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1. DENOMINACION DEL TITULO
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Degee in Food Science and Technology

2. AMBITO Y RAMA DE CONOCIMIENTO
Ambito de conocimiento
Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Rama de conocimiento

Ciencias

3. CENTRO o CENTROS DE IMPARTICION
Centro

Facultad de Veterinaria (Zaragoza)

4. DATOS DE LA TITULACION

ECTS de la titulacion 240

Modalidad Presencial

Titulo habilitante No

Mencién dual No

Titulo conjunto No

Tipo interdisciplinar Interdisciplinar (6 ECTS)

5. ESTRUCTURA DEL PROYECTO FORMATIVO DE LA TITULACION
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Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de formacién. Las asignaturas optativas refieren al nimero
de créditos ofertados. Las practicas externas refieren a las practicas obligatorias.

Tipo de formacién Créditos ECTS N. de asignaturas
Formacion basica (FB) 60 10
Obligatorias (OB) 156 26
Optativas a cursar (OP) 42 7
Practicas externas obligatorias (PE) 0 0
Trabajo fin de grado (TFG) 6 1
Total créditos ECTS 264 44

6. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA TITULACION

6.1 Conocimientos:

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e |dentificar y conocer la estructura de las biomoléculas, las reacciones metabdlicas de su transformacion y
sintesis, asi como los mecanismos de regulacion bioquimica y de obtencion de la energia metabdlica.

o |[dentificar las bases moleculares de la herencia genética.
e Conocer y comprender los fundamentos fisicos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Conocer y comprender los fundamentos matematicos y estadisticos basicos aplicables a la ciencia y
tecnologia de los alimentos.

e Comprender el significado de la derivada y de la integral de funciones reales de variable real, asi como su
célculo y aplicaciones.

e |dentificar problemas donde no es posible alcanzar una solucién numérica de forma exacta y proponer la
mejor aproximacion a la misma.

e Reconocer problemas cuyo planteamiento involucra sistemas de ecuaciones lineales y obtener su solucion.

e Comprender el significado de las ecuaciones diferenciales, asi como plantear y resolver problemas donde
aparezcan de forma sencilla.

e |dentificar las herramientas y/o procedimientos para resolver problemas de optimizacion en diferentes
contextos dentro de la titulacion.

e Realizar andlisis estadisticos sencillos que permitan interpretar los resultados de los diferentes ensayos y/o
investigaciones.

e |dentificar y utilizar herramientas informéticas para resolver problemas cuando las dimensiones asi lo
precisan (tanto si los programas se expresan en castellano como en inglés).

e Conocer y comprender los fundamentos quimicos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Reconocer y describir los fundamentos fisiol6gicos de los diferentes tejidos y sistemas del organismo
(nervioso, endocrino, cardiovascular, respiratorio, renal, reproductor y digestivo) e inter-relacionar los
mismos para describir el funcionamiento del organismo.

e |dentificar y clasificar los microorganismos en funcion de métodos fenotipos y genotipicos.

o |[dentificar las principales estructuras de los microorganismos y reconocer aquellas relacionadas con la
virulencia/patogenicidad, crecimiento/muliplicacion, resistencia, formacion de biopeliculas y secrecion de
toxinas, asi como sus mecanismos de regulacion.

e Identificar y conocer los mecanismos relacionados con la division bacteriana y las caracteristicas del
crecimiento microbiano y las alternativas para su control (incluidos agentes fisicos, desinfectantes,
antibidticos).

e |dentificar los microorganismos como posibles portadores de genes de resistencia a antibidticos que pueden
ser trasmitidos a través de los alimentos.
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e Conocer las diferentes especies de microorganismos implicadas en las enfermedades infecciosas
trasmitidas por los alimentos.

e Conocer y manejar los calculos basicos necesarios en Ingenieria Quimica asi como sus fundamentos.

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y seguridad
alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y calculo de
costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e Explicar qué es una empresa, qué funciones son desarrolladas por el empresario y como se calculan los
resultados obtenidos por la empresa.

e |[dentificar el entorno, estructura, dinamica, particularidades y potencialidades del sector alimentario.

e Explicar los instrumentos basicos en la gestion de la produccion, la financiacion y la inversion en la empresa
alimentaria.

e Explicar en qué consiste la economia circular y los fundamentos del desarrollo sostenible, asi como las
reglas basicas del funcionamiento del mercado. la produccién, la financiacién y la inversiéon en la empresa
alimentaria.

e Explicar el concepto de calidad y de los términos relacionados y comprender el contexto empresarial en el
que se han desarrollado las diferentes etapas de la gestion empresarial de la calidad.

e Explicar por qué la calidad es una estrategia competitiva en el ambito empresarial y definir los elementos de
un plan estratégico de calidad y planificar su implantacion.

e Describir los principios y los sistemas de certificacion de la calidad y seguridad alimentaria en las
organizaciones del sector alimentario.

e Reconocer las causas y los factores que determinan la aptitud para el consumo de los alimentos.
e Describir los principales términos asociados al concepto de higiene alimentaria.

o Definir los elementos de un sistema de gestion y control de la organizacion en planta, sistemas de
produccién, de control y gestion de la calidad y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la
industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y calculo de costes.

e Disefiar un sistema de almacenamiento y transporte teniendo en cuenta factores logisticos del producto y de
la instalacion.

o |[dentificar diferentes sistemas de automatizacion a emplear en los diferentes subsectores del ambito
agroalimentario.

e |dentificar y establecer las simbologias a utilizar para la codificacion de un producto en diferentes etapas de
la cadena de suministro y conocer los sistemas para la captura y transmision de la informacion a lo largo de
la misma.

o |[dentificar el origen y los efectos de la contaminacion del medio hidrico en la industria alimentaria, asi como
las posibles medidas preventivas y correctoras orientadas al control de la contaminacién.

e Conocer los residuos generados en la industria alimentaria y su gestion (incluyendo las operaciones de
valorizacion).

o [nterpretar la normativa basica relacionada con el medio ambiente e identificar instalaciones industriales que
pueden afectar al medio ambiente.

e Reconocer los procedimientos basicos que fundamentan los cédigos de buenas practicas en la produccion
de alimentos.

e Explicar los elementos que conforman los Planes Generales de Higiene (PGH).

e |dentificar y distinguir las diferentes normas juridicas y relacionarlas con la estructura del ordenamiento
juridico espafiol.

e Interpretar la legislacion relacionada con el sector alimentario.

e |dentificar las herramientas para la busqueda, andlisis e interpretacion de la legislacion.

e Describir la politica nacional, europea e internacional de seguridad alimentaria.

o Definir los fundamentos basicos del sistema de gestion de la inocuidad en la industria alimentaria.
e Interpretar las normas y estandares nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria.

e Explicar las bases del analisis del riesgo aplicadas a la seguridad alimentaria.
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e Indicar la sistematica de control oficial de la cadena alimentaria y su relacién con la garantia de la seguridad
alimentaria.

o |[dentificar los elementos de innovacién de producto, proceso y comercializacion susceptibles de ser
implementados en la industria alimentaria, y que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la
calidad y seguridad alimentaria, asi como sobre aspectos econdémicos y gestion medioambiental.

o |dentificar los posibles roles dentro del equipo.

e |[dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de produccion de productos carnicos y
derivados del pescado que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad
alimentaria, asi como sobre aspectos econdémicos y gestion medioambiental.

o |dentificar los elementos caracteristicos de los procesos de produccion de frutas y hortalizas y sus derivados
que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria, asi como
sobre aspectos econdmicos y gestion medioambiental.

e |dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de procesos de produccion de aceites,
azUlcares y derivados del cereal que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria, asi como sobre aspectos econémicos y gestion medioambiental.

o |[dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de produccion de productos lacteos y
ovoproductos que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria,
asi como sobre aspectos econdmicos y gestion medioambiental.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben aplicar
para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e |dentificar los principios de los analisis bioquimicos que se deben aplicar para caracterizar los alimentos.
e Reconocer los diferentes modelos fisicos basicos aplicables a los estudios de reologia de alimentos.
e Reconocer las propiedades 6pticas y eléctricas de las materias primas y los alimentos.

e Reconocer los principios quimicos basicos de los analisis que se pueden aplicar para caracterizar las
materias primas y los alimentos.

o |[dentificar y seleccionar adecuadamente/correctamente el material de laboratorio en funcién de los
procedimientos analiticos.

e Distinguir las principales aplicaciones de las disoluciones tampon.
e Caracterizar y tipificar las principales materias primas de origen vegetal y animal.

e |dentificar las diferentes etapas de un proceso analitico, seleccionar las necesarias en cada situacion y
relacionar la influencia de cada una de ellas en los resultados finales.

e Reconocer las principales aplicaciones de la volumetria y la gravimetria y seleccionar el tipo de técnica mas
adecuado en cada situacion.

e |dentificar los principios de los andlisis microbioldgicos que se deben aplicar para caracterizar los alimentos.

e |dentificar el fundamento de las técnicas instrumentales de analisis quimico mas empleadas en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y sus aplicaciones y seleccionar el procedimiento que se debe aplicar para
caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccién.

e Reconocer y diferenciar los principales microorganismos patdgenos, alterantes y de interés tecnoldgico en
los alimentos y su origen.

e Describir y relacionar los pardmetros que influyen sobre el desarrollo y supervivencia de los
microorganismos en los alimentos (ecologia microbiana).

e |dentificar los andlisis fisicos y sensoriales que se deben utilizar para caracterizar las materias primas y
alimentos.

e |dentificar los equipos, test y pardmetros adecuados para la realizacion de analisis fisicos y sensoriales en
alimentos.

e Explicar e interpretar la toma de muestras y los planes de muestreo para el analisis microbiolégico de los
alimentos.

e Describir el procedimiento de analisis microbiolégico para la deteccién y cuantificacion de microorganismos
de interés sanitario, biodeterioro y tecnolégico en los alimentos.

e Describir las técnicas tradicionales y rapidas de analisis microbioldgico de los alimentos y el ambiente.

e Explicar e interpretar los criterios microbiolégicos aplicados a alimentos y ambiente.
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e Indicar los fundamentos de los andlisis quimicos de los alimentos, asi como los fundamentos de las técnicas
electroforéticas, inmunoquimicas, enzimaticas y genéticas y conocer sus aplicaciones en el control de
procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado para la determinacién de un analito en un alimento en
funcién de su matriz y del procesado al que ha sido sometido, conocer las etapas que integran dicho
procedimiento y razonar la eleccion del mismo.

e Interpretar datos y gréficas derivados del analisis quimico, electroforético, inmunoquimico, enzimatico y
genético en castellano y en inglés, y resolver problemas de célculo que se deriven de ellos.

e Describir los fundamentados en los que se basa la ciencia de la Nutricion Humana y la Dietética.
e |[dentificar los nutrientes y distinguir sus principales caracteristicas y funciones.
e Definir las bases del equilibrio energético y nutricional.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican a los vinos y conocer
sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de uva y vino y razonar la eleccion
de este.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican en la carne, el
pescado y los pro-ductos derivados y conocer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto
carnico o derivado del pescado y razonar la eleccion de este.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican en los productos
lacteos y ovoproductos y conocer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto lacteo
u ovoproducto y razonar la eleccion de este.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican a los productos
vegetales y cono-cer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto
vegetal transformado y razonar la eleccion de este.

o |dentificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales necesarios para
caracterizar las materias primas, ingredientes y producto final obtenido como resultado del planteamiento y
ejecucion de un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, incluyendo la interpretacion y discusién de las
razones detras de la seleccion de estos analisis en relacion con los objetivos del proyecto.

e |dentificar y seleccionar cudles son los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos, sensoriales y los
relacionados con su metabolismo fisiolégico que se deben realizar para caracterizar los aceites, azlcares y
derivados del cereal teniendo en cuenta, ademas, aspectos relacionados con su calidad comercial, su
seguridad alimentaria y el impacto socioeconémico y medioambiental.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e [nferir los principios quimicos basicos detras de los procesos de alteracion quimica y de transformacién de
los alimentos.

e Describir y diferenciar las alteraciones de origen fisico y quimico que pueden presentar los diferentes grupos
de alimentos.

e Seleccionar la técnica analitica instrumental adecuada para identificar los agentes quimicos que causan la
alteracion de los alimentos.

e Explicar el concepto de alteracion de origen microbiano en los alimentos.

e Reconocer y diferenciar los principales microorganismos (bacterias, mohos y levaduras) responsables del
biodeterioro en los diferentes grupos de alimentos.

e |[dentificar las principales alteraciones de origen microbiano en los diferentes grupos de alimentos.

e Reconocer los agentes quimicos responsables de la alteracion de alimentos frescos y procesados,
entendiendo su impacto en la calidad y seguridad del producto.

e Explicar cémo las condiciones ambientales y los procesos de preparacion, transformacion y conservacion
influyen en la actividad de los agentes quimicos de alteracion, asi como su efecto en distintos tipos de
alimentos.
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e Proponer estrategias para prevenir y controlar la actividad de agentes quimicos, especificas para cada
alimento y sus necesidades de conservacion.

e |dentificar los métodos de conservacion basicos méas adecuados para el control de los distintos agentes de
alteracion de los alimentos.

e Seleccionar los procesos de conservacion mas adecuados para el control de los distintos agentes de
alteracion de los alimentos en el &mbito de la cocina industrial y de colectividades.

e Seleccionar los procesos de conservacion méas adecuados para el control de los distintos agentes de
alteracion de los alimentos.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan los defectos y alteraciones de los
vinos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan los defectos y alteraciones de los
productos carnicos y derivados del pescado y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su
prevencion y/o control.

o |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan los defectos y alteraciones de los
productos lacteos y ovoproductos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o
control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan los defectos y alteraciones de los
alimentos de origen vegetal y seleccionar las estrategias postcosecha mas adecuadas para su prevencion y
/o control.

Identificar los procesos mas adecuados de transformacién, conservacion y envasado de grupos especificos
de productos carnicos y derivados del pescado para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiologicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final como
su impacto medioambiental y socioeconémico.

Identificar los procesos mas adecuados de transformacién, conservacion y envasado de grupos especificos
de frutas y hortalizas para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad alimentaria, considerando tanto la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en
el propio procesado y en la calidad del producto final como su impacto medioambiental y socioeconémico.

Identificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de los aceites, del
azucar y de los productos derivados del cereal para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final como
su impacto medioambiental y socioeconémico.

Identificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de grupos especificos
de productos lacteos y ovoproductos para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad alimentaria,
considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y
nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final como su impacto
medioambiental y socioeconémico.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y envasado
de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y
en la calidad del producto final.

e |dentificar las magnitudes fundamentales de la fisica involucradas en los procesos de transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos.

e Reconocer los conceptos y leyes fundamentales de la Mecanica y la Termodinamica y aplicarlos a la
resolucion de problemas relacionados con los procesos de transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos.

e Reconocer de forma basica los sistemas de produccion de alimentos de origen vegetal y animal.

e Distinguir la influencia de los distintos factores ligados a la produccién sobre la mayor o menor calidad de las
materias primas.

e |dentificar los fundamentos fisiolégicos de los andlisis sensoriales y nutritivos.
o Definir, identificar y clasificar los alimentos de origen animal, vegetal y fangico.

e Describir la composicion quimica de los alimentos, interpretar el valor nutritivo y reconocer las propiedades
funcionales de los mismos.

e Conocer las normas de calidad en el &mbito de la Bromatologia.
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e Conocer y manejar las herramientas/calculos béasicos de Ingenieria Quimica necesarios para identificar y
valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, y conservacion de los alimentos.

e Comprender como las caracteristicas quimicas de los alimentos influyen en su calidad y en la aceptacion del
consumidor.

o |dentificar los factores fisico-quimicos que influyen en la calidad, estabilidad y la biodisponibilidad de los
nutrientes a lo largo del procesado y almacenamiento de los alimentos.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros fisicos y sensoriales de los alimentos y en la calidad
del producto final.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros microbiolégicos de los alimentos y en la calidad del
producto final.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros quimicos de los alimentos y en la calidad del producto
final.

e Interpretar el valor nutritivo y energético de los alimentos.

e Asociar y explicar la relacion existente entre los diferentes nutrientes y otros componentes de los alimentos
con la salud y en las diferentes etapas fisiolégicas.

e Reconocer las bases del disefio de alimentos con propiedades nutricionales y saludables basadas en la
evidencia cientifica.

e Describir las necesidades y recomendaciones nutricionales para una alimentacién variada, saludable,
equilibrada y sostenible.

e Analizar las operaciones unitarias mas importantes de la in-dustria alimentaria empleando modelos fisicos
sencillos que reproduzcan la accién de la operacion.

e |dentificar la influencia de los parametros que caracterizan las principales operaciones basicas de la
industria alimentaria en la calidad y seguridad de los alimentos.

o |dentificar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias.

e Describir e interpretar las modificaciones inducidas por el procesado culinario en las propiedades fisico-
guimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutricionales de los alimentos y en la calidad final de la elaboracion.

e Reconocer las medidas de higiene en la industria alimentaria para cumplir con los estandares de higiene e
inocuidad en los procesos de elaboracion de los alimentos.

e Reconocer e interpretar la legislacion aplicable en la industria alimentaria para cumplir con los estandares
de calidad y seguridad en los procesos de elaboracion de los alimentos.

o Inferir los efectos que los distintos procesos tecnoldgicos ejercen sobre la materia prima y, como
consecuencia, sobre los parametros de calidad (tanto organoléptica como nutritiva) de los alimentos
elaborados.

e Analizar y evaluar el funcionamiento y los sistemas de control de distintos equipos utilizados en el
procesado de alimentos.

e Reconocer los principales componentes de la uva que determinan las caracteristicas del mosto y el vino.

o |[dentificar los microorganismos responsables de las transformaciones que tienen lugar desde la uva al vino
acabado.

o |dentificar y valorar las transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar durante el proceso de
vinificacion y los equipos/tecnologias necesarios para obtener vinos blancos, rosados y tintos.

e |dentificar y valorar los procesos y equipos que se utilizan en la elaboracion de los productos carnicos y
derivados del pescado y reconocer los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de dichos productos.

e |[dentificar y valorar los procesos y equipos que se utilizan en la elaboracion de los productos lacteos y
ovoproductos y reconocer los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de dichos productos.

e |dentificar y valorar los procesos y tecnologias de conservacion post-cosecha y transformacion y reconocer
los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en las caracteristicas fisicoquimicas,
sensoriales y nutritivas de dichos productos.

e |[dentificar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de
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las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio
procesado y en la calidad del producto final obtenido como resultado del planteamiento y ejecucion de un
proyecto de desarrollo de un nuevo alimento.

e |dentificar los avances y nuevas tecnologias que se pueden implementar en los procesos de preparacion,
transformacion, conservacion y envasado de los alimentos, para mejorar los estandares de calidad y
contribuir a garantizar la seguridad alimentaria, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad
del producto final.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacion y envasado caracteristicos y
diferenciadores de cada tipo de producto cérnico y derivado del pescado.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacion y envasado caracteristicos y
diferenciadores de cada tipo de fruta y hortaliza y sus derivados.

e |[dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de los aceites, del
azucar y de los productos derivados del cereal para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiologicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final como
su impacto medioambiental y socioeconémico.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacion y envasado caracteristicos y
diferenciadores de cada tipo de producto lacteo y ovoproducto.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud publica en
relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e Seleccionar las técnicas analiticas mas adecuada para la deteccion y cuantificacion de los agentes de
peligro quimico de los alimentos.

e Explicar el concepto de contaminacion de los alimentos en las fases de la cadena alimentaria.

e Describir los principales microorganismos patdgenos de transmision alimentaria (bacterias, hongos, virus y
parasitos).

o |dentificar las bases quimicas y bioquimicas de la formacién de diferentes compuestos potencialmente
peligrosos que pueden aparecer en las diferentes etapas de la cadena alimentaria y los mecanismos para
su prevencion y control.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacién para el trabajo, el ocio y
la comunicacion.

e |[dentificar y caracterizar los principales agentes de peligro de naturaleza abidtica en los alimentos y describir
las bases de su evaluacion toxicoldgica.

e |dentificar medidas higiénicas para el control de peligros biéticos y abidticos en la produccion de materias
primas de los alimentos.

e Describir los requisitos higiénicos de disefio, construccion y mantenimiento de las industrias alimentarias.
e Describir la higiene en el abastecimiento y los requisitos sanitarios del agua en la industria alimentaria.

e Explicar las medidas higiénicas de saneamiento en la industria alimentaria: limpieza y desinfeccion, control
de plagas y gestion de residuos y desechos.

e Reconocer los requerimientos higiénicos de las operaciones llevadas a cabo en el procesado de los
alimentos.

e Identificar buenas préacticas en la manipulacion de alimentos y describir las necesidades formativas de los
manipuladores de alimentos.

o Definir el concepto y los ambitos de actuacion de la Salud Publica, describir los determinantes del nivel de
salud de las poblaciones y analizar las consecuencias de la alimentacion sobre la salud y la enfermedad.

e |dentificar los problemas de salud mas prevalentes en el campo de la salud publica y la alimentacion.
o |[dentificar los niveles de responsabilidad del sistema sanitario en relaciéon con la alimentacion.

e |dentificar las estrategias de conservacion mas adecuadas para el control de los distintos agentes de peligro
que pueden ser vehiculados por los alimentos.

e Conocer los agentes de peligro y los aspectos higiénicos y dietéticos en la restauracion de colectividades y
los riesgos asociados a los mismos, y disefiar sistemas de prevencién y control durante la produccion y
distribucion.
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e Reconocer los agentes de peligro asociados al procesado culinario industrial y disefiar sistemas de
prevencion y control.

e Analizar los factores que inciden en la higiene alimentaria en los distintos sectores de la industria alimentaria.

e Plantear practicas correctas de higiene que abarquen toda la cadena alimentaria en los distintos sectores
agroalimentarios.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar el concepto de elasticidad precio de la demanda y la elasticidad renta de la demanda; los principios
basicos de la eleccion y la conducta del consumidor y ser capaz de indicar algunas de sus aplicaciones.

e Explicar las caracteristicas de los mercados competitivos y describir los conceptos de informacion
imperfecta y sus efectos sobre la eficiencia econémica.

e Explicar qué es la disponibilidad marginal al pago del consumidor por un nuevo producto alimentario o una
modificacion de uno existente.

e Explicar el proceso de decision del consumidor y los factores que influyen en dicho proceso y los métodos
gue existen para recoger informacién comercial en las empresas y tratar dicha informacion para resolver
problemas comerciales basicos en la empresa alimentaria.

e Explicar el tipo de factores psicograficos y sociodemograficos que inciden en el comportamiento de compra
de productos alimentarios.

e Explicar los fundamentos de la direccion empresarial y los ambientes de decisién en los que se mueve la
empresa.

e Explicar las relaciones entre la estructura econémica y la financiera y las relaciones entre los objetivos de
planificacion en el ambito financiero e inversor de la empresa.

e Explicar los distintos métodos existentes para la toma de decisiones en el ambito productivo e inversor.
e Conocer los distintos modelos de gestién de stocks.

e Planificar una investigacion de mercados, explicando los criterios de toma de decisiones en el ambito
comercial relacionados con las principales variables de marketing: producto, precio, distribucién y
comunicacion.

e Conocer las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el campo de los alimentos (obtencién y
mejora de enzimas utilizados por la industria alimentaria, procesos de fermentacion en la industria
alimentaria, organismos genéticamente modificados para la obtencién de alimentos e ingredientes
alimentarios, analisis de base biotecnoldgica, biotransformacion de residuos).

e |dentificar las estrategias de gestion adecuadas para lograr satisfacer las necesidades y demandas del
mercado.

e Reconocer las necesidades y demandas de los diferentes grupos de poblacién usuarios de sistemas de
restauracion colectiva y de cocinado industrial y demostrar capacidad de dar respuesta a través del disefio
de elaboraciones y de los sistemas de produccion y distribucion mas adecuados.

e Analizar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se realizan
distintas ope-raciones y procesos (conservacion, transporte, envasado) en la industria alimentaria.

e |dentificar las necesidades y demandas del sector enolégico y seleccionar las tecnologias mas adecuadas
para satisfacerlas.

e |dentificar necesidades y demandas del mercado agroalimentario que justifiquen el planteamiento de un
proyecto de desarrollo de un nuevo alimento.

e |[dentificar las necesidades, demandas y tendencias del mercado agroalimentario y seleccionar los
elementos de innovacion de producto, proceso y comercializacién mas idoneos para satisfacerlas,
conociendo las ventajas e inconvenientes de su implantacion.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacion de productos carnicos y derivados del
pescado.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos carnicos y derivados del pescado, y/o nuevos procesos de produccion, y
valorar su impacto en el mercado.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacion de frutas y hortalizas.
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e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos derivados de las frutas y las hortalizas, y/o nuevos procesos de produccion,
y valorar su impacto en el mercado.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comercializacion de los aceites, azucares y derivados de
los cereales.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos (en el sector los aceites, azucares y derivados de los cereales), y/o nuevos
procesos de produccién, y valorar su impacto en el mercado.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacién de productos lacteos y ovoproductos.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos lacteos y ovoproductos, y/o nuevos procesos de produccion, y valorar su
impacto en el mercado.

6.2 Habilidades:

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos e interpretar
los resultados obtenidos.

e Utilizar las técnicas bioguimicas béasicas con posible aplicacion para el andlisis de materias primas y
alimentos.

e Realizar analisis fisicos de materias primas y alimentos e interpretar el resultado obtenido.

e Realizar los célculos necesarios para preparar distintas disoluciones de una determinada concentracion y
pH asi como disoluciones tampon.

e Contrastar las diferencias entre lo obtenido de forma experimental y tedrica, calcular el error y discutir sus
fuentes.

e Evaluar las propiedades analiticas (exactitud, precision, sensibilidad, selectividad, limite de deteccion, etc.)
de los diferentes métodos de andlisis que se pueden usar para solucionar un problema y seleccionar el mas
adecuado en cada situacion.

e Realizar los calculos para obtener los resultados finales tras llevar a cabo un proceso analitico, incluyendo la
incertidumbre e interpretarlos en el contexto del problema planteado.

e Ejecutar procesos analiticos sencillos en el laboratorio.
e Aplicar técnicas basicas de aislamiento e identificacion microbiana.
e Cuantificar microorganismos en diferentes tipos de muestras (superficies, alimentos, agua, ambiente).

e Realizar test de identificacion bacteriana, test de inactivacion de microorganismos y otras pruebas
convencionales para determinar la susceptibilidad de un microorganismo a un agente antimicrobiano.

e Aplicar los métodos necesarios para la clasificacion e identificacion de microorganismos.
e Utilizar los biomarcadores clave en la identificacion de patégenos virulentos.

o Utilizar los instrumentos estudiados (interpretar el manual, poner condiciones de medida, elegir los
parametros mas importantes y realizar las medidas) para ejecutar en el laboratorio un protocolo de analisis
instrumental.

e Resolver numéricamente calibraciones analiticas (calibracuion externa, adicion estandar, patrén interno) y
realizar los célculos necesarios para aplicar un método de andlisis.

e Analizar e interpretar los factores que afectan al crecimiento y supervivencia de los microorganismos en los
alimentos.

e Realizar andlisis fisicos y sensoriales de materias primas y productos finales e interpretar los resultados
obtenidos.

e Seleccionar y preparar las unidades de muestra y unidades analiticas para el analisis microbioldgico.

e Realizar andlisis microbiolégicos de materias primas y productos finales aplicando normas ISO y/u otras
técnicas alternativas e interpretar los resultados.

e Realizar andlisis quimicos de materias primas y alimentos en el laboratorio, realizar y razonar los calculos
implicados en el establecimiento de la concentracion final del analito e interpretar los resultados obtenidos.

e Analizar compuestos de interés nutricional en diferentes alimentos, asi como interpretar los resultados
obtenidos en el laboratorio.
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e Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y elaboraciones
incluyendo la interpretacion de los resultados obtenidos.

e Realizar andlisis fisicos, quimicos y sensoriales de los mostos y vinos incluyendo la interpretacién de los
resultados obtenidos.

e Realizar andlisis fisicos, quimicos y sensoriales de carne, pescado y productos derivados incluyendo la
interpretacién de los resultados obtenidos.

o Realizar andlisis fisicos y quimicos de materias primas y productos lacteos y ovoproductos incluyendo la
interpretacion de los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos, quimicos y sensoriales de productos vegetales (materias primas y productos
derivados) incluyendo la interpretacion de los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales de las materias primas, ingredientes y del
producto final obtenido como resultado de la ejecucion de un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento,
incluyendo la interpretacion de los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Realizar balances de materia y energia en estado estacionario y en estado no estacionario: representar el
diagrama de flujo, elegir con criterio una base de célculo y resolver las ecuaciones obtenidas.

e Resolver problemas de flujos de fluidos, de transferencia de calor y de materia entre fases y a través de
sdlidos porosos.

e Aplicar los fundamentos de los fenémenos de transporte (cantidad de movimiento, energia y materia) y las
leyes que los rigen a casos concretos del procesado de alimentos.

e Resolver problemas de calculo basicos para determinar las variables de operacién del procesado industrial
de un ali-mento.

e Evaluar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se realizan las
principales operaciones bésicas en la industria alimentaria.

e Seleccionar las operaciones basicas mas adecuadas en cada caso para la preparacion, obtencion,
transformacion y conservacion de los alimentos.

e Resolver problemas de calculo y optimizacion de los procesos de conservacion mas comunes en la industria
alimentaria.

e Disefiar y elaborar preparaciones y menus en sistemas de restauracion colectiva y en cocinado industrial
considerando los estandares de calidad, higiene y criterios medioambientales requeridos en cada situacion.

e Analizar los datos obtenidos de los calculos de planificacion de calidad y seguridad.

e Elaborar planes de produccion desde la prevision de la demanda de un producto hasta el establecimiento de
ordenes de fabricacién, y controlar su ejecucion, gestionar recursos materiales y humanos para optimizar la
produccion e implementar sistemas de control de calidad y trazabilidad.

e Disefiar la distribucién del almacén para optimizar el espacio y facilitar el acceso a los productos. Gestionar
el inventario y controlar el stock de productos.

e Aplicar las normativas y estandares de codificacion en la industria agroalimentaria. Generar codificaciones
bajo diferentes simbologias.

e Utilizar herramientas informaticas para la gestion de la informacién en la cadena de suministro.

e Analizar los problemas medioambientales que puedan generar la contaminacion de la industria alimentaria y
planificar estrategias de prevencion y control de la contaminacién medioambiental.

e Aplicar la normativa relacionada con la contaminacion de la industria alimentaria.

e Aplicar procesos de conservacion de alimentos consideran-do unos estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

e Resolver problemas de calculo y optimizacion de los tratamientos mas comunes en la industria alimentaria.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccién para elaborar vino considerando los estandares de calidad y
seguridad especificos, integrando la gestion medioambiental.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar, transformar y conservar productos carnicos y
derivados del pescado, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.
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e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar, transformar y conservar productos lacteos y
ovoproductos, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccién para elaborar, transformar y conservar productos de origen
vegetal, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.

e Manejar de forma eficaz y segura el equipamiento de procesado de alimentos necesario en la ejecucion de
un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, modificando las condi-ciones de tratamiento y empleando
los sistemas de control méas adecuados.

e Elaborar, transformar y conservar las materias primas y productos resultado de la ejecucion de un proyecto
de desarrollo de un nuevo alimento, considerando estandares de calidad y seguridad e integrando practicas
de gestion medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar productos carnicos y derivados del pescado considerando unos
estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar frutas y hortalizas considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar aceites, azucares y derivados del cereal considerando unos estandares
de calidad y seguridad, integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar productos lacteos y ovoproductos considerando unos estandares de
calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion econdémica
y medioambiental.

e Determinar los resultados econdmicos obtenidos por la em-presa y evaluar su racionalidad econémica.

e Aplicar los instrumentos econémicos basicos en la gestion de la produccion, la financiacion y la inversion en
la empresa.

e Analizar con una perspectiva econémica cadenas de produc-cion y distribucion de productos alimentarios.
e Aplicar instrumentos de planificacién, programacién y control a casos practicos del ambito empresarial.

e Aplicar distintos métodos de evaluacion econdémica de inversiones y determinar las necesidades de
financiacion del ciclo de explotacion en la empresa.

e Aplicar métodos para decidir la seleccion la duracion éptima de los equipos de produccidn, asi como para
calcular las cuotas de amortizacion de los mismos.

e Determinar volimenes, periodos y costes 6ptimos y no 6ptimos de aprovisionamiento.

e Aplicar el control del presupuesto mercadotécnico, los métodos para la segmentacién del mercado y el
mapa de posicionamiento de productos o marcas.

e Calcular los costes de calidad como parte del coste total de un producto.

e Aplicar las herramientas bésicas de control de calidad.

e Realizar un informe de No Conformidad y proponer una accién correctiva.

e Aplicar las herramientas necesarias para construir una Curva Caracteristica de Operacion.

e Aplicar los requisitos de las normas de sistemas de gestion de la calidad para solucionar problemas
detectados en las empresas alimentarias.

e Evaluar el nivel de cumplimiento de los requisitos necesarios para obtener la certificacion de diferentes
sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria.

e Desarrollar la documentacion de sistemas de gestion de calidad aplicados a empresas alimentarias y
laboratorios de ensayo.

e Aplicar técnicas de control, aseguramiento y gestion de la calidad de productos y procesos a lo largo de todo
su ciclo de vida.

e Efectuar, expresar e interpretar adecuadamente las mediciones y calibraciones necesarias para controlar la
calidad alimentaria en todas las fases de fabricacion de un producto alimentario segin métodos validados y
acreditados en los laboratorios encargados del control.

e Aplicar los principios generales de higiene a modelos tedricos de industria agroalimentaria.

e Seleccionar medidas higiénicas especificas en el proceso de elaboracion de un alimento prototipo.
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e Aplicar los principios generales de higiene en el disefio y en la elaboracion de planes generales de higiene
en la industria alimentaria.

e Aplicar los conocimientos adquiridos sobre los peligros alimentarios e higiene al desarrollo del andlisis de
peligros y la gestion de la inocuidad en la industria alimentaria.

e Implementar y adecuar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestién econdmica y medioambiental, a las modificaciones derivadas de la innovacion desarrollada sobre el
producto, proceso o comercializacion en la industria alimentaria.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econdmica y medioambiental, a los procesos productivos del sector carnico y del
pescado.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econémica y medioambiental, a los procesos productivos del sector de las frutas y
las hortalizas.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econémica y medioambiental, a los procesos productivos del sector del aceite,
azucar y los productos derivados del cereal.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econdmica y medioambiental, a los procesos productivos del sector del sector
lacteo y de los ovoproductos.

