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Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos

A5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacion, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

A8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

Al2 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Al4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

Al5 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

Al18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

Al19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

A20 Capacidad para implementar sistemas de calidad

A21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

A22 Capacidad para realizar educacién alimentaria

A23 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Bl Capacidad de organizacion y planificacién

B2 Capacidad de andlisis y sintesis

B3 Capacidad de comunicacién oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

B4 Conocimientos basicos de informatica

B5 Capacidad de gestién de la informacién

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisioneséns

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B9 Habilidades en las relaciones interpersonales

B11l Habilidades de razonamiento critico

B12 Desarrollar un compromiso ético

B13 Aprendizaje autbnomo

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

B20 Motivacion por la calidad
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Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

Conocer los principios y las fuentes generales del derecho, asi como la articulaciéon del A8
ordenamiento juridico espafiol. A23

Dominar los hitos histéricos mas importantes del derecho y la normalizacién alimentaria (Codex A8

Alimentarius y del Cédigo Alimentario Espafiol, aprobacion de la constitucién espafiola, A23
organizacion territorial en autonomias, adhesion a la UE)

Comprender cdmo se distribuyen las competencias en el campo alimentariio y ser capaz de A8 B4
identificar a qué drganos competentes de la administrativa pdblica deben dirigirse las solicitudes A23 B7
relacionadas con el ambito alimentario

Comprender los procedimientos de normalizacidn, certificacién y acreditacién. Saber buscar Al9 B20

organismos actuales de normalizacién, certificacién y acreditacidon asi como normas de calidad de A23
implantacién voluntaria.

Interiorizar las diferentes etapas implicadas en la solicitud y autorizacién de un distintivo de Al9 B5
calidad agroalimentaria: agricultura ecoldgica/ agricultura integrada/ DOP/IGP/ETG/marcas A23 B20
otorgadas por comunidades auténomas. Saber elaborar un pliego de condiciones para la solicitud

de un distintivo de calidad.

Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con el sector primario garantizan la Al7 B2
calidad y seguridad alimentaria. Al8 B6
A20 B7
A23 B20
Enumerar las diferentes etapas que debe seguir una industria alimentaria para obtener la A5 Bl
autorizacion sanitaria de apertura y la inscripcion en el R.G.S.E.A.A. A23 B5
Ser capaz de identificar qué aspectos clave relacionados con la higiene en la industria alimentaria A5 B6
garantizan la seguridad de los alimentos. Definir las diferentes etapas implicadas en la A7 B7
implantacién de un sistema APPCC. Al7 B8
A20 B11l
A23
Saber aplicar las normas de calidad verticales que regulan los diferentes grupos de alimentos a la Al8 B2
resoluciéon de casos practicos. Al9 B5
A23 B6
Ser capaz de manejar las listas positivas de aditivos alimentarios e identificar os requisitos que A2 B7
deben cumplir estos aditivos alimentarios para poder ser incluidos en las listas. Al2 Bll
Al4
A23
Enumerar las diferentes etapas que debe seguir una industria alimentaria para la autorizaciony  Al15 B5
registro de un nuevo alimento o ingrediente alimentario, prestando especial atencién a los A21 B7
alimentos transgénicos y funcionales. A23 Bl1l
B12
Familiarizarse con el etiquetado de los alimentos, sabiendo interpretar tanto la informacién basica A19 B11l
como la relacionada con los aspectos nutricionales (declaraciones nutricionales y declaraciones  A21 B12
sobre propiedades saludables). A22 B20
A23
Comprender las distintas interacciones envase-alimento que se producen y ser capaz de manejar Al7 B5
las listas positivas de materiales para contacto alimentario. Al8 B6
A21 B7
A23
Conocer los derechos de los consumidores y saber utilizar las vias de reclamacién a las que puede A23 B3
acogerse, en caso de situaciones de indefensién (hojas de reclamaciones y sistema arbitral). B5
B14
Elaborar un trabajo tutelado relacionado con actividades de la industria alimentaria Bl
B2
B3
B5
B8
B9
B11l
B13
Contenidos
Tema
1.- Introduccién y evolucién de la Normalizacién y Definicién de legislacién y normalizacién alimentaria. El Codex
Legislacién Alimentaria Alimentarius. El Cédigo Alimentario Espafiol. Aprobacién de la Constitucién
Espafiola. Adhesién a la UE.
2.- Normas de caracter obligatorio Las Normas Juridicas. Divisién de poderes. El ordenamiento juridico

