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COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos: Gestion de calidad y de la seguridad alimentaria.

METODOLOGIAS DOCENTES

Las horas de aprendizaje dirigido consisten en:

- clases tedricas (grupo grande); el profesorado hace una exposicidon con tres partes: (1) introducir los objetivos de aprendizaje, (2)
presentar los conceptos basicos (3) buscar la implicaciéon del estudiante/a a partir de cuestiones, presentacion de casos o lecturas en
sistema puzzle con el fin de relacionar los mencionados conceptos.

- clases practicas (grupo grande) se entregaran casos o retos a lograr para que los estudiantes busquen y lleven a cabo la forma mas
adecuada para resolver el caso o el reto propuesto. Los estudiantes habran disefar y redactar diferentes documentos que conforman
el sistema de gestion de la calidad o la seguridad alimentaria, planes de control o resolver el casos

propuestos.

- guiaje del estudiante/a en la elaboracion de los trabajos y comentario y discusidén en grupo de los documentos, planes y soluciones
elaborados.

Los materiales de apoyo, ademas de la bibliografia, son las exposiciones de clase, las lecturas complementarias y la legislacion.

Se promueve el aprendizaje autonomo mediante la redaccién de documentos, planes y la resolucion de casos.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Se pretende que el estudiante adquiera los conceptos y conocimientos basicos que conforman el mundo de la calidad y la seguridad
alimentaria; conozca el lenguaje que le se propio; conozca las principales herramientas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria; aprenda a analizado los peligros y a medir los riesgos alimentarios; aprenda a implementar herramientas que reducen el
riesgo hasta niveles aceptables; y aprenda a razonar y tomar decisiones sobre la materia.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00
Horas grupo grande 40,0 26.67

Dedicacion total: 150 h
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CONTENIDOS

CONCEPTO DE LA CALIDAD

Descripcion:
Se presenta el concepto de la calidad, atributo de calidad, objetivo y emocional

Actividades vinculadas:
Actividad 1: clases de teoria
Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Dedicacion: 12h
Grupo grande/Teoria: 6h
Aprendizaje autonomo: 6h

IMPORTANCiA ESTRATEGICA DE LA CALIDAD

Descripcion:

Se presenta la importancia estratégica de la calidad, el coste de la no calidad *y las principales causas que lo generan

Actividades vinculadas:
Actividad 1: clases de teoria
Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Dedicacioén: 10h
Grupo grande/Teoria: 4h
Aprendizaje auténomo: 6h

HERRAMIENTAS BASICAS PARA LA GESTION DE LA CALIDAD

Descripcion:
Se presenta las principales herramientas para gestionar la calidad

Actividades vinculadas:

Actividad 1: clases de teoria

Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Actividad 3: disefio *y redaccién de herramientas de gestién de la calidad
Actividad 4: estudio y solucidn de casos

Dedicacion: 37h

Grupo grande/Teoria: 6h
Grupo pequefio/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 27h

FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y PELIGROS ALIMENTARIOS

Descripcion:
Se presentan los fundamentos de la seguridad alimentaria y los principales peligros alimentarios

Actividades vinculadas:
Actividad 1: clases de teoria
Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Dedicacidén: 15h
Grupo grande/Teoria: 4h
Aprendizaje auténomo: 11h
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IDENTIFICACION Y EVALUACION DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS ASOCIADOS A UN ALIMENTO

Descripcion:
Se presentan las técnicas por la identificacion y evaluacion del peligros asociados a un alimento

Actividades vinculadas:

Actividad 1: clases de teoria

Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Actividad 5: caso practico de identificacion y evaluacion de peligros

Dedicacioén: 20h

Grupo grande/Teoria: 4h
Grupo pequefio/Laboratorio: 6h
Aprendizaje auténomo: 10h

GESTION DE LOS PELIGROS EVALUADOS

Descripcion:
Se presenta el sistema de gestion de los peligros evaluados, en base a la implantacién de puntos de control criticos y en la
verificacion de la eficacia de los mismos

Actividades vinculadas:

Actividad 1: clases de teoria

Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Actividad 6: caso practico de gestidn de los peligros evaluados

Dedicacion: 11h

Grupo grande/Teoria: 4h
Grupo pequefio/Laboratorio: 2h
Aprendizaje auténomo: 5h

OTRAS HERRAMIENTAS QUE COMPLENTAN EL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Descripcion:
Se presentan el resto de herramientas por la gestion de la seguridad alimentaria

Actividades vinculadas:

Actividad 1: clases de teoria

Actividad 2: prueba individual de evaluacion

Actividad 3: disefio y redaccion de herramientas de gestion de la seguridad alimentaria

Dedicacion: 45h

Grupo grande/Teoria: 12h
Grupo pequefio/Laboratorio: 8h
Aprendizaje auténomo: 25h

ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE TEORIA

Dedicacion: 58h
Aprendizaje autonomo: 20h
Grupo grande/Teoria: 38h
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ACTIVIDAD 2: PRUEBA DE EVALUACION

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h

ACTIVIDAD 3: DISENO Y REDACCION DE HERRAMIENTAS DE GESTION

Dedicacion: 15h
Aprendizaje autonomo: 10h
Grupo pequefio/Laboratorio: 5h

ACTIVIDAD 4: ESTUDIO Y SOLUCION DE CASOS

Dedicacion: 25h
Aprendizaje autonomo: 20h
Grupo pequefo/Laboratorio: 5h

ACTIVIDAD 5: CASO PRACTICO DE IDENTIFICACION Y EVALUACION DE PELIGROS

Dedicacion: 25h
Aprendizaje autonomo: 20h
Grupo pequefio/Laboratorio: 5h

ACTIVIDAD 6: CASO PRACTICO DE GESTION DE LOS PELIGROS EVALUADOS
Dedicacioén: 25h

Aprendizaje autonomo: 20h
Grupo pequefo/Laboratorio: 5h

SISTEMA DE CALIFICACION

La calificacién final de la asignatura (Nfinal) serd la ponderacién de las diferentes pruebas y trabajos evaluados:

N1: pruebas escritas individuals. Inclouran sempre una prova en finalitzar les classes teoriques i practiques, i podrien complementar-
se amb una prova parcial, a criteri del professor. Pes especific en la qualificacié final: 35%.

N2: projecte individual d’aplicacié practica dels continguts explicats en les parts teoriques i de treball en grup. Pes especific en la
qualificacié final: 35%

N1: pruebas escritas individuales. Incluirdn siempre una prueba al finalizar las clases tedricas y practicas, y podrian complementarse
con una prueba parcial, a criterio del profesor. Peso especifico en la cualificacion final: 35%.

N2: proyecto individual de aplicacidon practica de los contenidos explicados en las partes tedricas y de trabajo en grupo. Peso
especifico en la cualificacion final: 35%

N3: proyectos de trabajo en grupo, que sirvan para orientar al estudiante hacia la ejecucion correcta de su proyecto individual. Peso
especifico en la cualificacion final: 25%.

N4: asistencia, participacion y aportaciones a las discusiones en el aula. Peso especifico en la cualificacién final: 5%.

Nfinal=0,35 N1 + 0,35 N2 + 0,25 N3 + 0,05 N4
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