HAB-4. Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de trazabilidad
en la industria alimentaria.

e Disefiar protocolos de autocontrol en la restauracién colectiva y en el cocinado industrial.

o Interpretar los resultados de los diferentes andlisis para mantener sistemas de autocontrol y trazabilidad en
la industria enolégica.

e Aplicar los principios del analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) en el desarrollo del
sistema de autocontrol.

e Programar el calculo de la vida util aplicado a la garantia de la inocuidad alimentaria.
e Planificar el sistema de trazabilidad en el proceso de gestion de la seguridad alimentaria.
e Estructurar el proceso de auditoria interna en la gestion de la inocuidad alimentaria.

o Planificar las medidas para la comunicacién y gestion de alertas alimentarias.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas adecuados
para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Aplicar instrumentos basicos de recogida de informacion comercial en la empresa alimentaria.

e Seleccionar ingredientes y aditivos teniendo en cuenta su funcionalidad y capacidad para mejorar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos.

e Predecir el efecto de las distintas tecnologias en el desarrollo de nuevos alimentos.

e Optimizar preparaciones y sistemas de produccién para la obtencion de elaboraciones seguras, nutritivas,
saludables y adaptadas a las diferentes necesidades de los usuarios de restauracion colectiva y de las
industrias de platos preparados.

e Formular un nuevo alimento en el contexto de la ejecucion de un proyecto de desarrollo de un nuevo
alimento, seleccionando los ingredientes, aditivos y tratamientos mas adecuados para obtener un producto
seguro, nutritivo, saludable y atractivo para el consumidor.

e Desarrollar nuevos productos a base de carne y/o pescado definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta aspectos
de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

e Desarrollar nuevos productos a base de frutas y/o hortalizas definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta aspectos
de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

e Desarrollar nuevos productos a base de aceite, azlicares o cereales definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta aspectos
de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.
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e Desarrollar nuevos productos a base de leche y/o huevo definiendo las etapas del proceso y las tecnologias
de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta aspectos de
seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
e Discriminar los objetivos de mejora para las cepas microbia-nas y los enzimas de interés industrial.
e Utilizar microorganismos y enzimas de interés en la elaboracion de alimentos.
e Implementar Metodologias para Capturar las Necesidades del Cliente (QFD, Matriz de relaciones, etc.).

e Conocer y aplicar técnicas para el Control Estadistico de Procesos (Graficos de Control, Analisis de
Capacidad del proceso, implementacion de técnicas tipo Six Sigma, etc.).

e Valorar la aplicacion de diferentes herramientas: Relaciones Causa-Efecto y Toma de Decisiones (Diagrama
de Ishikawa, Diagrama de Pareto, Métodos analiticos, etc.).

e Efectuar, expresar e interpretar adecuadamente las mediciones y calibraciones necesarias para controlar la
calidad alimentaria en todas las fases del desarrollo de un producto o proceso alimentario segiin métodos
validados y acreditados en los laboratorios encargados del control.

e Disefiar, adaptar y validar procesos culinarios y menus para satisfacer las necesidades y demandas de los
diferentes usuarios de restauracion colectiva y de los consumidores del cocinado industrial.

e Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion mas sostenibles mediante la reduccion de los residuos
generados o el aprovechamiento de los mismos.

e Disefiar y validar los procesos de fabricacion requeridos en la ejecucién de un proyecto de desarrollo de un
nuevo alimento que responda a las necesidades y demandas de mercado.

e Disefiar y planificar las innovaciones en instrumentacion, control de procesos, optimizacion, equipos e
instalaciones en la industria alimentaria, asi como las nuevas estrategias de aprovechamiento energético y
sostenibilidad medioambiental en el sector agroalimentaria, alineados con las demandas del mercado
agroalimentario y los avances tecnologicos.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

o Utilizar la legislacién alimentaria asi como informes de organismos cientificos para analizar el etiquetado de
los alimentos, la informacion nutricional y las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de
diferentes alimentos.

e Determinar la ingesta alimentaria mediante encuestas dietéticas y evaluar los resultados nutricionales y
dietéticos mediante un programa informatico.

e Evaluar las necesidades y recomendaciones nutricionales para desarrollar dietas variadas, equilibradas y
saludables adaptadas a las distintas etapas del ciclo vital.

e Asesorar acerca de las ventajas y las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante enfoques
biotecnoldgicos, desde el punto de vista legal.

e Asesorar en la planificacion e implementacion de programas de promocién de la salud en materia de
alimentacion basandose en el conocimiento de las politicas, y estrategias y programas de salud disponibles
en nuestro medio y del proceso de planificacion de las mismas, incluyendo las fases de un programa de
salud relacionado con la alimentacion.

e Asesorar en la planificacion e implementacion de programas de promocién de la salud en materia de
alimentacién basandose en el conocimiento de las posibilidades de disefio de intervenciones de promocién
de la salud en materia de alimentacion.

e Asesorar en la interpretacion y aplicacion de los requerimientos de la legislacion alimentaria en relacion a
las buenas practicas de higiene en los diferentes sectores alimentarios.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en materia de legislacién alimentaria al analisis de situaciones,
resolucion de problemas y toma de decisiones en contextos reales en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos.

e Interpretar y aplicar la documentacion cientifica y legislativa esencial en la gestion de la seguridad
alimentaria.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.
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e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria sobre las caracteristicas propias de cada
alimento y los factores que afectan a su alteracion.

e Asesorar a la industria acerca de las normas de calidad de los alimentos existentes para su comercializacion.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion a las técnicas instrumentales de
analisis quimicos, y particularmente para aplicar métodos oficiales de analisis de alimentos.

o Resolver los problemas planteados en ambientes de incertidumbre estructurada y riesgo.

e Interpretar la informacién obtenida tras la aplicacion de los métodos de inversion para la correcta toma de
decisiones.

o Aplicar diferentes métodos para decidir la composicion basica del programa comercial o marketing-mix de la
empresa.

e Estimar la demanda y decidir como fijar precios en el mercado.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria sobre la microbiota de los alimentos y los
factores que afectan a su crecimiento y supervivencia.

e Ofrecer recomendaciones técnicas para resolver problemas especificos de base bioquimica y relacionados
con la produccion y desarrollo de alimentos.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacién a las propiedades fisicos y
sensoriales de alimentos y su anélisis.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion al analisis microbiologico de los
alimentos.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion al andlisis quimico de los alimentos.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca del valor nutritivo de los alimentos para
asegurar una buena calidad nutricional y garantizar el cumplimiento de la normativa vigente en materia de
etiquetado.

e Asesorar acerca de las ventajas y las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante enfoques
biotecnoldgicos, desde el punto de vista cientifico y social.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca de la utilidad de los diferentes cultivos
iniciadores para la elaboracion de un producto.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en materia de gestion de la calidad alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacién a los agentes de peligro alimentarios
y las medidas para su prevencion y control.

e Realizar una lectura critica de trabajos publicados sobre alimentacion y problemas de salud, identificar los
errores mas comunes cometidos en estudios epidemioldgicos y discutir la validez de los resultados de
estudios epidemioldgicos en el campo de la salud y la alimentacion.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca de la relacién entre alimentacion y salud.

e Asesorar cientifica y técnicamente a los servicios de restauracion colectiva y a las industrias de platos
preparados y de cocinado industrial en cuanto a aspectos tecnolégicos, higiénicos y dietéticos.

e Asesorar cientifica y técnicamente a los diferentes sectores de la industria alimentaria en la identificacion de
problemas higiénico-sanitarios y de las medidas basadas en las buenas préacticas para su prevencion y
control.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector vitivinicola.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en la planificacion, implantacion y
mantenimiento del sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector carnico y de la pesca.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector lacteo y de los ovoproductos desde un punto de vista
tecnolégico.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector hortofruticola.
e Asesorar cientifica y técnicamente al sector carnico y de la pesca desde una perspectiva integrada.
e Asesorar cientifica y técnicamente al sector hortofruticula desde una perspectiva integrada.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria de los aceites, el azlcar y los productos derivados del
cereal desde una perspectiva integrada.
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e Asesorar cientifica y técnicamente al sector lacteo y de los ovoproductos desde una perspectiva integrada.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la ciencia y tecnologia de los alimentos utilizando los
conceptos bioguimicos fundamentales.

e Sintetizar, explicar y discutir, tanto de forma escrita como oral, conocimientos relativos a la ciencia y
tecnologia de los alimentos utilizando los conceptos fisicos fundamentales.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Produccion de Materias Primas para la industria
alimentaria.

e Sintetizar, explicar y discutir sobre los procesos fisiolégicos de érganos y sistemas que estan implicados en
el procesado y utilizacion de los alimentos por el organismo.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la economia alimentaria.

e Sintetizar, explicar y discutir, tanto de forma escrita como oral, conocimientos relativos a la ciencia y
tecnologia de los alimentos utilizando los conceptos microbiolégicos fundamentales.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Bromatologia.

e Sintetizar, explicar y discutir la microbiota presente en un determinado alimento desde el punto de vista
sanitario, de biodeterioro y tecnoldgico.

e Exponer, justificar y defender tanto de forma escrita como oral, los pardmetros a determinar para
caracterizar materias primas y alimentos desde un punto de vista fisico y sensorial y las razones para
seleccionar unas metodologias u otras para su analisis.

e Exponer, justificar y defender tanto de forma escrita como oral, los pardmetros a determinar para
caracterizar materias primas y alimentos desde un punto de vista quimico y las razones para seleccionar
unas metodologias u otras para su analisis.

o Definir, calcular, interpretar, sintetizar y comunicar los principales parametros involucrados en las
operaciones bésicas de la industria alimentaria.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Biotecnologia Alimentaria.
e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la gestién de la calidad en la industria alimentaria.

e Sintetizar, explicar y discutir informacion relativa a los agentes de peligro alimentarios y las medidas para su
prevencion y control.

e Definir, calcular, interpretar, sintetizar y comunicar los principales indicadores del nivel de salud: indicadores
demograficos, tasas de mortalidad, medidas de frecuencia de enfermedad.

e Sintetizar, explicar y discutir los principales problemas de Salud Publica de forma contextualizada y las
intervenciones preventivas y de promocioén de la salud, segin lugar y momento temporal y su relacién con la
alimentacion.

o Sintetizar, explicar y discutir las posibles soluciones tecnoldgicas a problemas relativos a la higienizacion y
conservacion de los alimentos.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos aplicada a la restauracion
colectiva y al procesado culinario de los alimentos.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion tedrica de un alimento desde un punto de vista
higiénico considerando aspectos tecnolégicos y legales, tanto de forma escrita como oral.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion tedrica de un alimento desde un punto de vista legal
considerando aspectos higiénicos y tecnoldgicos, tanto de forma escrita como oral.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion tedrica de un alimento desde un punto de vista
tecnolégico considerando aspectos higiénicos y legales, tanto de forma escrita como oral.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de elaboracion del vino utilizando los
conceptos fundamentales de esta disciplina.

o Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el contexto, metodologia y resultados del disefio de un
plan de autocontrol, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el disefio de un nuevo producto carnico o derivado del
pescado, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

Pagina 16 de 99



1474

. . PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS
Universidad AL RD 822/2021
Zaragoza

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral un tema relacionado con la elaboracién, control de
calidad o innovacién de los productos lacteos y ovoproductos utilizando los conceptos fundamentales de
esta asignatura.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de conservacion y transformacion de un
producto hortofruticola utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el contexto, metodologia y resultados de un proyecto
de desarrollo de un nuevo alimento, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir los avances e innovaciones de producto y procesos en la industria alimentaria
empleando los términos y conceptos especificos de la materia.

o Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de conservacion post-cosecha y
transformacion de un producto hortofruticola utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de fabricacion del aceite, el azlcar y los
productos derivados del cereal utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

o Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el disefio de un nuevo producto lacteo u ovoproducto,
utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

e Comunicar de forma eficiente en un contexto profesional los conocimientos adquiridos a lo largo del grado.
e Sintetizar, explicar y discutir los objetivos planteados y las tareas desarrolladas en la entidad colaboradora.

o Sintetizar, explicar y discutir los resultados de un trabajo académico, de laboratorio o de campo, realizado
bajo la direccién de uno o mas profesores.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la informacion,
planteamiento de hipotesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones.

e Aplicar los conocimientos sobre microbiologia alimentaria adquiridos para plantear hipotesis, disefiar
procedimientos experimentales e interpretar los resultados obtenidos en el &mbito de la Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del analisis fisico o sensorial de un alimento.

e Desarrollar un proyecto de investigacion en el que se integren los conocimientos en analisis microbiolégico,
fisico, quimico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto transformado.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del analisis microbiolégico de un alimento.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del analisis quimico de un alimento.

e Recopilar y analizar la informacion relativa a las medidas higiénicas para el control de los peligros en la
cadena alimentaria.

e Establecer las diferencias entre los diferentes tipos de estudios en epidemiologia nutricional y realizar un
analisis epidemioldgico con datos bésicos.

e Plantear preguntas y/o hipétesis de investigacion en epidemiologia nutricional y el disefio metodol6gico
acorde a ella/s.

e Estimar e interpretar las medidas de frecuencia, de asociacion y de impacto en estudios de epidemiologia
nutricional y describir las fases de investigacion de un brote epidémico, aplicandolas a la resolucion de
casos practicos y comunicacion de resultados.

o Utilizar herramientas informaticas basicas de analisis en epidemiologia asi como recursos electrénicos del
ambito de la salud publica y la alimentacion.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricacién de un determinado alimento desde el
punto de vista higiénico.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricacién de un determinado alimento desde el
punto de vista legal.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricacién de un determinado alimento desde el
punto de vista tecnoldgico.

e Plantear hipétesis, recopilar, analizar e interpretar informacion para el analisis de peligros y la gestién de la
inocuidad en la industria alimentaria y elaborar conclusiones con base cientifica.
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e Plantear y ejecutar un proyecto de desarrollo enfocado en el disefio de una linea de procesado de un nuevo
alimento, atendiendo a criterios técnicos, higiénicos, legales, econémicos y/o medioambientales, y
defenderlo publicamente. Para ello, es capaz de gestionar la informacién, organizarse, estimar el material,
manipulaciones y equipos necesarios, eligiéndolos segln sus ventajas, inconvenientes y limitaciones, prever
dificultades y problemas metodolégicos, y proponer soluciones.

e Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario, de tipo académico, de laboratorio o de campo,
y que incluya recopilacion y andlisis de la informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental,
interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones.

