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general

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién 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.

C8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad en la industria alimentaria

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

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje autonomo y gestion de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje
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RAL: Ser capaz de comunicar conclusiones y conocimientos con respecto a aspectos técnicos y Bl C8 D1
legales relacionados con el control y gestion de la calidad alimentaria B2 Cl19 D2
B3 C20 D3
B5 (€23 D4
C24 D5
D7
D11
RA2: Tener una visién global de la calidad en la industria alimentaria B3 C8 D1
B4 Cl4 D3
B5 C19 D11
C20
Contenidos
Tema

MODULO 1. FUNDAMENTOS DE LA CALIDAD:
CONCEPTOS, HERRAMIENTAS Y TECNICAS

1.1. Conceptos basicos. Definiciones.

1.2. Evolucién del concepto de calidad

1.3. Decélogo de la calidad

1.4. Errores a evitar en relacién a la calidad
1.5. Los [Jgurus[] de la calidad

1.6. Herramientas y técnicas de calidad

MODULO 2. SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD

2.1. Principios bésicos de la gestion de la calidad

2.2. Evolucién histérica de la gestion de la calidad: control, aseguramiento

y gestién de la calidad
2.3. La gestion por procesos
2.4. Documentacién de un SGC

MODULO 3. EL SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD DE LA NORMA 1SO 9001

3.1. Objeto y campo de aplicacion
3.2. Referencias normativas

3.3. Términos y definiciones
3.4.Contexto de la organizacién
3.5. Liderazgo

3.6.Planificacién

3.7. Apoyo

3.8. Operacioén

3.9. Evaluacion del desempefio
3.10. Mejora

MODULO 4. AUDITORIA'Y CERTIFICACION DEL
SISTEMA DE GESTION

4.1. Principios basicos de las auditorias de sistemas de gestién
4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases de la auditoria

4.4, Certificacion del sistema de gestion

MODULO 5. ESTANDARES DE GESTION DE LA

5.1. Objeto y &mbito de aplicacion

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA EN LA INDUSTRIA 5.2. Requisitos para su implantacién y mantenimien

ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA ISO 22000

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Seminario 14 20 34
Leccién magistral 14 37 51
Autoevaluacién 0 20 20
Examen de preguntas objetivas 0 45 45

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Seminario Se realizaran actividades relacionadas con los contenidos expuestos en las clases magistrales que
permitan profundizar en los conocimientos adquiridos. Se elaborard un informe o memoria de cada
una de estas actividades que se deberd entregar en el plazo establecido por la profesora.

Leccién magistral La profesora expondra los contenidos de la materia en los que abordaran los aspectos necesarios
para comprender en qué consiste el establecimiento, implementacién y seguimiento de los
sistemas de gestion de la calidad en las organizaciones, representados por la norma internacional
UNE-EN-ISO 9001. Las clases se impartirdn con ayuda de material audiovisual disponible.
Previamente a cada exposicion se le facilitara el material utilizado al estudiante mediante la

plataforma Moovi

Atencion personalizada
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Metodologias Descripcion

Seminario Las profesoras resolveran en el aula las dudas que le surjan al alumnado en cuestiones
relacionadas con el seminario correspondiente. Estas dudas también podran ser resueltas a
través de Moovi y de las tutorias en el despacho

Leccién magistral Las profesoras resolveran las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesién exposicion
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma Moovi y en las tutorias en
el despacho

Pruebas Descripcion

Autoevaluacién Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de
autoevaluacién podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma
Moovi

Examen de preguntas La profesoras resolveran las dudas que surjan al respecto esta preguntas objetivas, en las

objetivas tutorias de despacho o a través de la plataforma Moovi

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Seminario Se valoraran con un maximo del 30% de la nota final; valorandose la 30 Bl C8 D1
correcta resolucién de los mismos, la entrega puntual y participacién B2 Cl14 D2
activa en los seminarios. B3 C19 D3
Solo se valoraran estas actividades docentes si estan entregados todos B4 C20 D4
los casos practicos propuestos. B5 C23 D5
C24 D7
D11
Autoevaluacién Una vez finalizado cada tema, se abrira en la plataforma Moovi, un 30 B3 C8 D3
cuestionario de autoevaluacién para que cada estudiante evalle el B4 Cl4 D4
conocimiento que tiene de dicho tema. Cl19 D5
El periodo de tiempo en el que estaran abiertos serdn comunicados al C20 D11
alumnado por Moovi y en clase. Solo se valorara esta actividad, si se han C23
entregado todos los cuestionarios de autoevaluacion C24

Examen de Se realizard una prueba objetiva para evaluar los conocimientos tedricos 40 B3 C8 D1

preguntas objetivas adquiridos por el alumnado. Esta prueba tendrd un valor maximo del B4 Cl4 D2

40% sobre la nota final. Y se deberd obtener un 5 sobre 10 para superar B5 C19 D3
la materia. C20 D4
C23 D5
C24 D7

D11

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de
la calificacién en el examen oficial) debe comunicdrselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma
Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia

La asignatura se considerara superada si se cumplen los siguientes dos requisitos:

12, Obtener una nota igual o superior a 5 en la prueba de preguntas objetivas.22. La nota media ponderada de todas

las metodologias evaluables sea igual o superior a 5. Por lo que es indispensable para superar la materia, el haber
entregado todas las actividades docentes propuestas

El alumnado que en 12 convocatoria no superen la nota minima establecida para la prueba de preguntas
objetivas, se les guardara la calificacion del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.

El alumnado que en 12 convocatoria no hay entregado todas las actividades docentes propuestas y haya
superado el examen, se le guarda la nota del examen hasta la 22 convocatoria de ese mismo curso, hasta la entrega de
todas las actividades

El alumnado que no pueda asistir a las clases presenciales, por motivos laborales debidamente justificados, se
les calificard del siguiente modo:- Pruebas de preguntas objetivas: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resueltos: 30%
Para superar la materia debe de alcanzarse la mitad de la puntuacién maxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de examenes:Fin de Carrera:29 de Septiembre 2023 16 h12 Edicién: 07-Junio-2024 10 h22 Edicién: 15-
Julio-2024 16 h

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.Convocatoria fin de carrera: el alumnado que opte por examinarse en
fin de carrera sera evaluado Uinicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a
dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnado.
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calidad, 2018

AENOR, UNE-EN 1SO 9000:2015 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario, 2015
Jabaloyes ], Introduccion a la gestion de la calidad., Universidad Politécnica de Valencia, 2010
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Phillips AW, Cémo gestionar una auditoria interna conforme a 1ISO 9001:2015, AENOR, 2017

Bibliografia Complementaria

ESCRICHE I., DOMENECH ANTICH E., Los sistemas de gestion, componentes estratégicos en la mejora continua de
la industria agroalimentaria., Universidad Politécnica de Valencia, 2005

LOPEZ-FRESNO P., Gestion de las reclamaciones. De la insatisfacion a la infidelidad, 2011

Lépez-Fresno P, Gestion de las reclamaciones. De la insatisfacion a la infidelidad, AENOR, 2011

Mejias A, Gutierrez H, Duque D, D" Armas M y Cannarozzo M, Gestion de la Calidad, Universidad de Carabobo, 2018
Lépez P, Herramientas para la mejora de la calidad, FC EDITORIAL, 2016

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Prevencién de riesgos laborales/001G041V01905

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Politicas alimentarias/001G041V01605
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