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BREVE DESCRIPTOR

Esta asignatura trata de favorecer el aprendizaje auténomo, de un modo practico y aplicado,
promoviendo la integracion e interconexién entre campos cientificos, de los contenidos
expuestos de forma aislada en las distintas materias y asignaturas que conforman el Grado.
Para ello se propone la adquisicion y desarrollo de las competencias propias de la asignatura
mediante una metodologia eficaz y atractiva para los estudiantes, en la que ellos formen
parte activa en la construccion del conocimiento. Los estudiantes realizardn seminarios sobre
distintas industrias alimentarias que se visitaran y en las que tendran que identificar
criticamente cédmo se relacionan en el dia a dia de una industria los distintos ambitos que
abarca la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOQOS
Es recomendable haber cursado los mddulos de Ciencia de los Alimentos, Tecnologia de los

Alimentos, Seguridad Alimentaria, Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria y Nutricion y
Salud. En el caso de que las solicitudes excedan las plazas disponibles, se priorizard a los
alumnos que tengan mayor numero de créditos del Grado superados. En caso de igualdad en
créditos superados, se priorizarad conforme al expediente académico de los solicitantes.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
El objetivo general de esta asignatura consiste en acercar a los estudiantes de ultimo curso de

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a su préxima realidad laboral, facilitando el desarrollo
de competencias y habilidades generales y especificas que se reconocen como elementos
esenciales de la actividad profesional de los futuros graduados en CYTA, entre las que se
incluyen:

- Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesién

- Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto industrial,
econdmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias

- Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre nuevos
productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

- Desarrollar capacidad critica, adaptacidon a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para trabajar en equipo y aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en
el dmbito alimentario

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT
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The aim of this subject is to develop general and specific student skills recognized as essential
elements of the professional activity of graduates in Food Science and Technology. They
include:

- Acknowledgement of ethical and legal responsibilities of their professional practice

- Assessment of the importance of FST in the industrial, economic, environmental and social
scenario, and relationship to other sciences

- Autonomous and continuous knowledge updating about new products, advances,
methodologies and techniques in FST

- Development of a critical capacity to adapt to new situations and contexts, the creativity and
ability to work with other colleagues and to apply knowledge to solve problems in the food
sector

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del
graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los
principios éticos y responsabilidades legales del ejercicio de la profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
en el contexto industrial, econdmico, medioambiental y social y relacionarla
con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera autébnoma y continuada, los
conocimientos sobre nuevos productos, avances, metodologias y técnicas
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de
datos especializadas, asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacibn a nuevas situaciones y
contextos, creatividad y capacidad para aplicar el conocimiento a la
resolucion de problemas en el &mbito alimentario.

CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria
y a los consumidores.

CG-T11l. Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia
alimentaria.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA
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CG-T5. Adquirir la formacidén basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, diseflar experimentos y recoger e
interpretar la informacién para la resoluciéon de problemas siguiendo el
método cientifico

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su
ambito profesional.

CG-T9. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones utilizando los
medios audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter
cientifico-técnico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-PR1. Familiarizarse con la situacion y necesidades de la industria o
institucién en la que se integre el alumno.

CE-PR-2. Familiarizarse con la problematica laboral de una forma aplicada y
directa.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS
Que los estudiantes valoren los distintos campos de actuacién de la Ciencia y Tecnologia de

los Alimentos y su relacién con otras disciplinas

Que los estudiantes sean capaces de buscar y utilizar informacién relevante para su practica
profesional , elaborar informes y comunicar eficazmente sus ideas

Que los estudiantes identifiquen de una forma practica y aplicada los elementos esenciales de
la actividad profesional del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, desde la
experiencia compartida con profesionales del sector.
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CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA TEORICO

UNIDAD TEMATICA 1. ASPECTOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

TEMA 1. DOCENCIA INTERDISCIPLINAR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Objetivos didacticos. Relacidn con otras asignaturas. Metodologia y planificacion de la
asignatura. Fuentes bibliograficas.

TEMA 2. COMO ELABORAR INFORMES Y SEMINARIOS SOBRE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
La industria alimentaria como un sistema complejo. Enfoque multidisciplinar. Aspectos a
considerar en la elaboracién y presentacién de informes y seminarios.

TEMA 3. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
La industria alimentaria espafola, un sector estratégico en el contexto industrial, econdmico,
medioambiental y social. Evolucidn y perspectivas.