6.3 Competencias:

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta
prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco
global que la defina en cada momento.

e Tratar con respeto y en igualdad a todas las personas.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun sumando
los diferentes talentos.

o Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

o |dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

e Profundizar en un tema que implique varias légicas distintas, sabiendo limitar la extrapolacién directa de los
conceptos, metodologias e informaciones en las que hemos sido entrenados.

e |dentificar las diferencias y modos de construccion de lo que se consideran hechos, opiniones,
interpretaciones y valoraciones.

o |dentificar y evaluar posibles consecuencias de nuestras decisiones, asi como proponer alternativas
razonadas ante una determinada situacion, evento o concepto.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de los
demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

e |[dentificar las emociones que suceden en el interior de cada uno para saber gestionarlas adecuadamente
afrontando el estrés y la frustracion.

e Comunicar de forma eficaz, efectiva y afectiva con una o varias personas.

e Presentar una actitud positiva y constructiva ante las diferentes situaciones.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accion.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada
e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacién y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e |niciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacién eficazmente.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacién para el trabajo, el ocio y
la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las necesidades
personales y profesionales.
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CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en analisis microbioldgico, quimico, fisico y
sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto transformado.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en tecnologia, higiene y legislacién para
analizar el proceso de fabricacion de un determinado alimento.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos en el marco de un proyecto de
desarrollo de un nuevo alimento.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para disefiar y planificar la
introduccion de innovaciones en el sector agroalimentario.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas en el
ambito de la industria carnica y de los derivados del pescado.

o Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas en el
ambito de la industria hortofruticola.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas en el
ambito de la industria del aceite, el azlcar y los productos derivados del cereal.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas en el
ambito de la industria lactea y de los ovoproductos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos durante la formacion académica en
contextos profesionales, mostrando iniciativa, sentido de la responsabilidad y capacidad de adaptacion al
funcionamiento y valores de la industria alimentaria.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos durante la formacién académica al
desarrollo de un proyecto integral (Trabajo Fin de Grado).

7. ESTRUCTURA DE LA TITULACION

Médulo Formacién basica (60 ECTS)

Materia Biologia (6 ECTS)

Asignaturas Microbiologia (6 ECTS)

Materia Bioquimica (6 ECTS)

Asignaturas Bioguimica (6 ECTS)

Materia Economia (6 ECTS)

Asignaturas Fundamentos de economia alimentaria (6 ECTS)

Materia Fisiologia (6 ECTS)

Asignaturas Fisiologia general y de la nutricion (6 ECTS)

Materia Fisica (6 ECTS)

Asignaturas Fisica (6 ECTS)
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Materia Matematicas (6 ECTS)

Asignaturas Matematicas (6 ECTS)

Materia Quimica (24 ECTS)

Asignaturas Quimica general (6 ECTS)
Fundamentos de quimica analitica (6 ECTS)
Fundamentos de ingenieria quimica (6 ECTS)

Técnicas instrumentales de analisis quimico (6 ECTS)

Médulo Gestion y calidad en la industria alimentaria (18 ECTS)

Materia Direccion de empresas alimentarias (6 ECTS)

Asignaturas Direccion de empresas alimentarias (6 ECTS)

Materia Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria (6 ECTS)

Asignaturas Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria (6 ECTS)

Materia Legislacién alimentaria (6 ECTS)

Asignaturas Legislacion alimentaria (6 ECTS)

Mddulo Integracion de ensefianzas (48 ECTS)
Materia Intensificacion e innovacion en el sector agroalimentario (30 ECTS)
Asignaturas Innovacion en la industria alimentaria (6 ECTS)

Intensificacion en el sector carnico y del pescado (6 ECTS)
Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas (6 ECTS)
Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y productos derivados del cereal (6 ECTS)

Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos (6 ECTS)

Materia Practicum planta piloto (6 ECTS)

Asignaturas Practicum Planta Piloto (6 ECTS)

Materia Practicas académicas externas (6 ECTS)

Asignaturas Préacticas externas (6 ECTS)

Materia Trabajo Fin de Grado (6 ECTS)
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Asignaturas Trabajo fin de Grado (6 ECTS)

Mdédulo Interdisciplinar (6 ECTS)

Materia Interdisciplinar (6 ECTS)

Asignaturas Interdisciplinar (6 ECTS)

Mdédulo Microbiologia e higiene alimentaria (30 ECTS)

Materia Higiene y Seguridad Alimentaria (18 ECTS)
Asignaturas Higiene alimentaria general (6 ECTS)
Higiene alimentaria aplicada (6 ECTS)

Gestion de la seguridad alimentaria (6 ECTS)

Materia Microbiologia de los alimentos (12 ECTS)
Asignaturas Microbiologia de los alimentos (6 ECTS)

Analisis microbioldgico de los alimentos (6 ECTS)

Mdédulo Nutricion y salud (12 ECTS)

Materia Nutricion y dietética (6 ECTS)

Asignaturas Nutricion y dietética (6 ECTS)

Materia Salud publica y alimentacion (6 ECTS)

Asignaturas Salud publica y alimentacion (6 ECTS)

Mdédulo Procesado e Ingenieria de los alimentos (66 ECTS)

Materia Biotecnologia Alimentaria (6 ECTS)

Asignaturas Biotecnologia alimentaria (6 ECTS)

Materia Ingenieria de los alimentos (6 ECTS)

Asignaturas Disefio industrial y gestion medioambiental (6 ECTS)

Materia Operaciones basicas en la industria alimentaria (6 ECTS)
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Asignaturas

Materia

Asignaturas

Materia

Asignaturas

Médulo

Materia

Asignaturas

Materia

Asignaturas

Materia

Asignaturas

Materia

Asignaturas

Moédulo

Materia

Asignatura

PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS

Universidad AL RD 822/2021
Zaragoza

Operaciones basicas en la industria alimentaria (6 ECTS)

Produccion de materias primas en la industria alimentaria (6 ECTS)

Produccion de materias primas en la industria alimentaria (6 ECTS)

Tecnologia de los alimentos (42 ECTS)

Tecnologia de los alimentos | (6 ECTS)

Cocinado industrial y restauracion colectiva (6 ECTS)
Tecnologia de los alimentos Il (6 ECTS)

Enologia (6 ECTS)

Tecnologia de la carne y del pescado (6 ECTS)
Tecnologia de la leche y de ovoproductos (6 ECTS)

Tecnologia de productos vegetales (6 ECTS)

Quimica y analisis de los alimentos (24 ECTS)

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (6 ECTS)

Analisis fisico y sensorial de los alimentos (6 ECTS)

Andlisis quimico de los alimentos (6 ECTS)

Analisis quimico de los alimentos (6 ECTS)

Bromatologia (6 ECTS)

Bromatologia (6 ECTS)

Quimica de los alimentos (6 ECTS)

Quimica y bioquimica de los alimentos (6 ECTS)

8. DEFINICION DE LAS ASIGNATURAS

Formacién basica

Biologia

Nombre Microbiologia
Nombre en Inglés Microbiology
Tipologia Formacion béasica
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Asignatura

Materia

Asignatura

. . PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS
Universidad

Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencion Dual
ECTS

Idioma
Modalidad

Susceptible Punto
Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

Bioquimica
Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencion Dual
ECTS

Idioma
Modalidad

Susceptible Punto
Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

Economia
Nombre

Nombre en Inglés

AL RD 822/2021

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

Primer curso

Segundo semestre

No

6

Espafiol
Presencial

(1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; (3) Inteligencia
emocional; y (4) Autoaprendizaje permanente

(1) Genética; y (2) Sanidad Animal

Bioguimica

Biochemistry

Formacién basica

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

Primer curso

Primer semestre

No

6

Espafiol
Presencial

(1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; (3) Inteligencia
emocional; y (4) Autoaprendizaje permanente

(1) Bioquimica y Biologia Molecular; y (2) Genética

Fundamentos de economia alimentaria

Fundamentals of Food Economics
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Asignatura

Materia

Asignatura
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Universidad

Tipologia

Ambito (si FB)

AL RD 822/2021

Formacién basica

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

Curso Primer curso

SENESIGO Segundo semestre

Semestres

Mencién Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible (1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3)

Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

Fisiologia

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECTS

Idioma

Modalidad
Susceptible Punto Control

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones
Fisica
Nombre

Nombre en Inglés

Pensamiento critico; y (4) Autoaprendizaje permanente

(1) Antropologia Social; y (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria

Fisiologia general y de la nutricién
General and nutritional physiology
Formacion bésica

Veterinaria

Primer curso

Segundo semestre

No

Espafiol
Presencial

(1) Pensamiento critico; y (2) Autoaprendizaje
permanente

Fisiologia

Fisica

Physics
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Tipologia Formacion basica
Ambito (si FB) Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Curso Primer curso
Semestre o Semestres Primer semestre
Mencién Dual No
ECIS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Autoaprendizaje permanente
VAiLecaalutli:d(;onocimiento Fisica Aplicada
Observaciones

Materia Matematicas

Asignatura Nombre Matematicas
Nombre en Inglés Mathematics
Tipologia Formacion basica
Ambito (si FB) Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Curso Primer curso
Semestre o Semestres Primer semestre
Mencion Dual No
ECIS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible Punto Control E)le)rsqzr;séirtneiento critico; y (2) Autoaprendizaje
vAirnefutlj:d;onocimiento Matematica Aplicada
Observaciones

Materia Quimica

Asignatura Nombre Quimica general
Nombre en Inglés General chemistry
Tipologia Formacion basica
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Asignatura

Asignatura

. . PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS
Universidad

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencién Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control
Area de conocimiento vinculada
Observaciones

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencién Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control
Area de conocimiento vinculada
Observaciones

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencién Dual

ECTS

AL RD 822/2021

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Primer curso

Primer semestre

No

6

Espaiiol

Presencial

(1) Trabajo en equipo; y (2) Pensamiento critico

Quimica Analitica

Fundamentos de quimica analitica
Principles of chemical analysis
Formacion bésica

Veterinaria

Primer curso

Segundo semestre

No

6

Espariol

Presencial

(1) Trabajo en equipo; y (2) Pensamiento critico

Quimica Analitica

Fundamentos de ingenieria quimica

Basic principles of chemical engineering
Formacion basica

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Segundo curso

Primer semestre

No

6
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Asignatura

Mdédulo Gestion y calidad en la industria alimentaria

Materia

Asignatura

% Universidad

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control

Area de conocimiento vinculada
Observaciones

Nombre

Nombre en Inglés

Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres

Mencién Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control

Area de conocimiento vinculada

Observaciones

Direccion de empresas alimentarias

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECIS

Idioma

Modalidad

PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS

AL RD 822/2021

Espafiol
Presencial
(1) Trabajo en equipo; y (2) Pensamiento critico

Ingenieria Quimica

Técnicas instrumentales de analisis quimico
Instrumental Techniques for Chemical Analysis
Formacion basica

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Segundo curso

Primer semestre

No

6

Espariol

Presencial

(1) Trabajo en equipo; y (2) Pensamiento critico

Quimica Analitica

Direccion de empresas alimentarias
Management of food companies

Obligatoria

Segundo curso
Primer semestre
No

6

Espafiol

Presencial
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Susceptible Punto Control (1) Pensamiento critico; y (2) Innovacién y creatividad
Area de conocimiento vinculada Economia, Sociologia y Politica Agraria
Observaciones

Materia Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria

Asignatura Nombre Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria
Nombre en Inglés Integrated Quality Management in the Food Industry
Tipologia Obligatoria
Ambito (si FB)
Curso Tercer curso
SENESIEO Primer semestre
Semestres
Mencion Dual No
ECS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible . .
Punto Control Trabajo en equipo
é(;?l?)gi?niento (1) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (2) Ingenieria de los

) Procesos de Fabricacion; y (3) Nutricion y Bromatologia

vinculada
Observaciones

Materia Legislacion alimentaria

Asignatura Nombre Legislacion alimentaria
Nombre en Inglés Food Legislation
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Tercer curso
ggmg:::gso Segundo semestre
Mencion Dual No

ECIS 6

Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
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Asignatura

Asignatura
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Universidad
Zaragoza

Susceptible Punto

Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

AL RD 822/2021

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3)
Pensamiento critico; y (4) Inteligencia emocional

Nutricién y Bromatologia

Integracion de ensefianzas

Intensificacion e innovacion en el sector agroalimentario

Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencion Dual
ECTS

Idioma
Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual

Innovacion en la industria alimentaria

Innovation in the Food Industry

Optativa

Cuarto curso

Segundo semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (3)
Ingenieria de los Procesos de Fabricacion; (4) Ingenieria Quimica; (5)
Nutricién y Bromatologia; (6) Tecnologia de Alimentos; y (7) Tecnologias
del Medio Ambiente

Intensificacion en el sector carnico y del pescado

Enrichment in the Meat and Fish Sector

Optativa

Cuarto curso

Segundo semestre

No
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ECIS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible

Punto Control

Area de (1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (3)
conocimiento Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y Bromatologia; (5) Tecnologia de
vinculada Alimentos; y (6) Tecnologias del Medio Ambiente

Observaciones

Asignatura Nombre Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas
m%rrézre en Enrichment in the Fruit and Vegetables Sector

Tipologia Optativa

Ambito (si FB)

Curso Cuarto curso
ggmgz::gso Segundo semestre
Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espaiiol
Modalidad Presencial
Susceptible

Punto Control

Area de (1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (3)
conocimiento Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y Bromatologia; (5) Tecnologia de
vinculada Alimentos; y (6) Tecnologias del Medio Ambiente

Observaciones

Asignatura Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y productos derivados del

e cereal
l'\rl]%rrézre en Enrichment in the Oil, Sugar and Cereal Derivatives Sector
Tipologia Optativa

Ambito (si FB)

Curso Cuarto curso
Semestre o Segundo semestre
Semestres

Mencién Dual No

ECTS 6
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Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible

Punto Control

Areade (1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (3)
conocimiento Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y Bromatologia; (5) Tecnologia de
vinculada Alimentos; y (6) Tecnologias del Medio Ambiente

Observaciones

Asignatura Nombre Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos
m(;ﬂzre en Enrichment in the Milk and Egg Product Sector
Tipologia Optativa

Ambito (si FB)

Curso Cuarto curso
SENEEO Segundo semestre
Semestres

Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible

Punto Control

Areade (1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (3)
conocimiento Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y Bromatologia; (5) Tecnologia de
vinculada Alimentos; y (6) Tecnologias del Medio Ambiente

Observaciones

Materia Practicum planta piloto

Asignatura Nombre Practicum Planta Piloto
Nompre en Pilot Plant Practical Classes
Inglés
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Cuarto curso
mestr

SENEEO Segundo semestre

Semestres

Mencién Dual No
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Asignatura

Materia

Asignatura

. . PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS
Universidad

ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

AL RD 822/2021

6
Espafiol
Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)
Autoaprendizaje permanente

(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia Molecular; (3)
Economia, Sociologia y Politica Agraria; (4) Edafologia y Quimica
Agricola; (5) Fisica Aplicada; (6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria
de los Procesos de Fabricacion; (9) Ingenieria Quimica; (10) Matematica
Aplicada; (11) Medicina Preventiva y Salud Publica; (12) Nutricion y
Bromatologia; (13) Produccion Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17) Tecnologias del
Medio Ambiente

Practicas académicas externas

Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS

Idioma
Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

Préacticas externas

Internships

Optativa

Cuarto curso

Segundo semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia Molecular; (3)
Economia, Sociologia y Politica Agraria; (4) Edafologia y Quimica
Agricola; (5) Fisica Aplicada; (6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria
de los Procesos de Fabricacion; (9) Ingenieria Quimica; (10) Matematica
Aplicada; (11) Medicina Preventiva y Salud Publica; (12) Nutricion y
Bromatologia; (13) Produccion Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17) Tecnologias del
Medio Ambiente

Trabajo Fin de Grado

Nombre

Trabajo fin de Grado
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Nompre Ell Undergraduate Dissertation

Inglés

Tipologia Trabajo fin de Grado

Ambito (si FB)

Curso Cuarto curso
SENESIEO Segundo semestre
Semestres
Mencion Dual No
ECS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible (1) Pensamiento critico; (2) Inteligencia emocional; y (3) Autoaprendizaje
Punto Control permanente
(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia Molecular; (3)
Economia, Sociologia y Politica Agraria; (4) Edafologia y Quimica
Area de Agricola; (5) Fisica Aplicada; (6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria
conocimiento de los Procesos de Fabricacion; (9) Ingenieria Quimica; (10) Matematica
vinculada Aplicada; (11) Medicina Preventiva y Salud Publica; (12) Nutricién y

Bromatologia; (13) Produccion Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17) Tecnologias del

Medio Ambiente
Observaciones
Médulo Interdisciplinar

Materia Interdisciplinar

Asignatura Nombre Interdisciplinar
Nombre en Inglés Interdisciplinary
Tipologia Optativa
Ambito (si FB)
Curso Cuarto curso
Semestre 0 Semestres Cualquier semestre
Mencion Dual No
ECNS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial

Susceptible Punto Control

Area de conocimiento vinculada
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Observaciones

