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1. DATOS GENERALES

Asignatura: GESTION DE LA CALIDAD Y LEGISLACION ALIMENTARIA Codigo: 58323
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2023-24
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 3 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaipr:::;?;ls:? Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MANUELA VANESSA MANCEBO CAMPOS - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
MARIE CURIE/PLANTA Q. ANALITICA Y TGIA. +34 926 29 MVanesa.Mancebo@uclm.es Concertar por mail o teléfono
PILOTO ALIMENTOS 52 59

2. REQUISITOS PREVIOS

No hay requisitos especificos previos para esta asignatura

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

La actividad de las industrias alimentarias esta sometida a una serie de medidas de regulacién que necesitan ser conocidas por los futuros graduados en
Ciencia y Tecnologia de alimentos para desarrollar su actividad profesional tanto en la industria, la administracién publica o el ejercicio de la profesién libre.

Por un lado, el sector alimentario es uno de los sectores de la produccién sobre el que existe una de las legislaciones especificas mas desarrollada, en gran
medida debido a la influencia directa que el consumo de alimentos puede tener sobre la salud humana. En este sentido, es necesario conocer cuéles son los
ambitos de la Legislacion Alimentaria que afectan a las Industrias Alimentarias (comercio internacional, Unién Europea, Espafia, Comunidades Auténomas). En
general, se pretende dar una visién de las principales disposiciones legislativas que afectan a los distintos sectores de la produccién alimentaria (sector lacteo,
sector carnico, etc.), y de manera particular la que afecta a determinados sectores especificos de interés regional (por ejemplo, el sector vitivinicola) o de
actualidad. No se debe olvidar que la responsabilidad del cumplimiento de la Legislaciéon Alimentaria recae sobre el operador alimentario, que suele contar
con el tecnélogo de alimentos como personal cualificado, y que su incumplimiento puede conllevar responsabilidades administrativas e incluso penales.

Por otro lado, la actividad comercial de las industrias alimentarias esta sometida, al igual que otros sectores de la produccién, a una serie de normas de
comercializacién, algunas de obligado cumplimiento, como son los mecanismos legales que intentan asegurar ciertas facetas del término “calidad” (por
ejemplo, la aplicacién del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control para la aseguramiento y gestion de la calidad higiénico-sanitaria) y la utilizacién de
dicho término para la diferenciacién de productos homélogos (Denominaciones de Calidad). En el ambito voluntario, pero no por ello menos importante, las
empresas alimentarias aplican diferentes normas que se pueden exigir en contratos comerciales o que permiten un acceso mas facil a nuevos mercados, por lo
que también es necesario adquirir conocimientos sobre las ventajas que suponen la Normalizaciéon y Certificacion Alimentarias, su relacién con la Acreditacion,
y la relaciéon de complementariedad existente con la Legislacién Alimentaria. En este sentido, el tecnélogo de alimentos ha de tomar conciencia de la
importancia que tiene la aplicacién de sistemas de gestién y control de la calidad y de la seguridad alimentaria, y conocer las distintas normas que son de
aplicacion a la industria alimentaria (ISO 9000, ISO 22000, BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 17025, etc.), las posibilidades de integracion entre ellas y el
funcionamiento de los procesos de certificacion y acreditacién.

Finalmente, tanto la actividad legislativa como normalizadora son procesos dinamicos, en constante evolucién, por lo que el tecnélogo de alimentos debe tomar
conciencia de que el seguimiento de las novedades que se produzcan en la normalizacién y legislacion alimentarias es de vital importancia para la
supervivencia de las empresas del sector alimentario, ademés de constituir una herramienta para alcanzar ventajas desde el punto de vista econémico y
competitivo.

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

Competencias propias de la asignatura
Codigo Descripcion
Poseer conocimientos sobre normalizacion y legislacion alimentaria. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria

E18 .
y a los consumidores.

E19 Co.nocer Igs fund:.amentos de los sistemas de calidad y trazabilidad llevar a cabo su implantacién, asi como evaluar y controlar la
calidad alimentaria.

E22 Realizar tareas de formacién de personal para el sector alimentario
Desarrollar habitos de excelencia y calidad en el ejercicio profesional aplicando los derechos humanos fundamentales, los principios

GO03 de igualdad de oportunidades y los valores propios de una cultura de paz y democratica. Adquiriendo un compromiso ético y actuando
segun la deontologia profesional y el respeto al medio ambiente.

G05 Cgmprender y utilizar la Ieng.u_a inglesa, tanto esprita comp hablada, utiI.izada enlel ambito de la Cierlgia y Tecnologia de los
Alimentos. (Para poder adquirir esta competencia se realizaran una serie de acciones que se especifican en cada médulo).

G06 Dominar las Tecnologias de la In_formaci.én yla Comunicacién‘ (TIC) a‘nivel delusuario, c!ue permitg trabajar en espacios virtuales,
Internet, bases de datos electronicas, asi como con paquetes informaticos habituales (Microsoft Office).

Go7 Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer

capacidad de resolucién de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
G09 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.



5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Establecer las ventajas de la Normalizacién y Certificacion Alimentarias, su relacion con la Acreditacién, y la complementariedad de las mismas con la
Legislacién Alimentaria.

Obtener una visién global de la calidad en la empresa alimentaria.

Saber aplicar la actual reglamentacion alimentaria al desarrollo de productos y su control de calidad.

Conocer los ambitos de la Legislaciéon Alimentaria que afectan a los productos e industrias alimentarias (internacional, Unién Europea, nacional, Comunidades
Autébnomas).