espafiol: normativa autondmica, estatal y comunitaria.
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3.- Normas de caracter voluntario Normalizacidn y certificacién alimentaria. Distintivos de calidad
(DOP/IGP/ETG/Produccion ecoldgica y Produccién Integrada)

4.- Nuevas normas juridicas en el sector primario Ficha del marco legal. Piensos animales. Bienestar animal. Sanidad animal
y vegetal. Peligros quimicos. Trazabilidad en el sector primario

5.- Autorizacién y registro de industrias Ficha del marco legal. El registro general sanitario de alimentos (RGSEAA).
alimentarias y alimentos Empresas alimentarias sujetas a inscripcion en registros especificos.
6.- Gestién de la seguridad alimentaria Ficha del marco legal. Introduccién a los peligros fisicos, quimicos y

microbioldgicos. Principios del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC). Manipuladores de alimentos. Trazabilidad en la
industria alimentaria.

7.- Las normas de calidad verticales Ficha del marco legal. Partes en que se integra una norma de calidad. Las
normas de calidad que regulan a alimentos y bebidas.

8.- Aditivos alimentarios Ficha del marco legal. Listas positivas de aditivos. Procedimiento para la
inclusién de aditivos en listas positivas.

9.- Nuevos alimentos Ficha del marco legal. Autorizacién y registro de nuevos alimentos. Los
alimentos modificados genéticamente. Los alimentos funcionales.

10.- Etiquetado y publicidad de alimentos Ficha del marco legal. Etiquetado general obligatorio y facultativo.
Etiquetado nutricional. Declaraciones nutricionales y sobre propiedades
saludables.

11.- Materiales para contacto alimentario Ficha del marco legal. Interacciones envase-alimento. Listas positivas de

materiales para contacto alimentario. Limites de migracion especifica.
Limites de migracion global.

12.- Derechos del consumidor o usuario Ficha del marco legal. Derechos del consumidor. Como ejercer los
derechos del consumidor: hoja de reclamaciones y sistema arbitral.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 42 70
Seminarios 15 6 21
Resolucién de problemas y/o ejercicios de forma 0 20 20
auténoma
Trabajos tutelados 2 33 35
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 4 4

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

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral Sesiones magistrales de 50 minutos, con apoyo de presentaciones en Power-point y pizarra, en las
que se desarrollaran los aspectos mas complejos e importantes de los 12 temas planteados en los
contenidos de esta materia.
Antes de iniciar cada tema (adelantado por anticipado a través de la plataforma Tem@), el alumno
tendrd que revisarlo e interiorizar los aspectos basicos para poder resolver y superar en clase un
cuestionario tipo test. Asimismo, este cuestionario permitira identificar qué aspectos deben
matizarse con mas profundidad en dichas sesiones.

Seminarios Los seminarios tendran una triple finalidad:
(a) resolucién de casos practicos relacionados con los distintos temas de la materia que permitiran
profundizar y aplicar los contenidos expuestos en las sesiones magistrales asi como fomentar el
debate en el aula.
(b) correccidn e interpretacion de los problemas y ejercicios realizados por el alumno de forma
auténoma.
(c) resolucién de posibles dudas sobre cualquier aspecto de la materia.