Médulo Microbiologia e higiene alimentaria
Materia Higiene y Seguridad Alimentaria
Asignatura Nombre Higiene alimentaria general
Nombre en Inglés General Food Hygiene
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Tercer curso

Semestre o Semestres Primer semestre

Mencion Dual No

ECIS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Inteligencia emocional

Area de conocimiento

. Nutricién y Bromatologia
vinculada clon'y bromatolog

Observaciones

Asignatura Nombre Higiene alimentaria aplicada
Nombre en Inglés Applied food hygiene
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Tercer curso

Semestre o Semestres Segundo semestre

Mencion Dual No

ECS 6

Idioma Espariol

Modalidad Presencial

Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Inteligencia emocional

Area de conocimiento

vinculada Nutricion y Bromatologia
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Asignatura
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Universidad

Observaciones
Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)
Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual
ECTS

Idioma
Modalidad

Susceptible Punto
Control

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones

Microbiologia de los alimentos

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto
Control

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones

Nombre

AL RD 822/2021

Gestion de la seguridad alimentaria
Food Safety Management

Obligatoria

Cuarto curso
Primer semestre
No

6

Espafiol
Presencial

(1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Inteligencia emocional

(1) Nutricion y Bromatologia; y (2) Tecnologia de Alimentos

Microbiologia de los alimentos
Food Microbiology

Obligatoria

Segundo curso
Primer semestre
No

6

Espariol
Presencial

(1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Inteligencia emocional

Nutricion y Bromatologia

Analisis microbioldgico de los alimentos
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Nombre en Inglés Microbiological analysis of food
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Segundo curso

Semestre o Semestres Segundo semestre

Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Inteligencia emocional

Area de conocimiento

. Nutricién y Bromatologia
vinculada y 9

Observaciones

Mdédulo Nutricion y salud
Materia Nutricion y dietética
Asignatura Nombre Nutricion y dietética
Nombre en Inglés Nutrition and dietetics
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Segundo curso
Semestre o Semestres Segundo semestre
Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol
Modalidad Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; y (2) Autoaprendizaje

Susceptible Punto Control
permanente

Area de conocimiento

vinculada Nutricion y Bromatologia

Observaciones

Materia Salud publica y alimentacion
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Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencién Dual

ECIS

Idioma

Modalidad
Susceptible Punto Control

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones

AL RD 822/2021

Salud publica y alimentacion
Public Health and Diet

Obligatoria

Tercer curso

Primer semestre

No

6

Espafiol

Presencial

(1) Pensamiento critico; y (2) Autoaprendizaje permanente

(1) Antropologia Social; y (2) Medicina Preventiva y Salud
Publica

Médulo Procesado e Ingenieria de los alimentos

Materia

Asignatura

Biotecnologia Alimentaria
Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones

Biotecnologia alimentaria
Food Biotechnology

Obligatoria

Tercer curso

Primer semestre

No

6

Espafiol

Presencial

(1) Pensamiento critico; y (2) Innovacion y creatividad

(1) Genética; (2) Nutricion y Bromatologia; y (3) Tecnologia
de Alimentos
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Materia Ingenieria de los alimentos

Asignatura Nombre Disefio industrial y gestion medioambiental
Nombre en Inglés Industrial Design and Environmental Management
Tipologia Obligatoria
Ambito (si FB)
Curso Tercer curso
ggmgz::gso Segundo semestre
Mencion Dual No
ECMS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible Punto (1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; y (3)
Control Pensamiento critico
éoriigiiwiento Q) ’Ingenieria de los ProE:esos de Fallbricaci.én; (2) Ingenieria
vinculada Quimica; y (3) Tecnologias del Medio Ambiente
Observaciones

Materia Operaciones bésicas en la industria alimentaria

Asignatura Nombre Operaciones basicas en la industria alimentaria
Nombre en Inglés Basic operations in the food industry
Tipologia Obligatoria
Ambito (si FB)
Curso Segundo curso
Semestre o Semestres Segundo semestre
Mencion Dual No
ECTS 6
Idioma Espafiol
Modalidad Presencial
Susceptible Punto Control Autoaprendizaje permanente
Area de conocimiento vinculada Ingenieria Quimica
Observaciones

Materia Produccion de materias primas en la industria alimentaria
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Asignatura Nombre Produccion de materias primas en la industria alimentaria

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Production of raw materials in the food industry

Obligatoria

Curso Primer curso
gzmgz::gso Primer semestre
Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol
Modalidad Presencial

Susceptible Punto
Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones

(1) Demaocracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3)
Pensamiento critico; y (4) Inteligencia emocional

(1) Edafologia y Quimica Agricola; y (2) Producciéon Animal

Materia Tecnologia de los alimentos

Asignatura Nombre Tecnologia de los alimentos |
Nombre en Food Technology |
Inglés
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Tercer curso

Sediesihie Primer semestre

Semestres

Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible (1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento

critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Punto Control .
Autoaprendizaje permanente

Area de
conocimiento
vinculada

Tecnologia de Alimentos
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Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Cocinado industrial y restauracion colectiva

AL RD 822/2021

Industrial Cooking and Collective catering

Obligatoria

Tercer curso

Segundo semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

(1) Nutricion y Bromatologia; y (2) Tecnologia de Alimentos

Tecnologia de los alimentos Il

Food Technology Il

Obligatoria

Tercer curso

Segundo semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

Tecnologia de Alimentos
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Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Enologia

Oenology

Obligatoria

Cuarto curso

Primer semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

Quimica Analitica

Tecnologia de la carne y del pescado

Meat and Fish Technology

Obligatoria

Cuarto curso

Primer semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

Tecnologia de Alimentos
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Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

Observaciones
Nombre

Nombre en
Inglés

Tipologia
Ambito (si FB)
Curso

Semestre o
Semestres

Mencién Dual
ECTS
Idioma

Modalidad

Susceptible
Punto Control

Area de
conocimiento
vinculada

AL RD 822/2021

Tecnologia de la leche y de ovoproductos

Milk and Egg Products Technology

Obligatoria

Cuarto curso

Primer semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

Tecnologia de Alimentos

Tecnologia de productos vegetales

Vegetable Product Technology

Obligatoria

Cuarto curso

Primer semestre

No
6
Espafiol

Presencial

(1) Democracia y sostenibilidad; (2) Trabajo en equipo; (3) Pensamiento
critico; (4) Inteligencia emocional; (5) Innovacion y creatividad; y (6)

Autoaprendizaje permanente

Tecnologia de Alimentos
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Observaciones

Médulo Quimica y analisis de los alimentos
Materia Andlisis fisico y sensorial de los alimentos
Asignatura Nombre Andlisis fisico y sensorial de los alimentos
Nombre en Inglés Physical and sensory analyses of food
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Segundo curso

Semestre o Semestres Segundo semestre

Mencion Dual No

ECTS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Inteligencia emocional

Area de conocimiento

vinculada (1) Fisica Aplicada; y (2) Tecnologia de Alimentos

Observaciones

Materia Andlisis quimico de los alimentos

Asignatura Nombre Andlisis quimico de los alimentos
Nombre en Inglés Chemical analysis of food
Tipologia Obligatoria

Ambito (si FB)

Curso Segundo curso

Semestre o Semestres Segundo semestre

Mencion Dual No

ECIS 6

Idioma Espafiol

Modalidad Presencial

Susceptible Punto (1) Trabajo en equipo; (2) Pensamiento critico; y (3)
Control Inteligencia emocional

Pagina 43 de 99



oy

1474

Zaragoza

Materia
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Materia
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Universidad

Area de conocimiento
vinculada

Observaciones

Bromatologia

Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECTS

Idioma

Modalidad

Susceptible Punto Control
Area de conocimiento vinculada

Observaciones

Quimica de los alimentos
Nombre

Nombre en Inglés
Tipologia

Ambito (si FB)

Curso

Semestre o Semestres
Mencion Dual

ECTS

Idioma

Modalidad
Susceptible Punto Control

Area de conocimiento
vinculada

AL RD 822/2021

Tecnologia de Alimentos

Bromatologia
Bromatology

Obligatoria

Primer curso
Segundo semestre
No

6

Espafiol

Presencial

(1) Trabajo en equipo; y (2) Pensamiento critico

Nutricion y Bromatologia

Quimica y bioquimica de los alimentos
Food chemistry and biochemistry

Obligatoria

Segundo curso
Primer semestre

No

Espafiol
Presencial

(1) Pensamiento critico; y (2) Autoaprendizaje
permanente

Tecnologia de Alimentos
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Observaciones

9. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LAS ASIGNATURAS

Asignatura Bioquimica

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

o |[dentificar y conocer la estructura de las biomoléculas, las reacciones metabdlicas de su transformacion
y sintesis, asi como los mecanismos de regulacion bioguimica y de obtencion de la energia metabdlica.

e |dentificar las bases moleculares de la herencia genética.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e |dentificar los principios de los andlisis bioquimicos que se deben aplicar para caracterizar los alimentos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

o Utilizar las técnicas bioquimicas basicas con posible aplicacion para el analisis de materias primas y
alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la ciencia y tecnologia de los alimentos utilizando
los conceptos bioquimicos fundamentales.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Fisica

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Conocer y comprender los fundamentos fisicos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Reconocer los diferentes modelos fisicos basicos aplicables a los estudios de reologia de alimentos.

e Reconocer las propiedades opticas y eléctricas de las materias primas y los alimentos.
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CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Identificar las magnitudes fundamentales de la fisica involucradas en los procesos de transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos.

e Reconocer los conceptos y leyes fundamentales de la Mecanica y la Termodinamica y aplicarlos a la
resolucion de problemas relacionados con los procesos de transformacion, conservacion y envasado de
los alimentos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos de materias primas y alimentos e interpretar el resultado obtenido.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, tanto de forma escrita como oral, conocimientos relativos a la ciencia y
tecnologia de los alimentos utilizando los conceptos fisicos fundamentales.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comuin
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo Yy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Matematicas

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Conocer y comprender los fundamentos matematicos y estadisticos basicos aplicables a la ciencia y
tecnologia de los alimentos.

e Comprender el significado de la derivada y de la integral de funciones reales de variable real, asi como
su calculo y aplicaciones.

o |[dentificar problemas donde no es posible alcanzar una solucién numérica de forma exacta y proponer
la mejor aproximacion a la misma.

e Reconocer problemas cuyo planteamiento involucra sistemas de ecuaciones lineales y obtener su
solucion.

e Comprender el significado de las ecuaciones diferenciales, asi como plantear y resolver problemas
donde aparezcan de forma sencilla.

e |dentificar las herramientas y/o procedimientos para resolver problemas de optimizacion en diferentes
contextos dentro de la titulacion.

e Realizar analisis estadisticos sencillos que permitan interpretar los resultados de los diferentes ensayos
ylo investigaciones.

e |dentificar y utilizar herramientas informéticas para resolver problemas cuando las dimensiones asi lo
precisan (tanto si los programas se expresan en castellano como en inglés).

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.
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CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Asignatura Quimica general

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Conocer y comprender los fundamentos quimicos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Reconocer los principios quimicos basicos de los analisis que se pueden aplicar para caracterizar las
materias primas y los alimentos.

e |dentificar y seleccionar adecuadamente/correctamente el material de laboratorio en funcién de los
procedimientos analiticos.

e Distinguir las principales aplicaciones de las disoluciones tampén.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Inferir los principios quimicos basicos detras de los procesos de alteracion quimica y de transformacién
de los alimentos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar los célculos necesarios para preparar distintas disoluciones de una determinada concentracion
y pH asi como disoluciones tampoén.

e Contrastar las diferencias entre lo obtenido de forma experimental y tedrica, calcular el error y discutir
sus fuentes.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blusqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Produccion de materias primas en la industria alimentaria

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Caracterizar y tipificar las principales materias primas de origen vegetal y animal.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer de forma basica los sistemas de produccién de alimentos de origen vegetal y animal.

e Distinguir la influencia de los distintos factores ligados a la produccién sobre la mayor o menor calidad
de las materias primas.
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HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Produccion de Materias Primas para la
industria alimentaria.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Fisiologia general y de la nutricion

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Reconocer y describir los fundamentos fisiol6gicos de los diferentes tejidos y sistemas del organismo
(nervioso, endocrino, cardiovascular, respiratorio, renal, reproductor y digestivo) e inter-relacionar los
mismos para describir el funcionamiento del organismo.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

o |[dentificar los fundamentos fisioldgicos de los analisis sensoriales y nutritivos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

o Sintetizar, explicar y discutir sobre los procesos fisiolégicos de érganos y sistemas que estan
implicados en el procesado y utilizacion de los alimentos por el organismo.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Fundamentos de economia alimentaria

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

Pagina 48 de 99



—_ . . PROYECTO FORMATIVO PARA TITULACIONES OFICIALES DE GRADO ADAPTADAS
Universidad AL RD 822/2021
Zaragoza

1474

e Explicar qué es una empresa, qué funciones son desarrolladas por el empresario y como se calculan
los resultados obtenidos por la empresa.

e |[dentificar el entorno, estructura, dinamica, particularidades y potencialidades del sector alimentario.

e Explicar los instrumentos basicos en la gestion de la produccion, la financiacion y la inversion en la
empresa alimentaria.

e Explicar en qué consiste la economia circular y los fundamentos del desarrollo sostenible, asi como las
reglas basicas del funcionamiento del mercado. la produccion, la financiacion y la inversion en la
empresa alimentaria.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar el concepto de elasticidad precio de la demanda y la elasticidad renta de la demanda; los
principios basicos de la eleccion y la conducta del consumidor y ser capaz de indicar algunas de sus
aplicaciones.

e Explicar las caracteristicas de los mercados competitivos y describir los conceptos de informacién
imperfecta y sus efectos sobre la eficiencia econdmica.

e Explicar qué es la disponibilidad marginal al pago del consumidor por un nuevo producto alimentario o
una modificacién de uno existente.

e Explicar el proceso de decision del consumidor y los factores que influyen en dicho proceso y los
métodos que existen para recoger informacioén comercial en las empresas y tratar dicha informacién
para resolver problemas comerciales basicos en la empresa alimentaria.

e Explicar el tipo de factores psicogréaficos y sociodemograficos que inciden en el comportamiento de
compra de productos alimentarios.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
economica y medioambiental.

e Determinar los resultados econdémicos obtenidos por la em-presa y evaluar su racionalidad econdémica.

e Aplicar los instrumentos econdémicos basicos en la gestion de la produccion, la financiacién y la
inversién en la empresa.

e Analizar con una perspectiva econémica cadenas de produc-cién y distribucién de productos
alimentarios.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Aplicar instrumentos basicos de recogida de informacion comercial en la empresa alimentaria.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la economia alimentaria.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el @mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.
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Asignatura Fundamentos de quimica analitica

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e |dentificar las diferentes etapas de un proceso analitico, seleccionar las necesarias en cada situacion y
relacionar la influencia de cada una de ellas en los resultados finales.

e Reconocer las principales aplicaciones de la volumetria y la gravimetria y seleccionar el tipo de técnica
mas adecuado en cada situacion.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Evaluar las propiedades analiticas (exactitud, precision, sensibilidad, selectividad, limite de deteccién,
etc.) de los diferentes métodos de andlisis que se pueden usar para solucionar un problemay
seleccionar el mas adecuado en cada situacion.

e Realizar los célculos para obtener los resultados finales tras llevar a cabo un proceso analitico,
incluyendo la incertidumbre e interpretarlos en el contexto del problema planteado.

e Ejecutar procesos analiticos sencillos en el laboratorio.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Microbiologia

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
e |[dentificar y clasificar los microorganismos en funcion de métodos fenotipos y genotipicos.

e |[dentificar las principales estructuras de los microorganismos y reconocer aquellas relacionadas con la
virulencia/patogenicidad, crecimiento/muliplicacion, resistencia, formacién de biopeliculas y secrecion
de toxinas, asi como sus mecanismos de regulacion.

e |dentificar y conocer los mecanismos relacionados con la division bacteriana y las caracteristicas del
crecimiento microbiano y las alternativas para su control (incluidos agentes fisicos, desinfectantes,
antibidticos).

e |dentificar los microorganismos como posibles portadores de genes de resistencia a antibiéticos que
pueden ser trasmitidos a través de los alimentos.

e Conocer las diferentes especies de microorganismos implicadas en las enfermedades infecciosas
trasmitidas por los alimentos.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e |dentificar los principios de los andlisis microbioldgicos que se deben aplicar para caracterizar los
alimentos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Aplicar técnicas basicas de aislamiento e identificacion microbiana.

e Cuantificar microorganismos en diferentes tipos de muestras (superficies, alimentos, agua, ambiente).
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o Realizar test de identificacion bacteriana, test de inactivacion de microorganismos y otras pruebas
convencionales para determinar la susceptibilidad de un microorganismo a un agente antimicrobiano.

e Aplicar los métodos necesarios para la clasificacion e identificacion de microorganismos.

e Utilizar los biomarcadores clave en la identificacion de patégenos virulentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, tanto de forma escrita como oral, conocimientos relativos a la ciencia y
tecnologia de los alimentos utilizando los conceptos microbiolégicos fundamentales.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Bromatologia

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e Describir y diferenciar las alteraciones de origen fisico y quimico que pueden presentar los diferentes
grupos de alimentos.