Asimilar los aspectos clave de la gestién de calidad y adquirir la capacidad necesaria para implantar y mantener un sistema de gestion de la calidad conforme
alas Normas ISO 9000 y 9001.

Resultados adicionales

Asimilar aspectos clave de la gestion de la seguridad e inocuidad alimentaria, y adquirir la capacidad necesaria para implantar y mantener un sistema de
gestién de la inocuidad alimentaria conforme a las normas ISO 22000, BRC, IFS.

6. TEMARIO

Tema 1: DESARROLLO DE LA ORDENACION ALIMENTARIA ESPANOLA; CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL
Tema 2: REGISTRO GENERAL SANITARIO DE ALIMENTOS

Tema 3: INFRACCIONES Y SANCIONES EN MATERIA ALIMENTARIA

Tema 4: CONTROL OFICIAL DE ALIMENTOS: INSPECCION ALIMENTARIA

Tema 5: MATERIALES DESTINADOS AL CONTACTO CON ALIMENTOS

Tema 6: ETIQUETADO, PRESENTACION Y PUBLICIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Tema 7: ADITIVOS, ENZIMAS Y AROMAS

Tema 8: IMPUREZAS, CONTAMINANTES Y RESIDUOS EN LOS ALIMENTOS

Tema 9: ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

Tema 10: DENOMINACIONES DE CALIDAD DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Tema 11: MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Tema 12: SEGURIDAD ALIMENTARIA: ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (APPCC)
Tema 13: NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ACREDITACION EN MATERIA ALIMENTARIA

Tema 14: CALIDAD ALIMENTARIA: SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD (NORMAS ISO 9000)

Tema 15: SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS (NORMA ISO 22000)

Tema 16: OTROS SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS. NORMAS BRC E ISF

Tema 17: FOOD DEFENCE Y FOOD FRAUD

Tema 18: OTRAS CERTIFICACIONES: NORMA UNE-EN_ISO 17025, WELFAIR

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

A efectos conceptuales, el temario se divide en dos bloques: del tema 1 al tema 12 incluido, corresponde a la parte de Legislacion Alimentaria;y del tema 13 al
tema 18, corresponde a la parte de Gestién de la Calidad.

A DAD O BLOQ ) A DAD ODOLO A

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Ensefianza presencial (Teoria)

[PRESENCIAL] Combinacién de métodos E18 E19 E22 1.46| 36.5| N| -

TRABAJO AUTONOMO Y
PERSONAL DEL ALUMNO: PREVIO,
DURANTE Y POSTERIOR, para
estudiar y asimilar los conceptos
tedricos que se abordaran en las
clases. Trabajo autbnomo para la
resolucion de cuestionarios, la
evaluacién continua y para resolver
los problemas propuestos.
Pondremos en comin dudas sobre
los contenidos y se resolveran con
ayuda del profesor y los compafieros
Examen con preguntas de respuesta
multiple, respuestas cortas y
resolucién de casos. Recuperable
Lectura de documentos e informacién
suministrada, resolucién de casos
Otra actividad no presencial o . E18 E19 E22 G03 G05 G06 précticos, resolucién de
[AUTONOMA] Combinacion de métodos G07 G09 27 675 S| N cuestionarios, participacién en foros
on line, realizacién de trabajos
individuales o grupales

Estudio o preparacién de pruebas

[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E18 E19 GO7 09| 225/ N

Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales E18 E19 G0O3 G09 0.2 5 N

(9]

Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién E18 E19 0.14 35 S

Se resolveran cuestiones
imprescindibles para la correcta
aplicacion de la legislacion y de
normas de calidad, en grupos y con
casos reales. No recuperable

Resolucién de problemas o casos [Aprendizaje

[PRESENCIAL] cooperativo/colaborativo E18 E19 E22 GO3 G07 GO9 0.6 15 S

p=4

Total: 6/ 150




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

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

A na Evaluacion |Evaluacioén no PR
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Examen teérico 70.00% 70.00% Exgmen tedrico y cuestionarios sobre los contenidos de la
asignatura
Elaboracién de un trabajo grupal sobre la aplicacién del
Trabajo 14.00% 20.00% sistema APPCC a una industria. Elaboraciéon de un trabajo
grupal sobre interpretacion de etiquetado.
Resolucién de problemas o casos 10.00% 0.00% C:’flSOS p.a}ra resolver de forma individual o grupal en clase con
orientacién del profesor
Portafolio 6.00% 10.00% Foros on line, ejercicios de blusqueda y/o comentario de textos
legales y normas
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion 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 superacion 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 evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
En la nota final de la asignatura, el examen presencial tendra un peso del 60%, los cuestionarios resueltos durante el curso un 10% y el resto de
actividades (trabajos, actividades presenciales y on line) un 30%.
Es necesario tener como minimo un 4/10 en el examen presencial para realizar nota media con el resto de actividades.
Si no se alcanza el 4/10 en el examen o la nota media no es de 5, se conservan las calificaciones del resto de actividades para la convocatoria
extraordinaria.

Evaluacion no continua:
En la nota final de la asignatura, el examen presencial tendra un peso del 60%, los cuestionarios resueltos durante el curso un 10% y el resto de
actividades (trabajos y actividades no presenciales) un 30%.
Es necesario tener como minimo un 4/10 en el examen presencial para realizar nota media con el resto de actividades.
Si no se alcanza el 4/10 en el examen o la nota media no es de 5, se conservan las calificaciones del resto de actividades para la convocatoria
extraordinaria.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
No hay particularidades, se trata igual que la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
No hay particularidades, se trata igual que la convocatoria ordinaria.

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

No asignables a temas
Horas

Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS
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: (A.Mad

Vicente
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