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- Datos descriptivos de la Asignatura

Nombre:

Caracter:

Caddigo:

Curso:

Duracion (Semestral/Anual):
N° Créditos ECTS:

Prerrequisitos:

Departamento (Area Departamental):

Lengua en la que se imparte:

Materia:

CALIDAD Y TRAZABILIDAD
ALIMENTARIA

OBLIGATORIO

31202MG

10

SEMESTRAL

5

NINGUNO

FACULTAD DE CIENCIAS Y ARTES
CASTELLANO

INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
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Profesor de la Asignatura:
e Profesor: Maria del Pino Pérez
o Curriculo: Doctor ingeniero agronomo y licenciada en ciencia y
tecnologia de alimentos. Amplia experiencia en ingenieria industrial
en el sector del de alimentacion en entornos multinacionales.
Experiencia docente y investigadora en procesos y formulacion de
nuevos alimentos

o Email: mpino.perez@ucavila.es

- Objetivos y competencias

2.1. CONOCIMIENTOS Y CONTENIDOS

» CNB8.- Conocer las principales normas de calidad y los sistemas de trazabilidad
alimentaria

2.2. HABILIDADES O DESTREZAS

» HA4.- Habilidad para discernir rapidamente como consumidor las caracteristicas

de los productos en venta en el mercado de origen vegetal y animal

» H8.- Ser capaz de identificar nuevas tecnologias que pueden ser aplicadas en
empresas comerciales del sector agroalimentario
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2.1. COMPETENCIAS

» CLl.- Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y
procesos productivos desarrollados en el sector agrario y la industria
agroalimentaria, en un marco que garantice la competitividad de las empresas
sin olvidar la proteccion y conservacion del medio ambiente y la mejora y

desarrollo sostenible del medio rural

» C4.- Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucion de
problemas planteados en situaciones nuevas, analizando la informacion
proveniente del entorno y sintetizandola de forma eficiente para facilitar el
proceso de toma de decisiones en empresas y organizaciones profesionales del

sector agroalimentario

» CT5. Promover la formacion integral mediante la adquisicién de conocimientos

cientificos, humanisticos y artisticos

» CT7. Desarrollar la responsabilidad y el compromiso ético con el trabajo

buscando la excelencia y el bien comun

» CT9. Desarrollar habilidades de comunicaciébn y empatia en las relaciones

interpersonales y en el trabajo en equipo

2.4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos o contenidos

» Conocer las diferentes figuras de calidad diferenciada y los sistemas de calidad

voluntaria, enfocados en industrias alimentarias.

» Conocer sistemas de calidad medioambiental, de organizacion etc, empleados

en la industria en general

» Conocer las normas de calidad obligatoria del sector agroalimentario, asi como

la implantacion de normas de calidad exigidas por la gran distribucion
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» Saber como se realiza el autocontrol y el andlisis de puntos criticos, los
prerrequisitos, asi como la trazabilidad a nivel practico en la industria

agroalimentaria

Habilidades o destrezas

» Ser capaz de aplicar las diferentes figuras de calidad a los procesos productivos

y productos segun mercado (IFS, BRC, ISO....)

» Habilidad para resolver problemas de trazabilidad, de identificacion de puntos

criticos, etc...Gestion de la calidad y la seguridad alimentaria.

- Contenidos de la asignatura

3.1. PROGRAMA

1. TEMA 1. MARCO LEGISLATIVO DE LA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
historia

generalidades

Codex Alimentario y CAE

Libro Blanco y Libro Verde

Normas Marco de la CE

ACOSAN Yy COIA

Normativa sobre higiene, calidad y seguridad alimentaria

Normativa Etiquetado

TEMA 2 APPCC
Definiciones
Prerequisitos

Gua para la aplicaciéon de un APPCC
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Fases del APPCC
Certificacién

TEMA 3 TRAZABILIDAD
Normativa

Definicion

Procedimiento

Control de la cadena

La generacion de lotes

Ejemplos practicos

TEMA 4 GESTION DE CALIDAD: FAMILIA ISO

Calidad : definiciones
Sistema ISO
Procedimiento
Documentacion
Certificacion

ISO 22.000

TEMA 5 CALIDAD DIFERENCIADA
Marcas de garantia

Denominaciéon de Origen Protegida
Indicacion Geografica Protegida
Certificacién de Producto Ecolégico
BCR, Global Gap IFS

TEMA 6. CALIDAD MEDIOAMBIENTAL y OTRAS FIGURAS DE GESTION

ISO 14.000

Definicién

Procedimiento

Certificacion

Mejores Técnicas Disponibles
Sostenibilidad

Riesgos laborales
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3.2. BIBLIOGRAFIA

> http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/

» Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la industria
agroalimentaria MAGRAMA 2011

» Comision Europea 2005. Documento de orientacidon sobre la aplicacion de
procedimientos basados en los principios de APPCC y sobre como facilitar la

aplicacion de los principios APPCC en determinadas industrias

» The Pennsylvania State University Department of Food Science (2013): Puntos
basicos sobre defensa de los alimentos The basics of food defense.

