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Web

Descricién Se fomentard la participacion activa de los alumnos en el proceso de aprendizaje, en el que deberdn situarse
xeral no sélo como meros observadores de la exposicidn verbal del profesor sino como auténticos colaboradores

suyos. Ademas del aprendizaje y las tutorias y seminarios presenciales, el alumno se encuentra asesorado en
todo momento dado que cuenta con el acceso al profesor a través de los medios telematicos. Los blogues de
teoria y las propuestas para elaborar trabajos de investigacion se vuelcan (a través de Internet) en la
plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es). Se fomentard las técnicas
de trabajo en grupo, solicitando al alumno que resuelva ejercicios y ejemplos practicos, analice situaciones y
estudie casos concretos, con la supervision del profesor.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

(*)(*)1 saber Al
A2

Contidos

Tema

Sistemas de control de calidad. Antecedentes historicos. Glosario de
términos. Fuentes de modelos

Bloque I Introduccion.

Bloque Il Disefio de sistemas APPCC:

Metodologia, Fases APPCC, Plan APPCC, Constitucién de un equipo APPCC,
Marco legal.

Blogue Il Técnicas de trazabilidad.

Investigacion en rastreo y garantia de origen. Muestreo estadistico.

Blogque IV Aplicacion de los procesos

disefio de procesos y flujos deproducto em planta.

Bloque V Investigacién en procesos

métodos rapidos online y offline de deteccién de patdégenos y
contaminantes
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Seminarios 10 10 20
Traballos tutelados 15 30 45
Sesion maxistral 5 5 10

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Seminarios El temario practico se desarrollaréd en los seminarios en donde los alumnos realizarédn un trabajo de
disefio de un APCC un producto alimenticio bajo la tutela del profesor. El alumno debera de realizar
un informe explicando y justificando los resultados obtenidos.

Traballos tutelados Cada alumno debera realizar una investigacion de como disefar un sistema APPCC para un
producto alimenticio, redactando un informe explicando y justificando los resultados obtenidos
Sesion maxistral Los contenidos se impartiran recurriendo al modelo de la leccién magistral, con la ayuda de

presentaciones, trasparenc ias, power point, que estaran a disposicién de los alumnos en la
plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo(http://faitic.uvigo.es).

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion
Traballos tutelados Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la asignatura

Sesién maxistral ~ Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la asignatura

Seminarios Atender las cuestiones y los problemas que los alumnos puedan suscitar en relacion a la asignatura
Avaliacion
Descricién Cualificacién
Seminarios se valorara en funcién de la participacién del alumno en todas las actividades de la materia. 30
Traballos tuteladosCada alumno deberd realizar una investigacion de como disefiar un sistema APPCC para un 60
producto alimenticio, redactando un informe explicando y justificando los resultados
obtenidos
Sesion maxistral se valorara la aistencia y participacion en las clases 10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

1. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP acribia 2002

2. Auditoria del sistema APPCC: como verificar los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria HACCP Diaz de santos
2008

Recomendaciéns
Materias que continuan o temario
Control de Calidade na Industria Alimentaria/O01M032VvV01212

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Contaminacidn Bidtica de Alimentos/O01M032V01124

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M032V01221
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