EnEspanol/default.htm

- Institute of Food Science and Technology (IFST) : http://www.ifst.org/

Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM) - Alimentacion
http://www.mapa.es/es/alimentacion/alimentacion.htm

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Previamente a la exposicién se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word o
cualquiera de ellos transfomado en pdf. Para su disposicion se depositard dentro de cada bloque
tematico en el moodle para lo que serd necesario explicar brevemente su uso. En aquellos casos
en gque sea posible se analizaran supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo
y que permitan una mayor aplicabilidad del tema, que se iran mandando como lecturas
recomendadas en el moodle, unas para entregar tareas y puntuables y otras solamente de apoyo
a la docencia.

Ademés se les proporcionara articulos cientificos relacionados con cada uno de los temas para
contrastar estudios cientificos con los contenidos vistos en clase.

Recursos virtuales:

Para esto se puede emplear material de ampliacion, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias transversales o
especificas de la titulacion, ej: asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria
y a los consumidores. Todo ello en la plataforma del campus virtual moodle.

Ademas se tendran un dietario por tema, de cémo se va desarrollando el temario, donde se
especificara el tiempo dedicado a cada tema, clases a recuperar...

Dispondran de toda la informacion de practicas, convocatorias de examenes, calificaciones
También cualquier congreso relacionado con la asignatura serd puesta la informacién a
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disposicion del alumno, asi como publicaciones que resulten interesante sobre temas
relacionados con los contenidos vistos en clase.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Ver web EIA

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA

Recomendaciones

Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la asignatura por los
alumnos son:

- Asistir y participar en las clases presenciales y practicas de la asignatura.

- Utilizar frecuentemente el aula virtual y otros recursos web (foros, blogs, etc.)

- Asistir a las sesiones de tutoria programadas por el profesor para el seguimiento de la
asignatura.

- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Material disponible

Previamente a la exposicion se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word o
cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicién se depositara dentro de cada bloque
tematico en Moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su uso y su modo de darse
de alta en las primeras semanas de clase. En aquellos casos en que sea posible se analizaran
supuestos practicos 0 noticias relevantes que vayan apareciendo y que permitan una mayor
aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

* Aula virtual Uex: http://campusvirtual.unex.es/portal/

» Web Escuela de Ingenierias Agrarias: http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-
academica/centros/eia

» Web Biblioteca Uex: http://biblioteca.unex.es