> http://www.iso.org/iso/iso 9000

> http://www.aenor.es/aenor/certificacion/sequridad/seguridad ifs.asp#.VDKzfT B

Bic

- Indicaciones metodolégicas

La asignatura se desarrollara a través de los siguientes métodos y técnicas generales, que
se aplicaran diferencialmente segun las caracteristicas propias de la asignatura:

Relacion de actividades:

e e Exposicion virtual (sincrona): el profesor desarrollar4 los contenidos
propios de la asignatura en streaming con la conexion a tiempo real de los
alumnos. Las exposiciones del profesor realizadas en clase quedaran

grabadas y seran accesibles a posteriori en la plataforma virtual.

e Ejercicios y problemas practicos: consistiran en la resolucién por parte del
alumno, individualmente, de problemas u otros ejercicios propios de la
disciplina correspondiente y que les permita adquirir las consecuentes

competencias.


http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/
http://www.iso.org/iso/iso_9000
http://www.aenor.es/aenor/certificacion/seguridad/seguridad_ifs.asp#.VDKzfT_BBjc
http://www.aenor.es/aenor/certificacion/seguridad/seguridad_ifs.asp#.VDKzfT_BBjc
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Ejercicios y problemas: consistirdn en la resolucion, por parte del alumno,

de problemas u otros ejercicios propios de la disciplina correspondiente.

Estudio de casos: consistirAn en el estudio por parte de los alumnos,
individualmente o en grupo, de un caso real y concreto relacionado con la
disciplina correspondiente, que le sera propuesto por el profesor, a través de
la plataforma virtual. El alumno deberd entregar un breve resumen y/o

responder a un cuestionario propuesto por el profesor.

Practicas de laboratorio: consistiran en la exposicion por parte del profesor
de una labor practica de laboratorio que los alumnos deberan realizar a
continuacion, individualmente o en grupo, y que les permita adquirir
competencias en el andlisis instrumental. Los alumnos, realizaran la entrega
de una memoria de préacticas. Las practicas son completamente voluntarias

pero recomendables para la adquisiciébn de competencias.

Reflexion grupal: al finalizar cada una de las exposiciones teméaticas por
parte del profesor, se podra llevar a cabo un andlisis y reflexién sobre lo
expuesto que permita al alumno individualizar contenidos y aplicarlos a su

desarrollo personal.

Tutorias personalizadas: El profesor pondra a disposicién del alumno un
tiempo para que éste pueda plantear cuantas dudas le surjan en el estudio de

la materia.

Proyeccién de videos relacionados con el contenido propio de la materia.

Estudio auténomo del alumno: tiempo de trabajo personal del alumno en el

gue estudia la asignatura.

Actividades de evaluacién

Evaluacion
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La evaluacion es un componente fundamental de la formacién del alumno. Esta
compuesta por un examen final escrito y la evaluacion continua, que consta de ejercicios y

actividades evaluables

La evaluacion de esta asignatura se realiza mediante la media del examen (valorado
en un 60%) y la realizacibn de un trabajo obligatorio individual (con valor del 30%).

También se realizaran préacticas voluntarias con un valor del 10% .

> Examen (60 % de la nota final)

La superacion de dicho examen constituye un requisito indispensable
para la superacion de la asignatura. El alumno debera tener en el examen al
menos un 5 para poder realizar la ponderacién de notas. El alumno con nota inferior
se considerara suspenso. El alumno dispondrda de dos convocatorias de examen

por curso académico.

No se guardaréa la nota del examen, si éste estuviera aprobado, para una

convocatoria posterior.

> Trabajo obligatorio (30% de la nota final)

La superacion del trabajo constituye un requisito indispensable para la
superacion de la asignatura. El alumno debera tener en el trabajo al menos un 5
para poder realizar la ponderacion de notas. El alumno con nota inferior se
considerard suspenso. En el caso de tener el trabajo obligatorio superado y no
aprobar el examen, se guardara su nota hasta la segunda convocatoria de examen

perteneciente al curso académico actual.

No se admitiran trabajos fuera de la fecha limite de entrega, que ser&
comunicada al alumno con suficiente antelaciébn. Con la no presentacion del
trabajo obligatorio o el suspenso del mismo se considerara suspensa la

asignatura, independientemente de la nota obtenida en el examen.

Si se encuentra un porcentaje alto de plagio (es decir se descubre que el

trabajo esta copiado) la asignatura quedara suspensa y el trabajo obligatorio
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recibira un 0. NO se guardard la nota del examen para la siguiente

convocatoria.

