Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

Guia docente de la asignatura

Asignatura CALIDAD EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

Materia MT17: CALIDAD EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

Médulo ME: TECNOLOGIA ESPECIFICA (INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS)

Titulacién Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Plan Caédigo

Periodo de imparticion Segundo cuatrimestre Tipo/Caracter (0]:]

Nivel/Ciclo Grado Curso 2

Créditos ECTS 6

Lengua en que se imparte Espaiiol

Profesor/es responsable/s MERCEDES SANCHEZ BASCONES

Datos de contacto (E-mail, msanchez@agro.uva.es
teléfono...) TIfno: 979 108363

Horario de tutorias

Departamento Ciencias Agroforestales

1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

La asignatura estd situada en el modulo de TECNOLOGIA ESPECIFICA y en la materia “Calidad en las
Industrias Agrarias y Alimentarias”, constituido por esta Unica asignatura que se imparte en segundo curso de

la titulacion de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

1.2 Relacién con otras materias

Dada la especificad de la asignatura, por una parte contempla aspectos muy particulares no impartidos en
otras materias y por otra, posee un caracter transversal y, por tantos e poya en otras muchas materias de la

titulacion, especialmente en Bioquimica, Microbiologia y Tecnologias de la Produccién.,

1.3 Prerrequisitos

Ninguno
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2. Competencias

2.1 Generales

G3: Ser capaz de analizar y sintetizar + G15: Demostrar un razonamiento critico

1. Pensary aprender de forma critica (3.1)
a) Aplicar hechos, formulas, conceptos, teorias, etc. a situaciones practicas (3.1.2.a)

b) Discutir el significado, validez y limitaciones de hechos, formulas, conceptos, teorias, etc.

2. Interpretar datos y resultados (3.2)

a) Discutir en qué grado las condiciones de un experimento o simulacién se corresponderan con las de una
situacion real (3.2.2.a).

b) Estimar la exactitud y precision de datos y resultados (3.2.2.b)

c) Comparar los resultados de soluciones alternativas (3.2.2.2.c).

3. Evaluar modelos y soluciones (3.3)
a) Elegir procedimientos de evaluacion apropiados al modelo o solucién (3.3.2.a).

b) Analizar la variaciéon en los resultados de un modelo o solucién al incorporar nuevos elementos y/o
modificar parametros o condiciones (3.3.2.b).

4. Valorar consecuencias e impactos (3.4)
a) Discutir los impactos y consecuencias de soluciones de ingenieria convencionales (3.4.2.a).

b) Predecir los impactos y consecuencias de una propuesta (3.4..2..b).

G5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas
no expertas

1. Redactar correctamente en lenguaje cientifico-técnico (5.1).
a) Explicar el uso de convenciones habituales en distintas disciplinas (5.1.2.a).

b) Corregir un texto cientifico o técnico con deficiencias de redaccion (5.1.2.b).

2. Presentar oralmente informaciones e ideas de manera efectiva y cuidando la expresion oral y el lenguaje
no verbal (5.6)

a) Seleccionar lo esencial de la informacion que se quiere presentar y ser capaz de ajustarse a un tiempo
limitado (5.6.2.a).

b) Responder a las preguntas que se le plantean reelaborando y/o ampliando la informacién ya presentada,
relacionandola con otros aspectos y poniendo ejemplo (5.6.2.b).

G12: Trabajar en equipo + G20: Ser capaz de liderar
1. Establecer reglas y evaluar el funcionamiento

a) Aplicar instrumentos de recogida de datos sobre el funcionamiento y procedimientos sistematicos de
evaluacion.

2. Colaborar y participar activamente
a) Llevar adelante las tareas y responsabilidades individuales que le correspondan.

b) Apoyar las tareas y roles asignados a otros/as compafieros/as.
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2.2 Especificas

E17: Conocer y ser capaz de implementar los distintos sistemas de gestién que garantizan la calidad y
seguridad alimentarias, adecuando las herramientas y las técnicas analiticas de control a las peculiaridades de
cada uno de los procesos productivos alimentarios.

3. Objetivos

1. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios basicos de ingenieria y tecnologia de los alimentos,
aplicados a la gestion de la calidad y seguridad alimentarias..

2. Capacidad para conocer, comprender y utilizar, en la gestion de la calidad y seguridad alimentarias, los
principios basicos de: Ingenieria y operaciones basicas de los alimentos. Tecnologia de los alimentos. Procesos en
las industrias agroalimentarias. Modelizacién y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria.
Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

4. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedricas 30 Estudio y trabajo auténomo individual 65
Clases practicas 12 Estudio y trabajo auténomo grupal 25
Laboratorios 8
Seminarios 10
Otras actividades

Total presencial 60 Total no presencial 90

Bloque 1: Nueva concepcidn del control de calidad. Tipos de calidad y técnicas analiticas de control.
Bloque 2: Gestion de la Seguridad Alimentaria. Trazabilidad

Bloque 3: Sistemas de Gestion de Calidad.

Bloque 4: Sistemas de Gestion Medioambiental.

Bloque 5: Sistemas Integrados de Gestion.

Bloque 6: Acreditacion de laboratorios.
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5. Métodos docentes

Leccién magistral
Estudio de casos

Aprendizaje cooperativo

6. Evaluacion

Asistencia a las sesiones presenciales
Entrega de trabajos cortos de clase
Presentacion oral individual

Trabajo en grupo

Prueba de evaluacion final
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