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Descricién (*)Gestién de la Calidad es una asignatura optativa de 6 créditos ECTS que se imparte en el segundo
xeral cuatrimestre de 42 curso de Ciencia y tecnologia de los Alimentos. Esta materia pretende introducir al

conocimiento y aplicacién de las principales técnicas y herramientas de la gestién de la calidad relacionados
con la industria alimentaria.

Competencias

Cddigo

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B1l Habilidades de razonamento critico

B19 Motivacion pola calidade

Cc8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C9  Conocer y comprender aspectos basicos de economia, técnicas de mercado, gestidon y marketing agroalimentario.

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RAL: Cofiecer os principios basicos da xestion da calidade C8
C19
RA2: Cofiecer os estandares internacionais da xestion (*ISO, *IFS, *BRC) C8
C9
RA3: Ser capaz de elaborar e implementar un sistema de xestién da calidade B7 C8
Bl1l C19
B19 C20
RA4: Ser capaz de elaborar a documentacion dun sistema de xestién da calidade B7 C8
B11l C9
B19 C19
RA5: Adquirir destreza para elaborar informes de auditorias de sistemas de xestién C19
RAG6: Ser capaz de comunicar conclusiéns e cofiecementos con respecto aos aspectos técnicos e C8
legais relacionados co control e a xestién da calidade agroalimentaria C9
C19
RA7: Ser capaz de asesorar a persoas e organizacions en canto 4 xestién da calidade B7 C8
C19
RA8: Ter unha vision global da calidade na industria agroalimentaria C19
Contidos
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Tema
MODULO 1. FUNDAMENTOS DA CALIDADE: 1.1. Conceptos basicos. Definicidns.
CONCEPTOS, FERRAMENTAS E TECNICAS 1.2. Evolucién do concepto de calidade
1.3. Decélogo da calidade
1.4. Erros a evitar en relacion a calidade
1.5. Os gurus da calidade
1.6. Ferramentas e técnicas de calidade
MODULO 2. SISTEMAS DE XESTION DA CALIDADE 2.1. Principios basicos da xestién da calidade
2.2. Evolucién histérica da xestién da calidade: control, aseguramento e
xestién da calidade
2.3. A xestién por procesos
2.4. Documentacién dun SXC
MODULO 3. O SISTEMA DE XESTION DA CALIDADE3.1. Obxecto e campo de aplicacién
DA NORMA ISO 9001 3.2. Requisitos:
3.2.1. Manual de calidade
3.2.2. Control de documentos e rexistros
3.2.3. Compromiso da direccion
3.2.4.Planificacién do sistema de xestién da calidade
3.2.5. Realizacién do produto
3.2.6. Desefio e desenvolvemento
3.2.7. Compras
3.2.8. Medicién, andlise e mellora
3.3. Implantacién do sistema de xestién da calidade segundo a norma I1SO

9001
MODULO 4. AUDITORIA E CERTIFICACION DE 4.1. Principios bdasicos das auditorias
SISTEMAS DE XESTION 4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases da auditoria
4.4, Certificacién do sistema de xestidn
MODULO 5. ESTANDARES DE XESTION DA 5.1. Obxecto e dmbito de aplicacién
CALIDADE HIXIENICO-SANITARIA NA INDUSTRIA  5.2. Requisitos para a sta implantacién e mantemento
ALIMENTARIA. SISTEMAS DE XESTION DA
SEGURIDADE ALIMENTARIA I1SO 22000
MODULO 6. OUTROS PROTOCOLOS DE XESTION 6.1. Normas IFS
DA SEGURIDADE ALIMENTARIA: IFS, BRC 6.2. Normas BRC

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 15 45 60
Seminarios 13 39 52
Probas de autoavaliacién 0 1 1
Probas de resposta curta 0 37 37

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral 0 profesor expord os contidos da materia que permitan que o alumno cofieza a importancia dos
sistemas de xestién dentro do proceso produtivo de calquera organizacién. Exporanse os
coflecementos necesarios para comprender en que consiste a planificacién, implementacion e
seguimento dos sistemas de xestion da calidade. As clases impartiranse con axuda de material
audiovisual disporiible.
Facilitarase, previamente, ao estudante todo o material utilizado nestas sesiéns mediante a
plataforma FaitTic.

