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Descripcién
general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A4

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Gltimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades. (CB9 memoria)

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

C2 Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de
campo y laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

C4 Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el &mbito de los sistemas de
calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencion a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

Cé6 Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el fin
de poder desarrollar [+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacién y/o valorizacién) y ser
capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacion en reduccién de impactos de las actividades
agroalimentarias.

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidade de comunicacién interpersonal

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 negociacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
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Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacién y

Aprendizaje
Conocer mecanismos de valorizacién de productos agrarios mediante la obtencién de certificaciones de  B6
origen. Resultado 1 C2

Cc4

C6

D1

D2

D5

D8

D9

D10

D11
Estudiantes capacitados para el aprendizaje auténomo, analisis critico de la informacion, gestion de la A4
informacion y planificacién de tareas. Resultado 2. B6

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

Contenidos

Tema

Caracterizacién y diferenciacién de productos Origen geografico

agroalimentarios Proceso productivo

Investigacién prenormativa Proceso de evaluacidn, disefio del experimento y toma de muestras

La certificacién como instrumento de valorizacién Legislacién aplicable y elaboracién de documentacion

Organizacién y gestion de la certificacion Diserio del sistema de calidad e implantacién. Procedimientos especificos
de control, inspeccién y muestreo

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 8 4 12
Trabajo tutelado 6 12 18
Seminario 14 28 42
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 0 1
Trabajo 1 0 1
Observacion sistematica 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Estructuracion y explicacion de los contenidos del temario

Trabajo tutelado Trabajo activo e individualizado por parte del alumno sobre la documentacion relativa la una
designacion de calidad para un producto agroalimentario. Disefio experimental y muestreo para
investigacion prenormativa.

Seminario Trabajo participativo individual o en pequefio grupo

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminario En actividades presencias sobre los casos practicos que se plantean.

Leccién magistral Explicacién en aula de los contenidos principales del curso

Trabajo tutelado Elaboracién de trabajo individual y tutela individualizada en aula o usando TIC
Pruebas Descripcion

Resolucién de problemas y/o ejercicios Cuestionario sobre los contenidos de la materia
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Trabajo Trabajos tutelados

Evaluacion

Descripcion CalificaciénResultados de Formacion y
Aprendizaje
Resolucién de problemas Sobre los contenidos de la materia 35 Ad B6 C2 D3
y/o ejercicios Resultado aprendizaje 1 C4 D4
C6 D6

Trabajo Elaboracién de una propuesta para la investigacién 40 C2 D1
prenormativa de un producto agroalimentario. C4 D2

Disefio del procedimiento de certificacion D4

Resultado de aprendizaje 1y 2 D6

Observacion sistematica  Segun la participacién del alumno en las diferentes 25 Ad B6 C2 D1
actividades C4 D2
Resultado de aprendizaje 2 D3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos que no puedan asistir las sesiones presenciales de forma regular deberdn justificarlo adecuadamente. La
evaluacién se realizara con trabajos complementarios que se propondran segun el caso.

La modalidad de evaluacién es continua. Si el alumno opta por una modalidad de evaluacion final, se realizard un examen
final que sumard el 100% de la nota. En este caso, debera comunicarse al inicio de la imparticién de la materia.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Regulamento (CE) N2 1151/2012., 2012

Requisitos xerais para entidades que realizan a certificacion de produto Guia UNE EN 17065:2012., 2012
Lei 2/2005 da calidade alimentaria galega, 2005

Decreto 4/2007 do 18 de xaneiro, polo que se regulan as denominacidons xeograficas de calidade do sector
alimentario e os seus consellos reguladores, 2007
http://www.mapa.es/es/alimentacion/pags/Denominacion/htm/informacion.htm,
http://mediorural.xunta.es/areas/alimentacion/presentacion/,

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones
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