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Descripcién

general

Competencias

Cddigo

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo.

C35 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién de la calidad y de la sequridad alimentaria

C37 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de trazabilidad

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  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D10 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
Nueva Bl C35 D1
B2 C37 D2
B3 D3
D4
D5
D6
D10

Adquisicién de capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las
industrias agroalimentarias

Contenidos
Tema
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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 basicos de la gestién de la calidad

2.2. Evolucioén histérica de la gestién de la calidad: control, aseguramiento
y gestién de la calidad

2.3. La gestién 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. Operacién

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 gestion
4.2. Tipos de auditorias

4.3. Fases de la auditoria

4.4, Certificacién del sistema de gestién

MODULO 5. ESTANDARES DE GESTION DE LA

5.1. Objeto y ambito de aplicacién

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

ALIMENTARIA. SISTEMAS DE GESTION DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA ISO 22000

MODULO 6. OTROS PROTOCOLOS DE GESTION DE6.1. Normas IFS

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: IFS, BRC

6.2. Normas BRC

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Seminarios 12 33 45
Sesion magistral 14 46 60
Pruebas de respuesta corta 2 36 38
Pruebas de autoevaluacién 0 7 7

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Seminarios

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 el profesor.

Sesién magistral

El profesor expondra los contenidos de la materia en los que abordaran los aspectos necesarios

para comprender en qué consiste el establecimiento, implementacién y sequimiento de los
sistemas de gestién 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 exposicidn se le facilitard el material utilizado al estudiante mediante la

plataforma FaiTic

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Seminarios

La profesora resolverd las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesién exposicién

magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias en el

despacho

Sesién magistral

La profesora resolvera 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 TEMA y de las tutorias en el despacho

Pruebas Descripcion

Pruebas de respuesta
corta

Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de respuestas
corta podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA
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Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de

Formacién y

Aprendizaje
Seminarios Se valoraran con un maximo del 30% de la nota final; de este porcentaje un 30 Bl C35 D1
10% serd para calificar la entrega puntual y el otro 10% para calificar la B2 C37 D2
resolucién del caso y un 10% para puntuar la participacion activa en los B3 D3
seminarios. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de D4
aprendizaje. D5
D6

D10
Pruebas de Se realizard una Unica prueba de preguntas cortas. En ellas se evaluaran las 60 Bl C35 D1
respuesta corta competencias adquiridas por el alumno a través de preguntas directas de un B3 C37 D3
aspecto concreto relacionado con los temas expuestos en las clases D4
magistrales. Esta prueba representa el 60% de la nota final. Con esta D5

metodologia se evaluardn todos los resultados de aprendizaje. D10
Pruebas de Se realizardn a través de la plataforma TEMA al finalizar la exposicién de cada 10 Bl C35 D1
autoevaluacién  tema en las clases magistrales. Estas pruebas deberan enviarse al profesor en B3 C37 D2
el periodo de tiempo establecido. Unicamente se les otorgara una puntuacién D3
del 10% de la nota final a los alumnos que entreguen correctamente D4
cumplimentadas todas las pruebas de autoevaluacién y en el periodo D5
establecido. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados de D6

aprendizaje. D10

Otros comentarios sobre la Evaluacion

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

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

las metodologias evaluables sea igual o superior a 5.

A los alumnos que en 12 convocatoria no superen la nota minima establecida para la prueba de preguntas cortas, se les
guardara la calificacion del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.

Los alumnos que no puedan asistir a las clases presenciales por motivos laborales debidamente justificados se les calificara
del siguiente modo:- Pruebas de respuesta corta: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resueltos: 25%- Pruebas de
autoevaluacidn: realizadas en el periodo establecido: 5%

Para superar la materia debe de alcanzarse la mitad de la puntuacién maxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de exdmenes:Fin de Carrera: 6-octubre-2016 16h12 Edicién: 30-Mayo-2017 10 h22 Edicién: 14-Julio-201716 h

En caso de error en la transcripcién 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 alumno que opte por examinarse en fin de
carrera serd evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o
no aprobarlo, pasard a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.

Fuentes de informacion

NORMAS:

UNE-EN ISO 9004:2009 Gestién para el éxito sostenido de una organizacién. Enfoque de gestién de la calidad. AENOR
UNE-EN ISO 22000:2005 Sistemas de gestidn de la inocuidad de los alimentos. AENOR

BERLINCHES A. (2002). Calidad. Las nuevas ISO 9000:2000 [JSistemas de gestién de la calidad[]. Editorial Paraninfo

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

JABALOYES J. (2010). Introduccién a la gestidn de la calidad. Universidad Politécnica de Valencia.
LOSADA S. (2001). La gestién de la seguridad alimentaria. Editorial Ariel.
RIVERA LM. (2002) Calidad integral y su gestién en el sector agroalimentario. Universidad Politécnica de Valencia

VELASCO J, CAMPINS JA.(2005) Introduccién a la gestién de la calidad: generalidades y control estadistico: teoria y practica
(2005) Editorial PIRAMIDE.

PAGINAS WEB DE INTERES:

ENAC http://www.aenor.es
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http://www.aenor.es/

INTERNATIONAL FOOD STANDARS http://www.ifs-certification.com
ASOCIACION ESPANOLA PARA LA CALIDAD http://www.aec.es

EFSA http://www.efsa.europa.eu/

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente

Ciencia y tecnologia del medio ambiente/001G280V01503
Prevencién de riesgos laborales/001G281V01923
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