Seminarios Realizaranse actividades relacionadas cos contidos expostos nas clases maxistrais que permitan
profundar nos cofiecementos adquiridos.
A resolucién das cuestions e/ou casos propostos nos seminarios deberdn entregarse ao profesor no
prazo previamente establecido.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Seminarios 0 profesor aclarard conceptos e resolvera as dubidas que se expofian durante a realizacién das
actividades e/ou exercicios propostos en cada metodoloxia e comentara e revisara os diferentes
casos practicos (seminarios e probas de autoevaluacién). Esta atencidn realizarase mediante a
plataforma FaiTic e/ou presencialmente
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Sesién maxistral 0 profesor aclarard conceptos e resolvera as dubidas que se expofian durante a realizacién das
actividades e/ou exercicios propostos en cada metodoloxia e comentara e revisara os diferentes
casos practicos (seminarios e probas de autoevaluacién). Esta atencidn realizarase mediante a
plataforma FaiTic e/ou presencialmente

Probas Descricion

Probas de resposta O profesor aclarara conceptos e resolverd as dibidas que se expofian durante a realizacién das

curta actividades e/ou exercicios propostos en cada metodoloxia e comentara e revisara os diferentes
€asos practicos (seminarios e probas de autoevaluacién). Esta atencidn realizarase mediante a
plataforma FaiTic e/ou presencialmente

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Seminarios Valoraranse cun maximo do 30% da nota final; desta porcentaxe un 10% 30 B7 c8
serd para cualificar a entrega puntual e o outro 10% para cualificar a B11 (9
resolucion do caso e un 10% para cualificar a participacion activa nos B19 C19
seminarios C20
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7,
RA8
Probas de Realizaranse a través da plataforma TEMA ao finalizar a exposicién de cada 10 C8
autoavaliacién tema nas clases maxistrais. Estas probas deberan enviarse ao profesor no Cc9
periodo de tempo establecido. Unicamente outorgaraselles unha puntuacién C19
do 10% da nota final aos alumnos que entreguen correctamente
cumprimentadas todas as probas de *autoevaluacién no prazo previamente
establecido
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7,
RA8
Probas de Realizarase unha Unica proba de preguntas curtas. Nelas avaliaranse as 60 C8
resposta curta competencias adquiridas polo alumno a través de preguntas directas dun Cc9
aspecto concreto relacionado cos temas expostos nas clases maxistrais. Esta C19

proba representa un maximo do 60% da nota final

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7,
RA8

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A materia considerarase superada se se cumpren 0s seguintes requisitos:

12, Obter unha nota igual ou superior a 5 na proba de respostas curtas.
29, A nota media ponderada de todas as metodoloxias avaliables sexa igual ou superior a 5.

Aos alumnos que en 12 convocatoria non superen a nota minima establecida para a proba de preguntas curtas,
gardaraselles a cualificacion do resto de actividades para a 22 convocatoria do ano en curso. En caso de non alcanzar o 5 na
proba de respostas curtas, a nota en acta serd o 60% da nota do exame.

Os alumnos que non poidan asistir ds clases presenciais por motivos laborais debidamente xustificados cualificaraselles do
seguinte modo:- Probas de resposta curta: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resoltos: 25%- Probas de
*autoevaluacién: realizadas no periodo establecido: 5%

Para superar a materia debe de alcanzarse a metade da puntuacién maxima en cada unha das partes avaliables.

Datas de exames: Fin de Carreira: 2-outubro-2015 16 h 12 Edicién: 30-Maio-2016 10 h 22 Edicién: 14-Xullo-2016 16 h

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Prevencién de riscos laborais/001G040vV01906
Seguridade alimentaria/001G040v01907
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Materias que se recomenda ter cursado previamente
Politicas alimentarias/001G040V01604
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