CON-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Definir, identificar y clasificar los alimentos de origen animal, vegetal y fungico.

e Describir la composicion quimica de los alimentos, interpretar el valor nutritivo y reconocer las
propiedades funcionales de los mismos.

e Conocer las normas de calidad en el ambito de la Bromatologia.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria sobre las caracteristicas propias de cada
alimento y los factores que afectan a su alteracion.

e Asesorar a la industria acerca de las normas de calidad de los alimentos existentes para su
comercializacion.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Bromatologia.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.
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CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Fundamentos de ingenieria quimica

CON-1. Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Conocer y manejar los céalculos basicos necesarios en Ingenieria Quimica asi como sus fundamentos.

CON-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Conocer y manejar las herramientas/calculos béasicos de Ingenieria Quimica necesarios para identificar
y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, y conservacion de los alimentos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Realizar balances de materia y energia en estado estacionario y en estado no estacionario: representar
el diagrama de flujo, elegir con criterio una base de calculo y resolver las ecuaciones obtenidas.

e Resolver problemas de flujos de fluidos, de transferencia de calor y de materia entre fases y a través de
sélidos porosos.

e Aplicar los fundamentos de los fenémenos de transporte (cantidad de movimiento, energia y materia) y
las leyes que los rigen a casos concretos del procesado de alimentos.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

Asignatura Técnicas instrumentales de analisis quimico

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e |[dentificar el fundamento de las técnicas instrumentales de analisis quimico mas empleadas en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos y sus aplicaciones y seleccionar el procedimiento que se debe aplicar
para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Seleccionar la técnica analitica instrumental adecuada para identificar los agentes quimicos que causan
la alteracion de los alimentos.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e Seleccionar las técnicas analiticas mas adecuada para la deteccién y cuantificacion de los agentes de
peligro quimico de los alimentos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Utilizar los instrumentos estudiados (interpretar el manual, poner condiciones de medida, elegir los

parametros mas importantes y realizar las medidas) para ejecutar en el laboratorio un protocolo de
analisis instrumental.
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e Resolver numéricamente calibraciones analiticas (calibracuion externa, adicion estandar, patron
interno) y realizar los célculos necesarios para aplicar un método de analisis.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion a las técnicas instrumentales de
analisis quimicos, y particularmente para aplicar métodos oficiales de andlisis de alimentos.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Direccion de empresas alimentarias

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar los fundamentos de la direccion empresarial y los ambientes de decision en los que se mueve
la empresa.

e Explicar las relaciones entre la estructura econémica y la financiera y las relaciones entre los objetivos
de planificacion en el ambito financiero e inversor de la empresa.

e Explicar los distintos métodos existentes para la toma de decisiones en el &mbito productivo e inversor.
e Conocer los distintos modelos de gestion de stocks.

e Planificar una investigacion de mercados, explicando los criterios de toma de decisiones en el ambito
comercial relacionados con las principales variables de marketing: producto, precio, distribucién y
comunicacion.

HAB-3. Aplicar las herramientas béasicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Aplicar instrumentos de planificacién, programacién y control a casos practicos del ambito empresarial.

e Aplicar distintos métodos de evaluacion econdémica de inversiones y determinar las necesidades de
financiacion del ciclo de explotacion en la empresa.

e Aplicar métodos para decidir la seleccion la duracion 6ptima de los equipos de produccién, asi como
para calcular las cuotas de amortizaciéon de los mismos.

e Determinar volimenes, periodos y costes 6ptimos y no 6ptimos de aprovisionamiento.

o Aplicar el control del presupuesto mercadotécnico, los métodos para la segmentacién del mercado y el
mapa de posicionamiento de productos o marcas.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.
e Resolver los problemas planteados en ambientes de incertidumbre estructurada y riesgo.

e Interpretar la informacién obtenida tras la aplicacion de los métodos de inversion para la correcta toma
de decisiones.

e Aplicar diferentes métodos para decidir la composicidn basica del programa comercial 0 marketing-mix
de la empresa.

e Estimar la demanda y decidir como fijar precios en el mercado.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.
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CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

Asignatura Microbiologia de los alimentos

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Reconocer y diferenciar los principales microorganismos patdégenos, alterantes y de interés tecnolégico
en los alimentos y su origen.

e Describir y relacionar los parametros que influyen sobre el desarrollo y supervivencia de los
microorganismos en los alimentos (ecologia microbiana).

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Explicar el concepto de alteracion de origen microbiano en los alimentos.

e Reconocer y diferenciar los principales microorganismos (bacterias, mohos y levaduras) responsables
del biodeterioro en los diferentes grupos de alimentos.

e |[dentificar las principales alteraciones de origen microbiano en los diferentes grupos de alimentos.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e Explicar el concepto de contaminacién de los alimentos en las fases de la cadena alimentaria.

e Describir los principales microorganismos patégenos de transmisién alimentaria (bacterias, hongos,
virus y parasitos).

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Analizar e interpretar los factores que afectan al crecimiento y supervivencia de los microorganismos en
los alimentos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria sobre la microbiota de los alimentos y los
factores que afectan a su crecimiento y supervivencia.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir la microbiota presente en un determinado alimento desde el punto de vista
sanitario, de biodeterioro y tecnoldgico.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacién, planteamiento de hipotesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y elaboracion de
conclusiones.

e Aplicar los conocimientos sobre microbiologia alimentaria adquiridos para plantear hipétesis, disefiar
procedimientos experimentales e interpretar los resultados obtenidos en el &mbito de la Ciencia y
Tecnologia de los alimentos.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.
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e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacién de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Quimica y bioquimica de los alimentos

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Reconocer los agentes quimicos responsables de la alteracion de alimentos frescos y procesados,
entendiendo su impacto en la calidad y seguridad del producto.

e Explicar como las condiciones ambientales y los procesos de preparacion, transformacion y
conservacion influyen en la actividad de los agentes quimicos de alteracion, asi como su efecto en
distintos tipos de alimentos.

e Proponer estrategias para prevenir y controlar la actividad de agentes quimicos, especificas para cada
alimento y sus necesidades de conservacion.

CON-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiol6gicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Comprender como las caracteristicas quimicas de los alimentos influyen en su calidad y en la
aceptacion del consumidor.

e |dentificar los factores fisico-quimicos que influyen en la calidad, estabilidad y la biodisponibilidad de los
nutrientes a lo largo del procesado y almacenamiento de los alimentos.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

o |[dentificar las bases quimicas y bioquimicas de la formacién de diferentes compuestos potencialmente
peligrosos que pueden aparecer en las diferentes etapas de la cadena alimentaria y los mecanismos
para su prevencion y control.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Seleccionar ingredientes y aditivos teniendo en cuenta su funcionalidad y capacidad para mejorar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Ofrecer recomendaciones técnicas para resolver problemas especificos de base bioquimica y
relacionados con la produccién y desarrollo de alimentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Asignatura Andlisis fisico y sensorial de los alimentos

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

o |[dentificar los andlisis fisicos y sensoriales que se deben utilizar para caracterizar las materias primas y
alimentos.
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e |dentificar los equipos, test y parametros adecuados para la realizacion de analisis fisicos y sensoriales
en alimentos.

CONS-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros fisicos y sensoriales de los alimentos y en la
calidad del producto final.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol4gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos y sensoriales de materias primas y productos finales e interpretar los resultados
obtenidos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacién a las propiedades fisicos y
sensoriales de alimentos y su analisis.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Exponer, justificar y defender tanto de forma escrita como oral, los pardmetros a determinar para
caracterizar materias primas y alimentos desde un punto de vista fisico y sensorial y las razones para
seleccionar unas metodologias u otras para su andlisis.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del analisis fisico o sensorial de un alimento.

e Desarrollar un proyecto de investigacion en el que se integren los conocimientos en analisis
microbiolégico, fisico, quimico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto
transformado.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en analisis microbioldgico, quimico,
fisico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto transformado.

Asignatura Andlisis microbioldgico de los alimentos

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Explicar e interpretar la toma de muestras y los planes de muestreo para el analisis microbiolégico de
los alimentos.
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e Describir el procedimiento de analisis microbioldgico para la deteccion y cuantificacion de
microorganismos de interés sanitario, biodeterioro y tecnoldgico en los alimentos.

e Describir las técnicas tradicionales y rapidas de analisis microbiolégico de los alimentos y el ambiente.

e Explicar e interpretar los criterios microbioldgicos aplicados a alimentos y ambiente.

CONS-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros microbiolégicos de los alimentos y en la calidad
del producto final.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Seleccionar y preparar las unidades de muestra y unidades analiticas para el analisis microbiolégico.

e Realizar analisis microbiolégicos de materias primas y productos finales aplicando normas 1SO y/u otras
técnicas alternativas e interpretar los resultados.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacién al analisis microbioldgico de los
alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Exponer, justificar y defender tanto de forma escrita como oral, los pardmetros a determinar para
caracterizar materias primas y alimentos desde un punto de vista fisico y sensorial y las razones para
seleccionar unas metodologias u otras para su analisis.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del andlisis microbiol6gico de un alimento.

e Desarrollar un proyecto de investigacion en el que se integren los conocimientos en andlisis
microbioldgico, fisico, quimico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto
transformado.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en andlisis microbioldgico, quimico,
fisico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto transformado.

Asignatura Andlisis quimico de los alimentos
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CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Indicar los fundamentos de los analisis quimicos de los alimentos, asi como los fundamentos de las
técnicas electroforéticas, inmunoquimicas, enzimaticas y genéticas y conocer sus aplicaciones en el
control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado para la determinacion de un analito en un
alimento en funcién de su matriz y del procesado al que ha sido sometido, conocer las etapas que
integran dicho procedimiento y razonar la eleccion del mismo.

e Interpretar datos y gréaficas derivados del analisis quimico, electroforético, inmunoquimico, enzimatico y
genético en castellano y en inglés, y resolver problemas de calculo que se deriven de ellos.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer el efecto del procesado en los parametros quimicos de los alimentos y en la calidad del
producto final.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar andlisis quimicos de materias primas y alimentos en el laboratorio, realizar y razonar los
célculos implicados en el establecimiento de la concentracion final del analito e interpretar los
resultados obtenidos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion al analisis quimico de los
alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Exponer, justificar y defender tanto de forma escrita como oral, los pardmetros a determinar para
caracterizar materias primas y alimentos desde un punto de vista quimico y las razones para
seleccionar unas metodologias u otras para su analisis.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para plantear hipotesis, disefiar el procedimiento experimental e
interpretar los resultados obtenidos derivados del andlisis quimico de un alimento.

e Desarrollar un proyecto de investigacion en el que se integren los conocimientos en andlisis
microbioldgico, fisico, quimico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto
transformado.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el @mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en andlisis microbioldgico, quimico,
fisico y sensorial para analizar una determinada materia prima o un producto transformado.
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Asignatura Nutricion y dietética

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Describir los fundamentados en los que se basa la ciencia de la Nutricién Humana y la Dietética.
o |dentificar los nutrientes y distinguir sus principales caracteristicas y funciones.

o Definir las bases del equilibrio energético y nutricional.

CONS-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Interpretar el valor nutritivo y energético de los alimentos.

e Asociar y explicar la relacion existente entre los diferentes nutrientes y otros componentes de los
alimentos con la salud y en las diferentes etapas fisiologicas.

e Reconocer las bases del disefio de alimentos con propiedades nutricionales y saludables basadas en la
evidencia cientifica.

e Describir las necesidades y recomendaciones nutricionales para una alimentacién variada, saludable,
equilibrada y sostenible.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Analizar compuestos de interés nutricional en diferentes alimentos, asi como interpretar los resultados
obtenidos en el laboratorio.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislaciéon alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

e Utilizar la legislacion alimentaria asi como informes de organismos cientificos para analizar el
etiquetado de los alimentos, la informacion nutricional y las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables de diferentes alimentos.

e Determinar la ingesta alimentaria mediante encuestas dietéticas y evaluar los resultados nutricionales y
dietéticos mediante un programa informatico.

e Evaluar las necesidades y recomendaciones nutricionales para desarrollar dietas variadas, equilibradas
y saludables adaptadas a las distintas etapas del ciclo vital.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca del valor nutritivo de los alimentos
para asegurar una buena calidad nutricional y garantizar el cumplimiento de la normativa vigente en
materia de etiquetado.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Asignatura Operaciones basicas en la industria alimentaria

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.
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e Analizar las operaciones unitarias mas importantes de la in-dustria alimentaria empleando modelos
fisicos sencillos que reproduzcan la accion de la operacion.

o |[dentificar la influencia de los parametros que caracterizan las principales operaciones basicas de la
industria alimentaria en la calidad y seguridad de los alimentos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Resolver problemas de calculo basicos para determinar las variables de operacion del procesado
industrial de un ali-mento.

e Evaluar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se
realizan las principales operaciones basicas en la industria alimentaria.

e Seleccionar las operaciones béasicas mas adecuadas en cada caso para la preparacion, obtencion,
transformacion y conservacion de los alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

o Definir, calcular, interpretar, sintetizar y comunicar los principales parametros involucrados en las
operaciones basicas de la industria alimentaria.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Biotecnologia alimentaria

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Conocer las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el campo de los alimentos (obtencién
y mejora de enzimas utilizados por la industria alimentaria, procesos de fermentacion en la industria
alimentaria, organismos genéticamente modificados para la obtencion de alimentos e ingredientes
alimentarios, analisis de base biotecnoldgica, biotransformacion de residuos).

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
e Discriminar los objetivos de mejora para las cepas microbia-nas y los enzimas de interés industrial.

e Utilizar microorganismos y enzimas de interés en la elaboracion de alimentos.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacién alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

e Asesorar acerca de las ventajas y las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante
enfoques biotecnoldgicos, desde el punto de vista legal.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar acerca de las ventajas y las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante
enfoques biotecnolégicos, desde el punto de vista cientifico y social.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca de la utilidad de los diferentes
cultivos iniciadores para la elaboracién de un producto.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la Biotecnologia Alimentaria.
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CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-7. Gestion de la informacién. Blusqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e Explicar el concepto de calidad y de los términos relacionados y comprender el contexto empresarial en
el que se han desarrollado las diferentes etapas de la gestion empresarial de la calidad.

e Explicar por qué la calidad es una estrategia competitiva en el ambito empresarial y definir los
elementos de un plan estratégico de calidad y planificar su implantacion.

e Describir los principios y los sistemas de certificacion de la calidad y seguridad alimentaria en las
organizaciones del sector alimentario.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e |dentificar las estrategias de gestion adecuadas para lograr satisfacer las necesidades y demandas del
mercado.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Calcular los costes de calidad como parte del coste total de un producto.

e Aplicar las herramientas basicas de control de calidad.

e Realizar un informe de No Conformidad y proponer una accion correctiva.

e Aplicar las herramientas necesarias para construir una Curva Caracteristica de Operacion.

e Aplicar los requisitos de las normas de sistemas de gestion de la calidad para solucionar problemas
detectados en las empresas alimentarias.

e Evaluar el nivel de cumplimiento de los requisitos necesarios para obtener la certificacion de diferentes
sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria.

e Desarrollar la documentacion de sistemas de gestion de calidad aplicados a empresas alimentarias y
laboratorios de ensayo.

e Aplicar técnicas de control, aseguramiento y gestion de la calidad de productos y procesos a lo largo de
todo su ciclo de vida.

e Efectuar, expresar e interpretar adecuadamente las mediciones y calibraciones necesarias para
controlar la calidad alimentaria en todas las fases de fabricacién de un producto alimentario segin
métodos validados y acreditados en los laboratorios encargados del control.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
e Implementar Metodologias para Capturar las Necesidades del Cliente (QFD, Matriz de relaciones, etc.).

e Conocer y aplicar técnicas para el Control Estadistico de Procesos (Graficos de Control, Analisis de
Capacidad del proceso, implementacién de técnicas tipo Six Sigma, etc.).

e Valorar la aplicacion de diferentes herramientas: Relaciones Causa-Efecto y Toma de Decisiones
(Diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, Métodos analiticos, etc.).
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e Efectuar, expresar e interpretar adecuadamente las mediciones y calibraciones necesarias para
controlar la calidad alimentaria en todas las fases del desarrollo de un producto o proceso alimentario
segun métodos validados y acreditados en los laboratorios encargados del control.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en materia de gestion de la calidad
alimentaria.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos relativos a la gestion de la calidad en la industria alimentaria.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacién de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Higiene alimentaria general

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e Reconocer las causas y los factores que determinan la aptitud para el consumo de los alimentos.

e Describir los principales términos asociados al concepto de higiene alimentaria.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e |dentificar y caracterizar los principales agentes de peligro de naturaleza abidtica en los alimentos y
describir las bases de su evaluacion toxicoldgica.

e |dentificar medidas higiénicas para el control de peligros biéticos y abiéticos en la produccion de
materias primas de los alimentos.

e Describir los requisitos higiénicos de disefio, construcciéon y mantenimiento de las industrias
alimentarias.

e Describir la higiene en el abastecimiento y los requisitos sanitarios del agua en la industria alimentaria.

e Explicar las medidas higiénicas de saneamiento en la industria alimentaria: limpieza y desinfeccion,
control de plagas y gestion de residuos y desechos.

e Reconocer los requerimientos higiénicos de las operaciones llevadas a cabo en el procesado de los
alimentos.

o |[dentificar buenas practicas en la manipulacion de alimentos y describir las necesidades formativas de
los manipuladores de alimentos.