UNIDAD TEMATICA 2. ELEMENTOS DE LA ACTIVIDAD PROFESIONAL DE LOS GRADUADOS EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 4. ELABORACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Misiones y campos de actuacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos relacionadas con
la tecnologia alimentaria.

TEMA 5. HIGIENE Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
Misiones y campos de actuacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos relacionadas con
la higiene y seguridad alimentarias.

TEMA 6. CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
Misiones y campos de actuacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos relacionadas con
la calidad y comercializacién de los alimentos.

TEMA 7. ALIMENTACION Y SALUD
Misiones y campos de actuacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos relacionadas con
la nutricidn, los habitos alimentarios y la salud.

TEMA 8. INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION

Misiones y campos de actuacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos relacionadas con
la investigacidn, el desarrollo y la innovacién de procesos y productos. Situacidn y tendencias
del I+D+i alimentario en el contexto espafiol e internacional.

PROGRAMA PRACTICO

VISITAS A INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS




racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

- Preparacion de las visitas por grupos de trabajo: Seleccién de industrias de distintos
sectores alimentarios que se visitaran, blsqueda de informacidn y preparacion de entrevista-
coloquio con responsables del establecimiento

- Realizacion de las visitas: Presentacion, visita de las instalaciones y coloquio con los
profesionales de cada establecimiento

SEMINARIOS

- Preparacién y exposicién de seminarios elaborados por cada grupo de trabajo sobre el
establecimiento seleccionado.

METODO DOCENTE
El método docente incluye clases tedricas, visitas a industrias y establecimientos

alimentarios, seminarios y tutorias para favorecer el aprendizaje auténomo y realizar un
seguimiento individualizado de cada estudiante.

1. Programa de clases tedricas (1,0 ECTS): Clases presenciales en el aula, basadas en
exposicién de los conocimientos planteados en el temario con ayuda de sistemas
audiovisuales. A través del Campus Virtual de la UCM se facilitardn recursos
bibliograficos y otros documentos de interés para el aprendizaje de la materia incluida en el
programa. Se valorara la asistencia a clase.

2. Visitas a industrias y establecimientos alimentarios (3,5 ECTS): Constituye una actividad
docente esencial de la asignatura y tiene por objetivo contrastar el estudio previo sobre cada
establecimiento con la realidad industrial y con la aportacién de los profesionales
responsables de produccion, calidad y/o seguridad alimentaria del mismo. La asistencia a las
visitas es obligatoria y, por tanto, indispensable para aprobar la asignatura.

3. Seminarios (1,0 ECTS): Los estudiantes, distribuidos en grupos pequefios, realizarany
presentaran de forma oral un trabajo sobre una de las industrias visitadas, teniendo en cuenta
el enfoque multidisciplinar que se persigue con la asignatura y las relaciones entre los
distintos aspectos de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos que tienen lugar en el
establecimiento estudiado. La asistencia a los seminarios es obligatoria y, por tanto,
indispensable para aprobar la asignatura.

4. Tutorias (0,5 ECTS): Seguimiento de los trabajos en grupo y del progreso del estudiante.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
PR1, CE-PR2




racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE
Practicas CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
PR1, CE-PR2
Seminarios CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
PR1, CE-PR2

CRITERIOS DE EVALUACION
1. Participacion activa en las actividades docentes (30% de la calificacidn). Se valorari la

actitud y participacion del estudiante en las clases tedricas, visitas a industrias y seminarios.

2. Seminarios (70% de la calificacién). Se evaluara la calidad cientifica, presentaciéon oral
e informe escrito del seminario realizado por el estudiante.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
La bibliografia actualizada se pondra a disposicion de los estudiantes a través del

campus virtual.
Enlaces de interés:

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN).
http://www.aecosan.msssi.gob.es/

Alimarket. http://www.alimarket.es/alimentacion

Asociacion de Consultores y Formadores de Espafia en Seguridad Alimentaria (ACOFESAL).
www.acofesal.org/

Asociacion Espafiola de Normalizacién y Certificacion (AENOR). https://www.aenor.es/
Autoridad Europea para la Seguridad Alimentaria (EFSA). http://www.efsa.europa.eu/

Federacién Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB).
http://www.fiab.es/es/index.asp

Mercasa. http://www.mercasa.es/

Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. http://www.magrama.gob.es/es/




