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Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnol6xicos

A5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacién, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

A8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacion alimentaria

Al12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar 0s procesos e 0s produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

A19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

A20 Capacidade para implementar sistemas de calidade

A21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacién e distribucién de produtos

A22 Capacidade para realizar educacion alimentaria

A23 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de anélise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

B4 Cofiecementos bésicos de informatica

B5 Capacidade de xestién da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con caracter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B9 Habilidades nas relacidns interpersoais

B11l Habilidades de razoamento critico

B12 Desenvolver un compromiso ético

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situaciéns

B20 Motivacion pola calidade
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Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

(*)Cofiecer os principios e as fontes xerais do dereito, asi como a *articulacién do *ordenamiento A8
xuridico espafiol. A23

(*)Dominar os fitos histéricos mais importantes do dereito e a *normalizacién *alimentaria (*Codex A8
*Alimentarius e do Codigo *Alimentario Espafiol, aprobacién da constitucién espafiola, organizaciénA23
*territorial en autonomias, adhesién & UE)

(*)Entender como se distriblien as competencias e a organizacién *administrativa no campo A8 B4
*alimentario A23 B7
(*)Comprender os procedementos de *normalizacién, *certificacién e *acreditacién. Saber buscar A19 B20

organismos actuais de *normalizacién, *certificacién e *acreditacién asi como normas de calidade A23
de *implantacién voluntaria.

(*)Comprender que requisitos legais debe cumprir un alimento para poder comercializarse co Al9 B5
distintivo de calidade: agricultura ecol6xica/ agricultura integrada/ *DOP/*IGP/*ETG/marcas A23 B20
outorgadas por comunidades auténomas. Saber elaborar un *pliego de condiciéns para a solicitude

dun distintivo de calidade.

(*)Ser capaz de identificar que aspectos crave relacionados co sector primario garanten a calidade Al7 B2
e seguridade *alimentaria. Al8 B6
A20 B7
A23 B20
(*)*Enumerar as diferentes etapas que debe seguir unha industria *alimentaria para obter a A5 Bl
autorizacidn sanitaria de apertura e a *inscripcién no *R.*G.*S.E.A.A. A23 B5
(*)Ser capaz de identificar que aspectos crave relacionados coa *higiene na industria *alimentaria A5 B6
garanten a seguridade dos alimentos. Definir as diferentes etapas implicadas na *implantacién dunA7 B7
sistema *APPCC. Al7 B8
A20 B1l
A23
(*)Saber aplicar as normas de calidade verticais que regulan os diferentes grupos de alimentos & A18 B2
resoluciéon de casos practicos. Al9 B5
A23 B6
(*)Ser capaz de manexar as listas positivas de *aditivos *alimentarios e identificar vos requisitos A2 B7
que deben cumprir estes *aditivos *alimentarios para poder ser incluidos nas listas. Al2 Bll
Al4
A23
(*)*Enumerar as diferentes etapas que debe seguir unha industria *alimentaria para a autorizaciéon A15 B5
e rexistro dun novo alimento ou ingrediente *alimentario, prestando especial atencién aos A21 B7
alimentos *transgénicos e *funcionales. A23 Bll
B12
(*)*Familiarizarse co *etiquetado dos alimentos, sabendo interpretar tanto a informacién bésica Al9 B11
como a relacionada cos aspectos *nutricionales (declaraciéns *nutricionales e declaraciéns sobre A21 B12
propiedades saudables). A22 B20
A23
(*)Comprender as distintas interacciéns *envase-alimento que se producen e ser capaz de Al7 B5
manexar as listas positivas de materiais para contacto *alimentario. Al8 B6
A21 B7
A23
(*)Cofiecer os dereitos dos *consumidores e saber utilizar as vias de *reclamacién 4s que pode A23 B3
acollerse, en caso de situacions de indefension (follas de *reclamaciones e sistema *arbitral). B5
B14
(*)Elaborar un traballo tutelado relacionado con actividades da industria *alimentaria Bl
B2
B3
B5
B8
B9
B1l
B13
Contidos
Tema
(*)1.- Introducion e evolucion da *Normalizacidn e (*)Definicion de lexislacion e *normalizacidn *alimentaria. O *Codex
Lexislacién *Alimentaria *Alimentarius. O Cddigo *Alimentario Espafiol. Aprobacién da Constitucién
Espafola. Adhesion & UE.
(*)2.- Normas de caracter *obligatorio (*)As Normas Xuridicas. Divisién de poderes. O *ordenamiento xuridico

espafiol: *normativa autonémica, estatal e comunitaria.
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(*)3.- Normas de caracter voluntario

*)*Normalizacion e *certificacion *alimentaria. Distintivos de calidade

(*)4.- Novas normas xuridicas no sector primario

(

(*DOP/*IGP/*ETG/Producion ecoléxica e Producién Integrada)

(*)*Ficha do marco legal. *Piensos animais. Benestar animal. Sanidade
animal e *vegetal. Perigos quimicos. *Trazabilidad no sector primario

(*¥)5.- Autorizacion e rexistro de industrias
*alimentarias e alimentos

(*)*Ficha do marco legal. O rexistro xeneral sanitario de alimentos
(*RGSEAA). Empresas *alimentarias suxeitas a *inscripcion en *registros
especificos.

(*)6.- Xestién da seguridade *alimentaria

(*)*Ficha do marco legal. Introducién aos perigos fisicos, quimicos e
*microbioldgicos. Principios do sistema de Andlise de Perigos e Puntos de
Control Critico (*APPCC). *Manipuladores de alimentos. *Trazabilidad na
industria *alimentaria.