El plagio también incluye el autoplagio (trabajo igual a otro entregado

por el alumno en otra asignatura)
No se corregira el trabajo si se ha entregado fuera de plazo

Es obligatorio aprobar tanto el trabajo como el examen (hota superior a 5 en

ambos apartados) para aprobar la asignatura

> Practicas de laboratorio (10% de la nota final)

El alumno podra realizar de forma voluntaria una sesion de practicas de
laboratorio, que le ayudard a adquirir una visién aplicada de esta asignatura. La
realizacion de estas practicas supondra un 10% de la nota final, sin embargo, son

de caracter voluntario y por tanto el alumno podra optar por no hacerlos.

ACTIVIDADES EVALUABLES PROPORCION

Trabajo obligatorio 30%
Practicas de laboratorio 10%
Examen final escrito 60%

ToTAL 100%

Criterios de calificacion del examen

El examen final consistird en un cuestionario con preguntas tipo test. Cada pregunta
presentard 4 respuestas posibles de las cuales s6lo una sera la acertada. Todas las
preguntas del examen tendran la misma puntuacién. Las preguntas dejadas en blanco no
restaran puntos, pero cada pregunta mal contestada conllevara una penalizacion puntos.
Ademas, el examen podra tener alguna pregunta practica o problema.

El examen final tendra una puntuacién maxima de 10 puntos. La duracion del examen sera
de 2 horas. Este examen debe superarse para poder realizar la ponderacion de notas
establecida anteriormente.
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Criterios de calificacion del trabajo

El trabajo se enfocara en los procesos de la industria alimentaria, donde se aplicara una
norma de calidad. Los criterios para la evaluacion del trabajo se presentan en la siguiente
tabla, donde se resumen los aspectos a valorar y el porcentaje que representa cada uno de
los mismos:

CRITERIOS DE EVALUACION PROPORCION

Estructuracion del trabajo y claridad en la descripcion

del sector y del producto 5%
Descripcién de proceso productivo 15%
Descripcién de la norma a aplicar 10%
Aplicacion de prerequisitos 20%
Cuadros dg apl_icac_ig’)n de la norma en cada fase del 30%
proceso Y justificacion
Corr)entqrios sobre el proceso y su adecuacion, 10%
segun criterio del alumno

ToTAL 100%

Criterios de calificacion de practicas

Al finalizar las practicas serd obligatorio la entrega de un informe de las practicas

realizadas

Los criterios para la evaluacion son los siguientes:

DESTREZAS Y ACTITUDES PROPORCION
Planteamiento 40%
Resolucién 40%
Capacidad para integrar aportaciones, correcciones, etc. 20%
ToTAL 100%
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Apoyo tutorial

Para el apoyo tutorial, el alumno tendrd a su disposicion un equipo docente
encargado de acompariar al alumno durante toda su andadura en el proceso formativo,
prestando una atencidon personalizada al alumno. Sus funciones estan claramente
diferenciadas complementandose al mismo tiempo. Las dos personas principales de este

acompafiamiento tutorial son:

e Orientador Académico Personal: encargado de planificar al alumno el estudio
de la asignatura en funcién del tiempo disponible, incluso realiza nuevas
planificaciones ajustandose a nuevos periodos marcados por el alumno segun
sus circunstancias personales y familiares. Otra de sus funciones es la de
realizar un seguimiento del estudio del alumno, asi como de dar al alumno

informacion de caracter general necesaria en su proceso formativo.

e Profesor docente: encargado de resolver todas las dudas especificas de la
asignatura y de informar al alumno de todas las pautas que debe seguir para

realizar el estudio de la asignatura.

e El alumno dispondra de un horario de tutorias para contactar con estas figuras
durante toda su formacion académica. La informacion sobre el horario la

encontrara el alumno en la plataforma virtual.

Horario de tutorias de la asignatura: Lunes de 16 a 18h

Herramientas para la atencidn tutorial: Plataforma Blackboard, atencién telefénica,

920251020 extension 116, correo electrénico mpino.perez@ucavila.es
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Calendario de temas

Horario de la asignatura: El alumno debera consultar los horarios de clases de la

asignatura en el apartado correspondiente dentro de la pagina web de la UCAV:

www.ucavila.es. Igualmente, se informaré de ellos en la Plataforma Blackboard.

Las sesiones de clase tedrica y practicas de laboratorio se ajustaran al calendario
del Master en Ingenieria Agrondémica del curso 2023/2024. El peso de las distintas

unidades dentro del temario de la asignatura se muestra en la siguiente tabla:

, PESO DE LA
UNIDADES DIDACTICAS
UNIDAD
Unidad | 10
Unidad Il 20
Unidad 11l 20
Unidad IV 15
Unidad V 20
Unidad VI 15
TOTAL 100

Nota: La planificacién anterior es orientativa y puede ser objeto de modificaciones

en funciéon del desarrollo del curso.