HAB-3. Aplicar las herramientas béasicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
economica y medioambiental.

e Aplicar los principios generales de higiene a modelos tedricos de industria agroalimentaria.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en relacion a los agentes de peligro
alimentarios y las medidas para su prevencion y control.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir informacién relativa a los agentes de peligro alimentarios y las medidas
para su prevencién y control.
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HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Recopilar y analizar la informacion relativa a las medidas higiénicas para el control de los peligros en la
cadena alimentaria.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Salud publica y alimentacion

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

o Definir el concepto y los ambitos de actuacion de la Salud Publica, describir los determinantes del nivel
de salud de las poblaciones y analizar las consecuencias de la alimentacién sobre la salud y la
enfermedad.

e |dentificar los problemas de salud mas prevalentes en el campo de la salud publica y la alimentacion.

e |[dentificar los niveles de responsabilidad del sistema sanitario en relacion con la alimentacion.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

e Asesorar en la planificacion e implementacion de programas de promocién de la salud en materia de
alimentacion basandose en el conocimiento de las politicas, y estrategias y programas de salud
disponibles en nuestro medio y del proceso de planificacion de las mismas, incluyendo las fases de un
programa de salud relacionado con la alimentacion.

e Asesorar en la planificacion e implementacion de programas de promocién de la salud en materia de
alimentacion basandose en el conocimiento de las posibilidades de disefio de intervenciones de
promocion de la salud en materia de alimentacion.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Realizar una lectura critica de trabajos publicados sobre alimentacion y problemas de salud, identificar
los errores mas comunes cometidos en estudios epidemiolégicos y discutir la validez de los resultados
de estudios epidemiolégicos en el campo de la salud y la alimentacién.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria acerca de la relacion entre alimentacién y
salud.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

o Definir, calcular, interpretar, sintetizar y comunicar los principales indicadores del nivel de salud:
indicadores demogréficos, tasas de mortalidad, medidas de frecuencia de enfermedad.

e Sintetizar, explicar y discutir los principales problemas de Salud Publica de forma contextualizada y las
intervenciones preventivas y de promocion de la salud, segun lugar y momento temporal y su relacion
con la alimentacion.
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HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipotesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y elaboracion de
conclusiones.

e Establecer las diferencias entre los diferentes tipos de estudios en epidemiologia nutricional y realizar
un analisis epidemioldgico con datos basicos.

e Plantear preguntas y/o hipétesis de investigacion en epidemiologia nutricional y el disefio metodol6gico
acorde a ella/s.

e Estimar e interpretar las medidas de frecuencia, de asociacion y de impacto en estudios de
epidemiologia nutricional y describir las fases de investigacion de un brote epidémico, aplicandolas a la
resolucion de casos practicos y comunicacion de resultados.

o Utilizar herramientas informaticas basicas de analisis en epidemiologia asi como recursos electronicos
del &mbito de la salud publica y la alimentacion.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Tecnologia de los alimentos |

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e |[dentificar los métodos de conservacién basicos mas adecuados para el control de los distintos agentes
de alteracion de los alimentos.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

o |[dentificar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de
los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e |dentificar las estrategias de conservacion mas adecuadas para el control de los distintos agentes de
peligro que pueden ser vehiculados por los alimentos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Resolver problemas de célculo y optimizacion de los procesos de conservacion mas comunes en la
industria alimentaria.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Predecir el efecto de las distintas tecnologias en el desarrollo de nuevos alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir las posibles soluciones tecnolégicas a problemas relativos a la
higienizacion y conservacion de los alimentos.
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CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Asignatura Cocinado industrial y restauracion colectiva

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Seleccionar los procesos de conservacion mas adecuados para el control de los distintos agentes de
alteracion de los alimentos en el ambito de la cocina industrial y de colectividades.

CONS-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Describir e interpretar las modificaciones inducidas por el procesado culinario en las propiedades fisico-
quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutricionales de los alimentos y en la calidad final de la
elaboracion.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e Conocer los agentes de peligro y los aspectos higiénicos y dietéticos en la restauracion de
colectividades y los riesgos asociados a los mismos, y disefiar sistemas de prevencion y control durante
la produccién y distribucién.

e Reconocer los agentes de peligro asociados al procesado culinario industrial y disefiar sistemas de
prevencion y control.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Reconocer las necesidades y demandas de los diferentes grupos de poblaciéon usuarios de sistemas de
restauracion colectiva y de cocinado industrial y demostrar capacidad de dar respuesta a través del
disefio de elaboraciones y de los sistemas de produccion y distribucion mas adecuados.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y elaboraciones
incluyendo la interpretacion de los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Disefiar y elaborar preparaciones y menus en sistemas de restauracion colectiva y en cocinado
industrial considerando los estandares de calidad, higiene y criterios medioambientales requeridos en
cada situacion.
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HAB-4. Disefar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

e Disefiar protocolos de autocontrol en la restauracion colectiva y en el cocinado industrial.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Optimizar preparaciones y sistemas de produccién para la obtencion de elaboraciones seguras,
nutritivas, saludables y adaptadas a las diferentes necesidades de los usuarios de restauracion
colectiva y de las industrias de platos preparados.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

e Disefiar, adaptar y validar procesos culinarios y menus para satisfacer las necesidades y demandas de
los diferentes usuarios de restauracion colectiva y de los consumidores del cocinado industrial.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a los servicios de restauracion colectiva y a las industrias de platos
preparados y de cocinado industrial en cuanto a aspectos tecnolégicos, higiénicos y dietéticos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos aplicada a la
restauracion colectiva y al procesado culinario de los alimentos.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

e Tratar con respeto y en igualdad a todas las personas.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comuin
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blusqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Disefio industrial y gestién medioambiental

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

o Definir los elementos de un sistema de gestion y control de la organizacion en planta, sistemas de
produccién, de control y gestion de la calidad y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la
industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y célculo de costes.

e Disefiar un sistema de almacenamiento y transporte teniendo en cuenta factores logisticos del producto
y de la instalacion.
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e |dentificar diferentes sistemas de automatizacion a emplear en los diferentes subsectores del &mbito
agroalimentario.

o |[dentificar y establecer las simbologias a utilizar para la codificacion de un producto en diferentes
etapas de la cadena de suministro y conocer los sistemas para la captura y transmision de la
informacion a lo largo de la misma.

e |dentificar el origen y los efectos de la contaminacién del medio hidrico en la industria alimentaria, asi
como las posibles medidas preventivas y correctoras orientadas al control de la contaminacion.

e Conocer los residuos generados en la industria alimentaria y su gestion (incluyendo las operaciones de
valorizacion).

e Interpretar la normativa bésica relacionada con el medio ambiente e identificar instalaciones industriales
que pueden afectar al medio ambiente.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Analizar los datos obtenidos de los calculos de planificacion de calidad y seguridad.

e Elaborar planes de produccién desde la prevision de la demanda de un producto hasta el
establecimiento de ordenes de fabricacién, y controlar su ejecucién, gestionar recursos materiales y
humanos para optimizar la produccion e implementar sistemas de control de calidad y trazabilidad.

e Disefiar la distribucion del almacén para optimizar el espacio y facilitar el acceso a los productos.
Gestionar el inventario y controlar el stock de productos.

e Aplicar las normativas y estandares de codificacion en la industria agroalimentaria. Generar
codificaciones bajo diferentes simbologias.

o Utilizar herramientas informaticas para la gestion de la informacion en la cadena de suministro.

e Analizar los problemas medioambientales que puedan generar la contaminacion de la industria
alimentaria y planificar estrategias de prevencion y control de la contaminacion medioambiental.

e Aplicar la normativa relacionada con la contaminacion de la industria alimentaria.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

e Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion mas sostenibles mediante la reduccion de los
residuos generados o el aprovechamiento de los mismos.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Higiene alimentaria aplicada

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e Reconocer los procedimientos basicos que fundamentan los cédigos de buenas practicas en la
produccion de alimentos.

e Explicar los elementos que conforman los Planes Generales de Higiene (PGH).
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CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer las medidas de higiene en la industria alimentaria para cumplir con los estandares de
higiene e inocuidad en los procesos de elaboracion de los alimentos.

CON-6. Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacion con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.

e Analizar los factores que inciden en la higiene alimentaria en los distintos sectores de la industria
alimentaria.

e Plantear practicas correctas de higiene que abarquen toda la cadena alimentaria en los distintos
sectores agroalimentarios.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Seleccionar medidas higiénicas especificas en el proceso de elaboracion de un alimento prototipo.

e Aplicar los principios generales de higiene en el disefio y en la elaboracién de planes generales de
higiene en la industria alimentaria.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

e Asesorar en la interpretacion y aplicacion de los requerimientos de la legislacién alimentaria en relacion
a las buenas practicas de higiene en los diferentes sectores alimentarios.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a los diferentes sectores de la industria alimentaria en la
identificacion de problemas higiénico-sanitarios y de las medidas basadas en las buenas préacticas para
su prevencion y control.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion teérica de un alimento desde un punto de vista
higiénico considerando aspectos tecnolégicos y legales, tanto de forma escrita como oral.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricacion de un determinado alimento
desde el punto de vista higiénico.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comuin
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en tecnologia, higiene y legislacion
para analizar el proceso de fabricacion de un determinado alimento.
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Asignatura Legislacion alimentaria

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e |dentificar y distinguir las diferentes normas juridicas y relacionarlas con la estructura del ordenamiento
juridico espafiol.

e Interpretar la legislacion relacionada con el sector alimentario.

o |[dentificar las herramientas para la busqueda, analisis e interpretacion de la legislacion.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer e interpretar la legislacion aplicable en la industria alimentaria para cumplir con los
estandares de calidad y seguridad en los procesos de elaboracion de los alimentos.

HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en materia de legislacion alimentaria al analisis de situaciones,
resolucion de problemas y toma de decisiones en contextos reales en el &mbito de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion teérica de un alimento desde un punto de vista
legal considerando aspectos higiénicos y tecnoldgicos, tanto de forma escrita como oral.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipotesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de
conclusiones.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricaciéon de un determinado alimento
desde el punto de vista legal.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en tecnologia, higiene y legislacién
para analizar el proceso de fabricacion de un determinado alimento.

Asignatura Tecnologia de los alimentos Il
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CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e Seleccionar los procesos de conservacion mas adecuados para el control de los distintos agentes de
alteracion de los alimentos.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

o Inferir los efectos que los distintos procesos tecnoldgicos ejercen sobre la materia prima y, como
consecuencia, sobre los parametros de calidad (tanto organoléptica como nutritiva) de los alimentos
elaborados.

e Analizar y evaluar el funcionamiento y los sistemas de control de distintos equipos utilizados en el
procesado de alimentos.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Analizar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se
realizan distintas ope-raciones y procesos (conservacion, transporte, envasado) en la industria
alimentaria.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Aplicar procesos de conservacion de alimentos consideran-do unos estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

e Resolver problemas de calculo y optimizacion de los tratamientos mas comunes en la industria
alimentaria.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Disefiar, explicar y discutir el proceso de elaboracion tedrica de un alimento desde un punto de vista
tecnologico considerando aspectos higiénicos y legales, tanto de forma escrita como oral.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Desarrollar un proyecto en el que se analice el proceso de fabricacion de un determinado alimento
desde el punto de vista tecnolégico.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el @mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.
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e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacién de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Desarrollar un proyecto en el que se integren los conocimientos en tecnologia, higiene y legislacién
para analizar el proceso de fabricacion de un determinado alimento.

Asignatura Enologia

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican a los vinos y
conocer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de uva y vino y razonar la
eleccion de este.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan los defectos y alteraciones de los
vinos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

CON-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Reconocer los principales componentes de la uva que determinan las caracteristicas del mosto y el vino.

e |dentificar los microorganismos responsables de las transformaciones que tienen lugar desde la uva al
vino acabado.

o |[dentificar y valorar las transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar durante el proceso de
vinificacion y los equipos/tecnologias necesarios para obtener vinos blancos, rosados y tintos.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e |dentificar las necesidades y demandas del sector enolégico y seleccionar las tecnologias mas
adecuadas para satisfacerlas.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos, quimicos y sensoriales de los mostos y vinos incluyendo la interpretacion de
los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar vino considerando los estandares de
calidad y seguridad especificos, integrando la gestion medioambiental.

HAB-4. Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

e Interpretar los resultados de los diferentes analisis para mantener sistemas de autocontrol y trazabilidad
en la industria enoldgica.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector vitivinicola.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.
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e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de elaboracion del vino utilizando los
conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Gestion de la seguridad alimentaria

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e Describir la politica nacional, europea e internacional de seguridad alimentaria.

o Definir los fundamentos basicos del sistema de gestion de la inocuidad en la industria alimentaria.
e Interpretar las normas y estandares nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria.

e Explicar las bases del analisis del riesgo aplicadas a la seguridad alimentaria.

e Indicar la sistematica de control oficial de la cadena alimentaria y su relacién con la garantia de la
seguridad alimentaria.

HAB-3. Aplicar las herramientas béasicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
economica y medioambiental.

e Aplicar los conocimientos adquiridos sobre los peligros alimentarios e higiene al desarrollo del analisis
de peligros y la gestién de la inocuidad en la industria alimentaria.

HAB-4. Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

e Aplicar los principios del analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) en el desarrollo del
sistema de autocontrol.

e Programar el calculo de la vida util aplicado a la garantia de la inocuidad alimentaria.
o Planificar el sistema de trazabilidad en el proceso de gestion de la seguridad alimentaria.
e Estructurar el proceso de auditoria interna en la gestion de la inocuidad alimentaria.

e Planificar las medidas para la comunicacion y gestion de alertas alimentarias.
HAB-7. Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes

administrativos y en la planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.
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e Interpretar y aplicar la documentacion cientifica y legislativa esencial en la gestion de la seguridad
alimentaria.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria en la planificacion, implantacion y
mantenimiento del sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en la industria alimentaria.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el contexto, metodologia y resultados del disefio
de un plan de autocontrol, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Plantear hipétesis, recopilar, analizar e interpretar informacion para el andlisis de peligros y la gestion
de la inocuidad en la industria alimentaria y elaborar conclusiones con base cientifica.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Tecnologia de la carne y del pescado

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Indicar los fundamentos de los analisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican en la carne, el
pescado y los pro-ductos derivados y conocer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto
carnico o derivado del pescado y razonar la eleccion de este.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan los defectos y alteraciones de los
productos carnicos y derivados del pescado y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su
prevencién y/o control.