Resolucién de Resolucién individual por parte de los alumnos de boletines con cuestiones practicas de la materia.

problemas y/o ejercicios Estos boletines seran recogidos, corregidos y evaluados.

de forma auténoma

Trabajos tutelados Elaboracién en grupo (de dos o tres personas) de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias
por parte del profesorado. La realizaciidén de este trabajo, relacionado con aspectos de la industria
alimentaria, conlleva la busqueda de informacién que debera ser analizada y gestionada
correctamente para finalmente presentarla de forma oral al resto de compafieros.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion
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Seminarios La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias para
apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién personalizada
del alumno se completard con tutorias. En estas tutorias el profersorado comentara con el alumno las
dudas que pudiesen plantearsele en las sesiones magistrales o durante la resolucién de los boletines;
también aprovechara para comprobar si todos los miembros del equipo participan activamente en la
elaboracién del trabajo tutelado.

Trabajos tutelados La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias para
apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién personalizada
del alumno se completara con tutorias. En estas tutorias el profersorado comentara con el alumno las
dudas que pudiesen plantedrsele en las sesiones magistrales o durante la resolucién de los boletines;
también aprovechard para comprobar si todos los miembros del equipo participan activamente en la
elaboracién del trabajo tutelado.

Resolucién de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

problemas y/o individualizada, adaptando las actividades del curso o proponiendo actividades complementarias para
ejercicios de forma apoyar el desarrollo de los puntos débiles y aprovechar sus capacidades. La atencién personalizada
auténoma del alumno se completard con tutorias. En estas tutorias el profersorado comentara con el alumno las

dudas que pudiesen plantearsele en las sesiones magistrales o durante la resolucion de los boletines;
también aprovechara para comprobar si todos los miembros del equipo participan activamente en la
elaboracién del trabajo tutelado.

Evaluacion
Descripcién Calificacién
Sesién magistral La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara a lo largo de todo el 10
bimestre mediante cuestionarios tipo test que el alumno debera resolver y superar al
inicio de cada tema. Estos cuestionarios representaran un 10 % de la nota final de la
materia.
Seminarios La asistencia y participacién en seminarios supondra hasta un 10% de la nota final, que 10
incluira la asistencia, actitud, participacion y resultados obtenidos en los seminarios.
Resolucién de 15
problemas y/o La resolucion de los boletines de cuestiones supondra hasta un 15 % de la nota final que

ejercicios de forma incluird la entrega puntual de los boletines y la correccién de sus resultados.

auténoma

Trabajos tutelados 25
La elaboracidn del trabajo tutelado supondra hasta un 25 % de la nota final que incluird la
participacién activa de cada miembro del equipo, el contenido del trabajo y su
presentacion asi como su exposicién y defensa oral.

Pruebas de respuesta Realizacién de un examen final que representard un 40 % de la nota final de la materia. 40

larga, de desarrollo

Otros comentarios sobre la Evaluacion

No hay comentarios

Fuentes de informacion

e Gomero Casado, S. 2003. Manual Basico de Derecho Administrativo, Ed. Tecnos, Espafia

e Deleuza Isasi, P.El cédigo alimentario espafiol y disposiciones complementarias. Madrid. Ed Tecnos. 1997.
¢ Base de datos de Legislacién anual Aranzadi. Ed. Aranzadi, Madrid.

e Diario Oficial de <?xml:namespace prefix =" st1" ns =" "urn:schemas-microsoft-com:office:smarttags"" />

e Catalogo de normas EN (http://www.cenorm.be/)

e Catdlogo de normas CODEX (http://www.codexalimentarius.net)

e Ministerio de Sanidad y Consumo (http://www.msc.es/)

e Conselleria de sanidade (www.sergas.es)
e Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (http://www.aesan.msc.es/)

e Pagina de seguridad alimentaria de la fundacién Eroski (http://www.consumaseguridad.com/)
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e Calidad en el sector agroalimentario (www.higienealimentaria.com/)

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdineamente

Ampliacién de bromatologia/001G040V01601
Higiene alimentaria/001G040V01602

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Microbiologia/001G040V01403

Quimica y bioquimica alimentaria/001G040V01404
Bromatologia/001G040v01501

Nutricién y dietética/001G040vV01503
Toxicologia/001G040V01505
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