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2. REQUISITOS PREVIOS

El plan de estudios no establece ningln requisito previo para cursar esta asignatura. Se recomienda a los alumnos haber cursado las asignaturas de Quimica |
y Il, Bioquimica, Microbiologia y Seguridad alimentaria en la Industria Enolégica.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La gestion de la calidad se puede definir como el conjunto de acciones planificadas y sistematicas necesarias para proporcionar la confianza adecuada de que
un producto o servicio satisfara los requisitos prefijados sobre la calidad. Las actividades relacionadas con el Control de Calidad y la Seguridad alimentaria

han experimentado un importante avance en los dltimos afos. Principalmente, los relacionados con la implantacién de las normas internacionales para la
consecucion de calidad total (Normas ISO) , y el Sistema APPCC Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), todos ellos orientados a la produccién de
alimentos seguros y a satisfacer la demanda cada vez mas exigente del consumidor.

Los contenidos impartidos en esa asignatura del Grado ayudaran a conseguir una visién global del concepto de gestio6n de calidad alimentaria aplicada a la
industria enolégica y a conocer los peligros asociados al producto para implantar los sistemas de aseguramiento de la calidad alimentaria segun la legislacion
vigente.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura
Cadigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CB02 suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su &rea de estudio

CBO3 Oule.lo.s.e.studiant.es tengan la capac?qad de reunir e interpretar datcl>s relevant.es (r?om)lalmenltg dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBO4 Que Iqs gstudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBO5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un

alto grado de autonomia
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega y
CEO08 aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales a lo largo de todo el
proceso de produccion.
Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccién, especialmente en los puntos criticos, asi
CEO09 como el control y formacion de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de trabajo segun los
requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.
Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas las disposiciones legales vigentes que regulen la produccion, circulacién,

CE10 etiquetado y comercializacién de los productos vitivinicolas, derivados y afines, asi como las normas de ordenacién de la produccion,
precios y mercados.

CGo1 Desarrollar la motivacion por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

CGo4 Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativa y responsabilidad compartida.

CTO1 Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 Conocery aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar un plan de gestién de la calidad en la industria enolégica.

Ser capaz de realizar un plan de higienizacion en una industria del sector enolégico, y llevarlo a cabo.

Conocer todos aquellos peligros biolégicos y no biolégicos que pueden afectar a la vid y al vino y tener la capacidad para prevenir su formacién o



contaminacion.
Estar capacitado para implantar sistemas de acreditacion de la calidad de laboratorios y productos del sector enolégico.

6. TEMARIO

Tema 1: Principios de legislacion en la industria alimentaria

Tema 2: Definicion de calidad. Evolucion historica del concepto de calidad. Concepto de calidad agroalimentaria. Criterios de calidad alimentaria.
Tema 3: Etiquetado en la industria alimentaria: particularidades en la industria enolégica. Legislacion.

Tema 4: Los aditivos en la industria alimentaria. clasificacion de los aditivos. Aditivos en la industria enolégica. Aromas. Enzimas. Legislacion.
Tema 5: Impurezas, contaminantes y residuos en la industria enoldgica. Legislacion.

Tema 6: Sistemas de gestion de la calidad alimentaria: Principios basicos. Desarrollo del sistema. Certificacion y acreditacion

Tema 7: Prerequisitos en los sistemas de aseguramiento y gestion de calidad alimentaria: Aplicacion a la industria enolégica

Tema 8: Sistemas de aseguramiento de la calidad alimentaria: aplicacion a la industria enolégica

Tema 9: Sistemas de gestion de la calidad alimentaria: aplicacion a la industria enolégica. Normas ISO, BRC, IFS, otros.

Tema 10: Calidad diferenciada en la industria enolégica.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Leccién magistral participativa en la
que se fomentara el debe en clase.
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion CEO08 CE09 CE10 CTO1 148 371 sl N g: ;n:sllizi;atzrl;)se;splzzfjoteoncos
[PRESENCIAL] magistral CT02 CT04 ' . 9 p,
diferentes metodologias par ala
comprensién del programa de la
asignatura. Actividad no recuperable
Resolucién de problemas o casos CB02 CB03 CE08 CE09 Resolucién de supuestos practicos
P Combinacién de métodos CE10 CG04 CTO1 CT02 0.5| 12.5| S| Sjrelacionados con el programa de la
[PRESENCIAL] )
CT04 asignatura.
Trabajo tutorizado sobre diferentes
Talleres o seminarios CB02 CB03 CB04 CE08 temas propuestos y exposicion en
[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado CE09 CE10 CG04 CTO1 0.3| 7.5| S| Niclase. Esta actividad se podra
CT02 CT04 recuperar mediante una prueba de
evaluacién escrita
Estudio o preparaci6n de pruebas Trabajo auténomo CBO3 CBO5 CGO1 CTO1 3.6 90| N| - Z:Ilt;?::rll:::pz?sllszey ::Jatzir:.‘:?\rzoe
[AUTONOMA] ! CT02 : para1a prep
las pruebas de evaluacion
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion CB03 CB05 CE08 CE09 042 3| g| gffruebadeevaluacion enlas
CE10 convocatorias oficiales.
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

A e Evaluacion |Evaluacién no v}
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Prueba final 70.00% 70.00% Se rgallzaran una prueba final sobre los contenidos tedricos de
la asignatura
" . - Realizacié jo individual lecti i
Elaboraci6n de trabajos tericos 10.00% 5.00% ea |zacll9n de u.n trabajlo |r.1dI|V|dua 0 co e(?t’lvo tutonzgdo
(evaluacién continua) o individual (evaluacién no continua).
Resolucion de problemas o casos 20.00% 25.00% Se valorard la resolucion de supuestos practicos
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Se realizara un examen final en el que se evaluaran las competencias que debe adquirir el estudiante en esta asignatura. Dicho examen abarcara todos
los items tedrico-practicos considerados en la evaluacion continua. Para aprobar la asignatura, la calificacién del examen serd igual o superior a 4.00
puntos sobre 10.00. A partir de esa calificacion, se sumaran las calificaciones de todos los items propuestos.
Evaluacion no continua:
Se realizara mediante una prueba final de la parte teérica de la asignatura y un examen de los supuestos practicos propuestos.
Se considerara aprobado el examen cuando la calificacién sea igual o superior a 4.00 puntos sobre 10.00 en cada una de las partes evaluadas.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Se aplicaran los mismos criterios que en la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Se realizara un examen final en el que se evaluaran las competencias que debe adquirir el estudiante en esta asignatura. Se considerara aprobado el examen
cuando la calificacion sea igual o superior a 5.00 puntos sobre 10.00 en cada una de las partes evaluadas.



9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 37
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Combinacién de métodos] 125
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 75
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 90
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 7.5
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 37
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 90
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Combinacién de métodos] 125

Total horas: 150
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