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Competencias

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 Coflecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C20 Capacidade para implementar sistemas de calidade en la industria alimentaria

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

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

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 de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
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RAL: Ser capaz de comunicar conclusidns e cofiecementos con respecto s aspectos técnicos e Bl C8 D1
legais relacionados co control e xestion da calidad alimentaria B2 Cl19 D2
B3 C20 D3
B5 (€23 D4
C24 D5
D7
D11
RA2: Ter unha vision global da calidade na industria alimentaria B3 C8 D1
B4 Cl4 D3
B5 C19 D11
C20
Contidos
Tema

MODULO 1. FUNDAMENTOS DA CALIDADE:
CONCEPTOS, FERRAMENTAS E TECNICAS

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

Conceptos basicos. Definicidns.
Evolucion do concepto de calidade
Decélogo da calidade

Erros a evitar en relacién & calidade
Os gurus da calidade

Ferramentas e técnicas de calidade

MODULO 2. SISTEMAS DE XESTION DA CALIDADE

2.1,
2.2.
xestion da calidade

2.3. A xestién por procesos
2.4. Documentacién dun SXC

Principios basicos da xestién da calidade

Evolucion histérica da xestién da calidade: control, aseguramento e

MODULO 3. O SISTEMA DE XESTION DA CALIDADE3.1. Obxecto e campo de aplicacién

DA NORMA ISO 9001

3.2. Referencias normativas
3.3. Termos e definicions
3.4.Contexto da organizacién
3.5. Liderado
3.6.Planificacion

3.7. Apoio

3.8. Operacioén

3.9. Avaliacién do desempeiio
3.10. Mellora

MODULO 4. AUDITORIA E CERTIFICACION DO
SISTEMA DE XESTION

4.1. Principios basicos das auditorias de sistemas de xestién
. Tipos de auditorias

. Fases da auditoria

. Certificacién do sistema de xestién

MODULO 5. ESTANDARES DE XESTION DA
CALIDADE HIXIENICO-SANITARIA NA INDUSTRIA
ALIMENTARIA. SISTEMAS DE XESTION DA
SEGURIDADE ALIMENTARIA 1SO 22000

. Obxecto e dmbito de aplicacién
. Requisitos para a sta implantacién e mantenemento

MODULO 6. OUTROS PROTOCOLOS DE XESTION
DA SEGURIDADE ALIMENTARIA: IFS, BRC

. Normas IFS
. Normas BRC

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula

Horas totais

Seminario 14 31 45
Leccidon maxistral 14 46 60
Exame de preguntas obxectivas 0 45 45

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Seminario

Realizaranse actividades relacionadas cos contidos expostos nas clases maxistrais que permitan

profundar nos cofiecementos adquiridos. Elaborarase un informe ou memoria de cada unha destas
actividades que se deberd entregar no prazo establecido polo profesor. Asemade realizaranse
contoles de autoevaluacion dos contidos expostos nas clases maxistrales

Leccién maxistral

A profesora expofierd os contidos da materia nos que se abordardn os aspectos necesarios para

comprender en qué consiste o establecemento, implementacién e seguimento dos sistemas de
xestién de a calidade nas organizaciéns, representados pola norma internacional UNE-EN-ISO 9001.
As clases impartiranse con axuda do material audiovisual dispofiible. Previamente a cada

exposicion facilitaraselle o material utilizado 6 estudante mediante a plataforma FaiTic
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario A profesora resolvera na aula as dubidas que lle xurdan ao alumnado en cuestiéns relacionadas
co seminario correspondente. Estas dubidas tamén poderdn ser resoltas a través de TEMA e
das tutorias no despacho

Leccién maxistral A profesora resolvera as dubidas que lle xurdan ao alumnado ao longo da sesién exposicién
maxistral, que tamén se poderan resolver a través da plataforma TEMA e nas tutorias no
despacho

Probas Descricion

Exame de preguntas As dubidas que lle poidan xurdir a o alumnado en a preparacion de as suas probas de

obxectivas preguntas obxectivas poderan resolverse a través de tutorias en o despacho ou mediante a
plataforma TEMA

Avaliacion

Descricién Cualificacién  Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

Seminario Valorarase cun maximo do 50% da nota final; deste porcentaxe un 20% 50 Bl C8 D1
obterase da calificacién dos custionarios de autoevaluacién e o 30% restante B2 Cl14 D2
obterase da reolucién dos casos practicos planeados se tera en conta tanto B3 C19 D3
a a entrega puntual como a resolucién do caso e a participacién activa nos B4 C20 D4
seminarios. B5 C23 D5
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1,RA2 C24 D7

D11
Exame de Realizarase unha proba obxectiva para evaluar os cofiecementos tedricos 50 B3 C8 D3
preguntas adquiridos polo alumnado. Esta proba terad un valor maximo do 50% sobre a B4 Cl4 D4
obxectivas nota final. E deberase obter un 5 sobre 10 para superar a materia. Cl19 D5
esultados de aprendizaxe evaluados: RA1, RA2 C20 D11
C23
C24

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A asignatura considerarase superada si cimprense os seguintes requisitos:

12, Obter unha nota igual ou superior a 5 na proba de preguntas obxectivas.28. A nota media ponderada de todas

as metodoloxias evaluable sexa igual ou superior a 5.