(*)7.- As normas de calidade verticais

(*)*Ficha do marco legal. Partes en que se integra unha norma de
calidade. As normas de calidade que regulan a alimentos e bebidas.

(*)8.- *Aditivos *alimentarios

(*)*Ficha do marco legal. Listas positivas de *aditivos. Procedemento para
a inclusion de *aditivos en listas positivas.

(*)9.- Novos alimentos

(*)*Ficha do marco legal. Autorizacién e rexistro de novos alimentos. Os
alimentos modificados *genéticamente. Os alimentos *funcionales.

(*)10.- *Etiquetado e publicidade de alimentos

(*)*Ficha do marco legal. *Etiquetado xeral *obligatorio e *facultativo.
*Etiquetado *nutricional. Declaracidns *nutricionales e sobre propiedades
saudables.

(*)11.- Materiais para contacto *alimentario

(*)*Ficha do marco legal. Interaccions *envase-alimento. Listas positivas
de materiais para contacto *alimentario. Limites de *migracién especifica.
Limites de *migracion global.

(*)12.- Dereitos do *consumidor ou usuario

(*)*Ficha do marco legal. Dereitos do *consumidor. Como exercer 0s
dereitos do *consumidor: folla de *reclamaciones e sistema *arbitral.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 42 70
Seminarios 15 6 21
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 15 15
auténoma

Traballos tutelados 2 38 40
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 4 4

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesién maxistral

Sesidns maxistrais de 50 minutos, con apoio de presentacidns en Power-point e pizarra, nas que se

desenvolveran os aspectos mais complexos e importantes dos 12 temas expostos nos contidos

desta materia.

Antes de iniciar cada tema (adiantado por anticipado a través da plataforma Tem@), o alumno tera
que revisalo e interiorizar os aspectos basicos para poder resolver e superar en clase un
cuestionario tipo test. Asi mesmo, este cuestionario permitira identificar que aspectos deben
matizarse con mais profundidade en devanditas sesions.

Seminarios

Os seminarios terdn unha tripla finalidade:

(a) resolucién de casos practicos relacionados cos distintos temas da materia que permitiran
profundar e aplicar os contidos expostos nas sesiéns maxistrais asi como fomentar o debate no

aula.

(b) correccidn e interpretacion dos problemas e exercicios realizados polo alumno de forma

auténoma.

(c) resolucién de posibles dubidas sobre calquera aspecto da materia.

Resolucién de
problemas efou
exercicios de forma
auténoma

Resolucién individual por parte dos alumnos de boletins con cuestiéns practicas da materia. Estes
boletins seran recolleitos, corrixidos e avaliados.

Traballos tutelados

Elaboracién en grupo (de tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante tutorias por parte

do profesorado. A realizaciién deste traballo, relacionado con aspectos da industria alimentaria,
leva a procura de informacién que debera ser analizada e xestionada correctamente para
finalmente presentala de forma oral ao resto de compafieiros.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
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Seminarios A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as stas capacidades. A atencién
personalizada do alumno completarase con tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentara co
alumno as dibidas que puidesen expérselle nas sesidns maxistrais ou durante a resolucién dos
boletins; tamén aproveitard para comprobar se todos os membros do equipo participan activamente
na elaboracién do traballo tutelado.

Traballos tutelados A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma
individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as slas capacidades. A atencién
personalizada do alumno completarase con tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentard co
alumno as dubidas que puidesen expdrselle nas sesiéns maxistrais ou durante a resolucién dos
boletins; tamén aproveitara para comprobar se todos os membros do equipo participan activamente
na elaboracion do traballo tutelado.

Resolucién de A avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma

problemas e/ou individualizada, adaptando as actividades do curso ou propondo actividades complementarias para
exercicios de forma apoiar o desenvolvemento dos puntos débiles e aproveitar as suas capacidades. A atencién
auténoma personalizada do alumno completarase con tutorias. Nestas tutorias o profersorado comentara co

alumno as dibidas que puidesen expdrselle nas sesiéns maxistrais ou durante a resolucién dos
boletins; tamén aproveitard para comprobar se todos 0s membros do equipo participan activamente
na elaboracion do traballo tutelado.

Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesién maxistral A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase ao longo de todo o bimestre 10
mediante
cuestionarios tipo test que o alumno debera resolver e superar ao comezo de
cada tema. Estes cuestionarios representaran un 10 % da nota final da materia.
Seminarios A asistencia e participacion en seminarios supora ata un 10% da nota final, que 15
incluird a asistencia, actitude, participacion e resultados obtidos nos seminarios.
Resolucién de problemas e/ou A resolucion dos boletins de cuestions supora ata un 15 % da nota final que 10
exercicios de forma auténoma incluird a entrega puntual dos boletins e a correccién dos seus resultados.
Traballos tutelados A elaboracién do traballo tutelado supora ata un 25% da nota final que incluird a 25

participacién activa de cada membro do equipo, o contido do traballo e a sla
presentacion asi como a sla exposicién e defensa oral.
Probas de resposta longa, de Realizacién dun exame final que representard un 40 % da nota final da materia. 40
desenvolvemento

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Ampliacién de bromatoloxia/001G040V01601
Hixiene alimentaria/001G040V01602

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Microbioloxia/001G040v01403

Quimica e bioguimica alimentaria/001G040V01404
Bromatoloxia/001G040vV01501

Nutricién e dietética/001G040vV01503
Toxicoloxia/001G040V01505
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