0 alumoado que en 12 convocatoria non supere a nota minima establecida para a proba de de preguntas obxectivas,

gardaraselles a cualificacion de o resto de actividades para a 22 convocatoria do ano en curso.

0 alumnado que non poida asistir 4s clases presenciais, por motivos laborais debidamente xustificados, cualificaréselles do

seguinte modo:- Probas de resposta curta: 70%- Seminarios: entrega de seminarios resoltos: 30%

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

Datas de exames:Fin de Carreira: 18 septiembre-2020 16 h12 Edicién: 28 Mayo 2021 10 h22 Edicién: 13- Xullo-2021
10h

En caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de

anuncios e na web de o Centro.Convocatoria fin de carreira: o alumnado que opte por examinarse en fin de

carreira serd evaluado unicamente c6 exame (que valera o 100% de a nota). En caso de non asistir a devandito

exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do mesmo xeito que o resto de alumnado.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

AENOR, UNE-EN I1SO 9001:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos, 2015

AENOR, UNE-EN I1SO 9004:2009 Gestion para el éxito sostenido de una organizacién. Enfoque de gestion de la
calidad, 2009

AENOR, UNE-EN ISO 9000:2015 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario, 2015

ESCRICHE 1., 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

Jabaloyes ], Introduccion a la gestion de la calidad., Universidad Politécnica de Valencia, 2010

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

Gdémez-Martinez JA, Guia para la aplicacion de la UNE-EN-ISO 9001:2015, AENOR, 2015

Phillips AW, Cémo gestionar una auditoria interna conforme a 1SO 9001:2015, AENOR, 2017

Bibliografia Complementaria
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Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Prevencién de riscos laborais/001G041V01905

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Politicas alimentarias/001G041V01605

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

*Metodoloxias docentes que se mantefien:

As metodoloxias docentes serdn as mesmas nos tres escenarios, dado que foron desefiadas para facilitar unha transferencia
fluida desde un escenario 100% presencial a outro 100% en remoto. En calquera caso, a Unica diferenza atinxe ou espazo
non que se desenvolvera a actividade. No posible escenario de ensinanza mixta ou semipresencial, as metodoloxias
levarianse a cabo de modo semipresencial e virtual. Por outra banda, no escenario de ensinanza a distancia, as
metodoloxias previstas adaptarianse a una modalidade de execucién virtual.

*Metodoloxias docentes que se modifican:

Non se modifica a dindmica propia de ningunha metodoloxia docente, excepto, como se di no apartado anterior, a sta
modalidade de execucién, presencial e virtual (no caso dun escenario mixto); e exclusivamente virtual (no caso dun
escenario a distancia).

Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias):

No potencial escenario de docencia semipresencial, as sesidns de titorizacién poderan realizarse presencialmente e/ou no
despacho virtual, baixo a modalidade de concertacion previa e no horario que se estableza. No caso dun escenario docente
na modalidade a distancia, a titorizacién realizarase unicamente polos medios telematicos mencionados.

*Modificaciéns dos contidos a impartir:

Non hai modificaciéns nos contidos a impartir.

*Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe:

A bibliografia adicional sera proporcionada ao longo do desenvolvemento da materia.

Outras modificaciéns:

0 Ferramentas para a docencia virtual. No escenario de docencia semipresencial, ademais da docencia presencial nas aulas,
a actividade docente virtual impartirase mediante Campus Integra e preverase asemade o uso da plataforma de
teledocencia Faitic como reforzo, e sen prexuizo doutras medidas que se poidan adoptar para garantir a accesibilidade do
alumnado aos contidos docentes.

0 No escenario de docencia a distancia, a actividade docente realizarase exclusivamente de modo virtual.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===

Non hai cambios nin nos instrumentos nin nos criterios de avaliacién establecidos na guia docente ordinaria.

*Probas pendentes que se mantefien:

Todas as probas propostas na guia docente para as vindeiras convocatorias, mantéfiense en calquera das tres modalidades
de ensinanza previstas: presencial, mixta e a distancia, para o curso 2020-21. Os criterios de avaliacion, asi como a sUa
ponderacién sobre a nota final, se mantefien, tanto para o alumnado asistente, coma para o non asistente. Os
procedementos ou tipoloxia de probas de avaliacién, tampouco se modifican no seu contido, pero si no seu modo de
execucién, no caso dos dous potenciais escenarios docentes extraordinarios previstos. Asi, no caso de estar nunha situacién
de ensinanza mixta ou semipresencial, as probas de avaliacién poderan ser organizadas de modo presencial, dependendo
das instalacidons e medios dispofiibles. Se non fose posible facelas presencialmente, combinariase a modalidade presencial
coa virtual ou realizarianse exclusivamente de forma virtual.

Se a situacién é de ensinanza a distancia, todas as probas de avaliacién realizaranse de modo virtual.

*Probas que se modifican

Para o curso 2020-2021, non hai modificaciéns nas probas de avaliacion, agas no referido 4 modalidade de avaliacion:
presencial ou virtual, dependendo do escenario sanitario no que se leve a cabo a docencia.

*Novas probas:

Non se prevén novas probas de avaliacién.

*Informacion adicional
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Non hai.
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