CON-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estdndares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e |dentificar y valorar los procesos y equipos que se utilizan en la elaboracion de los productos carnicos y
derivados del pescado y reconocer los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen
en las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de dichos productos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos, quimicos y sensoriales de carne, pescado y productos derivados incluyendo la
interpretacion de los resultados obtenidos.
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HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar, transformar y conservar productos
carnicos y derivados del pescado, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector carnico y de la pesca.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el disefio de un nuevo producto carnico o derivado
del pescado, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Tecnologia de la leche y de ovoproductos

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Indicar los fundamentos de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican en los productos
lacteos y ovoproductos y conocer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto
lacteo u ovoproducto y razonar la eleccion de este.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan los defectos y alteraciones de los
productos lacteos y ovoproductos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o
control.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e |dentificar y valorar los procesos y equipos que se utilizan en la elaboracion de los productos lacteos y
ovoproductos y reconocer los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de dichos productos.
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HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar andlisis fisicos y quimicos de materias primas y productos lacteos y ovoproductos incluyendo
la interpretacion de los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar, transformar y conservar productos lacteos
y ovoproductos, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector lacteo y de los ovoproductos desde un punto de vista
tecnolégico.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral un tema relacionado con la elaboracion, control de
calidad o innovacion de los productos lacteos y ovoproductos utilizando los conceptos fundamentales
de esta asignatura.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Tecnologia de productos vegetales

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

e Indicar los fundamentos de los analisis fisicos, quimicos y sensoriales que se aplican a los productos
vegetales y cono-cer sus aplicaciones en el control de procesos y productos.

e Seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado en funcion del tipo de materia prima y producto
vegetal transformado y razonar la eleccion de este.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e |dentificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan los defectos y alteraciones de los
alimentos de origen vegetal y seleccionar las estrategias postcosecha mas adecuadas para su
prevencion y/o control.
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CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Identificar y valorar los procesos y tecnologias de conservacion post-cosecha y transformacion y
reconocer los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en las caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de dichos productos.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar andlisis fisicos, quimicos y sensoriales de productos vegetales (materias primas y productos
derivados) incluyendo la interpretacion de los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Evaluar las tecnologias y lineas de produccion para elaborar, transformar y conservar productos de
origen vegetal, considerando los estandares de calidad y seguridad especificos.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector hortofruticola.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

o Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de conservacion y transformacién de un
producto hortofruticola utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

Asignatura Practicum Planta Piloto

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

o |[dentificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales necesarios para
caracterizar las materias primas, ingredientes y producto final obtenido como resultado del
planteamiento y ejecucién de un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, incluyendo la
interpretacion y discusion de las razones detras de la seleccion de estos analisis en relacién con los
objetivos del proyecto.
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CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e |dentificar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y envasado de
los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los
alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final obtenido como resultado del
planteamiento y ejecucién de un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

o |[dentificar necesidades y demandas del mercado agroalimentario que justifiquen el planteamiento de un
proyecto de desarrollo de un nuevo alimento.

HAB-1. Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

e Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales de las materias primas, ingredientes y
del producto final obtenido como resultado de la ejecucién de un proyecto de desarrollo de un nuevo
alimento, incluyendo la interpretacién de los resultados obtenidos.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Manejar de forma eficaz y segura el equipamiento de procesado de alimentos necesario en la ejecucion
de un proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, modificando las condi-ciones de tratamiento y
empleando los sistemas de control mas adecuados.

e Elaborar, transformar y conservar las materias primas y productos resultado de la ejecucion de un
proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, considerando estandares de calidad y seguridad e
integrando practicas de gestion medioambiental.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Formular un nuevo alimento en el contexto de la ejecucion de un proyecto de desarrollo de un nuevo
alimento, seleccionando los ingredientes, aditivos y tratamientos mas adecuados para obtener un
producto seguro, nutritivo, saludable y atractivo para el consumidor.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

e Disefiar y validar los procesos de fabricacién requeridos en la ejecucién de un proyecto de desarrollo de
un nuevo alimento que responda a las necesidades y demandas de mercado.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el contexto, metodologia y resultados de un
proyecto de desarrollo de un nuevo alimento, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de
conclusiones.

e Plantear y ejecutar un proyecto de desarrollo enfocado en el disefio de una linea de procesado de un
nuevo alimento, atendiendo a criterios técnicos, higiénicos, legales, econémicos y/o medioambientales,
y defenderlo publicamente. Para ello, es capaz de gestionar la informacion, organizarse, estimar el
material, manipulaciones y equipos necesarios, eligiéndolos segin sus ventajas, inconvenientes y
limitaciones, prever dificultades y problemas metodologicos, y proponer soluciones.

CTR-1. Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que
ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en
el marco global que la defina en cada momento.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.
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CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los deméas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos en el marco de un proyecto de
desarrollo de un nuevo alimento.

Asignatura Innovacion en la industria alimentaria

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e |dentificar los elementos de innovacion de producto, proceso y comercializacion susceptibles de ser
implementados en la industria alimentaria, y que pueden influir sobre el sistema de gestiéon y control de
la calidad y seguridad alimentaria, asi como sobre aspectos econémicos y gestion medioambiental.

o |[dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e |dentificar los avances y nuevas tecnologias que se pueden implementar en los procesos de
preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los alimentos, para mejorar los estandares
de calidad y contribuir a garantizar la seguridad alimentaria, considerando la influencia de las
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio
procesado y en la calidad del producto final.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

o |[dentificar las necesidades, demandas y tendencias del mercado agroalimentario y seleccionar los
elementos de innovacion de producto, proceso y comercializacién mas idoneos para satisfacerlas,
conociendo las ventajas e inconvenientes de su implantacion.

HAB-3. Aplicar las herramientas béasicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Implementar y adecuar las herramientas béasicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y
de gestion econdmica y medioambiental, a las modificaciones derivadas de la innovacion desarrollada
sobre el producto, proceso o comercializacién en la industria alimentaria.

HAB-6. Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

e Disefiar y planificar las innovaciones en instrumentacién, control de procesos, optimizacién, equipos e
instalaciones en la industria alimentaria, asi como las nuevas estrategias de aprovechamiento
energético y sostenibilidad medioambiental en el sector agroalimentaria, alineados con las demandas
del mercado agroalimentario y los avances tecnolégicos.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.
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o Sintetizar, explicar y discutir los avances e innovaciones de producto y procesos en la industria
alimentaria empleando los términos y conceptos especificos de la materia.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

e Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.

e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

e Profundizar en un tema que implique varias légicas distintas, sabiendo limitar la extrapolacion directa de
los conceptos, metodologias e informaciones en las que hemos sido entrenados.

e |dentificar las diferencias y modos de construccion de lo que se consideran hechos, opiniones,
interpretaciones y valoraciones.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accion.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacion y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e Iniciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

o Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para disefiar y planificar la
introduccion de innovaciones en el sector agroalimentario.

Asignatura Intensificacion en el sector carnico y del pescado

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

o |[dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de produccion de productos carnicos y
derivados del pescado que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad
alimentaria, asi como sobre aspectos econdémicos y gestion medioambiental.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e |dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de grupos
especificos de productos carnicos y derivados del pescado para alcanzar sus estandares de calidad y
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seguridad alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del
producto final como su impacto medioambiental y socioeconémico.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacion y envasado
caracteristicos y diferenciadores de cada tipo de producto carnico y derivado del pescado.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacion de productos carnicos y derivados
del pescado.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos carnicos y derivados del pescado, y/o nuevos procesos de produccion,
y valorar su impacto en el mercado.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar productos carnicos y derivados del pescado considerando unos
estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HAB-3. Aplicar las herramientas bésicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econoémica y medioambiental.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econdmica y medioambiental, a los procesos productivos del sector carnico y
del pescado.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Desarrollar nuevos productos a base de carne y/o pescado definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta
aspectos de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector carnico y de la pesca desde una perspectiva integrada.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el disefio de un nuevo producto carnico o derivado
del pescado, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

o Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

o |dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accion.
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CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacion y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e |niciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacién. Blusqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas
en el ambito de la industria carnica y de los derivados del pescado.

Asignatura Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e |dentificar los elementos caracteristicos de los procesos de produccion de frutas y hortalizas y sus
derivados que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria,
asi como sobre aspectos econdmicos y gestion medioambiental.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

o |[dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de grupos
especificos de frutas y hortalizas para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad alimentaria,
considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiolégicas y
nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final como su impacto
medioambiental y socioeconémico.

CONS-5. Identificar y valorar los procesos méas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacion y envasado
caracteristicos y diferenciadores de cada tipo de fruta y hortaliza y sus derivados.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacion de frutas y hortalizas.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos derivados de las frutas y las hortalizas, y/o nuevos procesos de
produccién, y valorar su impacto en el mercado.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar frutas y hortalizas considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.
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e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econdmica y medioambiental, a los procesos productivos del sector de las
frutas y las hortalizas.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Desarrollar nuevos productos a base de frutas y/o hortalizas definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta
aspectos de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector hortofruticula desde una perspectiva integrada.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de conservacién post-cosecha y
transformacion de un producto hortofruticola utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

o Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

e |[dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accion.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacioén y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e |niciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacién. Blusqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas
en el ambito de la industria hortofruticola.

Asignatura Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y productos derivados del cereal
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CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

e |dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de procesos de produccion de aceites,
azlcares y derivados del cereal que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria, asi como sobre aspectos econémicos y gestion medioambiental.

CON-3. Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben
aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

o |[dentificar y seleccionar cuales son los andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos, sensoriales y los
relacionados con su metabolismo fisiol6gico que se deben realizar para caracterizar los aceites,
azucares y derivados del cereal teniendo en cuenta, ademas, aspectos relacionados con su calidad
comercial, su seguridad alimentaria y el impacto socioeconémico y medioambiental.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

e |dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de los aceites, del
azucar y de los productos derivados del cereal para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
como su impacto medioambiental y socioeconémico.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e |dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de los aceites, del
azucar y de los productos derivados del cereal para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
como su impacto medioambiental y socioeconémico.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comercializacion de los aceites, azucares y derivados
de los cereales.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos (en el sector los aceites, azucares y derivados de los cereales), y/o
nuevos procesos de produccion, y valorar su impacto en el mercado.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar aceites, azlcares y derivados del cereal considerando unos
estandares de calidad y seguridad, integrando la gestién medioambiental.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econémica y medioambiental, a los procesos productivos del sector del aceite,
azucar y los productos derivados del cereal.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Desarrollar nuevos productos a base de aceite, azlicares o cereales definiendo las etapas del proceso y
las tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta
aspectos de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente a la industria de los aceites, el azlcar y los productos derivados del
cereal desde una perspectiva integrada.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.
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e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el proceso de fabricacion del aceite, el azlicar y los
productos derivados del cereal utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

e Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

e |[dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accién.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacién y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e |niciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

e Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacién para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacion. Blsqueda de fuentes, recogida y analisis de informacion en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucién de problemas
en el ambito de la industria del aceite, el azlcar y los productos derivados del cereal.

Asignatura Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos

CON-2. Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y
seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y
célculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

o |[dentificar los elementos caracteristicos de procesos especificos de produccion de productos lacteos y
ovoproductos que pueden influir sobre el sistema de gestion y control de la calidad y seguridad
alimentaria, asi como sobre aspectos econémicos y gestién medioambiental.

CON-4. Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

e |dentificar los procesos mas adecuados de transformacion, conservacion y envasado de grupos
especificos de productos lacteos y ovoproductos para alcanzar sus estandares de calidad y seguridad
alimentaria, considerando tanto la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
como su impacto medioambiental y socioeconémico.

CON-5. Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacién, conservacion y
envasado de los alimentos para alcanzar los estadndares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
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influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbiol6gicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

e Distinguir y discutir cuales son los procesos de transformacion, conservacién y envasado
caracteristicos y diferenciadores de cada tipo de producto lacteo y ovoproducto.

CON-7. Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

e Explicar los aspectos estructurales del mercado y comerciali-zacién de productos lacteos y
ovoproductos.

e Seleccionar las mejores estrategias para atender las demandas del sector/consumidor mediante el
desarrollo de nuevos productos lacteos y ovoproductos, y/o nuevos procesos de produccion, y valorar
su impacto en el mercado.

HAB-2. Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad,
integrando la gestién medioambiental.

e Elaborar, transformar y conservar productos lacteos y ovoproductos considerando unos estandares de
calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HAB-3. Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
econdémica y medioambiental.

e Predecir y/o planificar como adecuar las herramientas basicas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria y de gestion econémica y medioambiental, a los procesos productivos del sector del sector
lacteo y de los ovoproductos.

HAB-5. Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas
adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

e Desarrollar nuevos productos a base de leche y/o huevo definiendo las etapas del proceso y las
tecnologias de conservacion mas adecuadas desde un punto de vista integral, teniendo en cuenta
aspectos de seguridad alimentaria, medioambiental y socioeconémico.

HAB-8. Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

e Asesorar cientifica y técnicamente al sector lacteo y de los ovoproductos desde una perspectiva
integrada.

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir, de forma escrita y oral, el disefio de un nuevo producto lacteo u
ovoproducto, utilizando los conceptos fundamentales de esta disciplina.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

o Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

o |dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

e Profundizar en un tema que implique varias légicas distintas, sabiendo limitar la extrapolacion directa de
los conceptos, metodologias e informaciones en las que hemos sido entrenados.

e |dentificar las diferencias y modos de construccién de lo que se consideran hechos, opiniones,
interpretaciones y valoraciones.

o |dentificar y evaluar posibles consecuencias de nuestras decisiones, asi como proponer alternativas
razonadas ante una determinada situacion, evento o concepto.

CTR-5. Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

e Proponer proyectos nuevos desarrollados mediante creatividad y curiosidad.
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e Saber introducir ideas y planteamientos originales en una tarea establecida.

e Mostrar iniciativa y ser capaz de proponer un plan de accion.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacion y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e |niciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

o Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacién. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el ambito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos para la resolucion de problemas
en el ambito de la industria lactea y de los ovoproductos.

Asignatura Practicas externas

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Comunicar de forma eficiente en un contexto profesional los conocimientos adquiridos a lo largo del
grado.

e Sintetizar, explicar y discutir los objetivos planteados y las tareas desarrolladas en la entidad
colaboradora.

CTR-2. Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun
sumando los diferentes talentos.

o Definir de manera conjunta los objetivos del equipo.
e Cooperar con personas con un fin unanime.
e Asumir responsabilidad de trabajo conjunto.

e |dentificar los posibles roles dentro del equipo.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

e Profundizar en un tema que implique varias légicas distintas, sabiendo limitar la extrapolacion directa de
los conceptos, metodologias e informaciones en las que hemos sido entrenados.

e |[dentificar las diferencias y modos de construccién de lo que se consideran hechos, opiniones,
interpretaciones y valoraciones.

e |dentificar y evaluar posibles consecuencias de nuestras decisiones, asi como proponer alternativas
razonadas ante una determinada situacion, evento o concepto.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

o |dentificar las emociones que suceden en el interior de cada uno para saber gestionarlas
adecuadamente afrontando el estrés y la frustracion.

e Comunicar de forma eficaz, efectiva y afectiva con una o varias personas.
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e Presentar una actitud positiva y constructiva ante las diferentes situaciones.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

e Acceder a distintas fuentes de informacion y recursos disponibles cuestionando para aprender.
e Iniciar el aprendizaje y persistir en él para gestionar el tiempo y la informacion eficazmente.

o Utilizar de manera segura y critica las tecnologias de la sociedad de la informacion para el trabajo, el
ocio y la comunicacion.

e Disefiar y desarrollar estrategias de aprendizaje propias para ampliar lo aprendido segun las
necesidades personales y profesionales.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos durante la formacién académica
en contextos profesionales, mostrando iniciativa, sentido de la responsabilidad y capacidad de
adaptacion al funcionamiento y valores de la industria alimentaria.

Asignatura Trabajo fin de Grado

HAB-9. Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

e Sintetizar, explicar y discutir los resultados de un trabajo académico, de laboratorio o de campo,
realizado bajo la direccién de uno o mas profesores.

HAB-10. Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacién, planteamiento de hipotesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y elaboracion de
conclusiones.

e Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario, de tipo académico, de laboratorio o de
campo, y que incluya recopilacion y analisis de la informacion, planteamiento de hipotesis, disefio
experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones.

CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-4. Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de
los demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,
motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

CTR-7. Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el &mbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Buscar, gestionar, analizar e interpretar informacion de diferentes tipos y procedente de diversas
fuentes.

CTR-8. Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y
habilidades adquiridos para resolver problemas en el &mbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

e Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilidades adquiridos durante la formaciéon académica
al desarrollo de un proyecto integral (Trabajo Fin de Grado).
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CTR-3. Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su
validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CTR-6. Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de

aprendizaje autonomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa,

motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

10. PLANIFICACION TEMPORAL DE LA TITULACION

10.1 Distribucion de Asignaturas

Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de formacion. Las asignaturas optativas refieren al nimero

de créditos ofertados.

Semestre 1

Asignaturas

Bioquimica

Fisica

Matematicas

Quimica general

Produccion de materias primas en
la industria alimentaria

Tipo

FB

FB

FB

FB

OB

Curso 1
Semestre 2
ECTS Asignaturas Tipo

6 F|S|(_)I(_)9|a general y de la FB
nutricion
Fundamentos de economia

6 - . EB
alimentaria

6 Funglgmentos de quimica FB
analitica

6 Microbiologia FB

6 Bromatologia OB

Asignaturas que se imparte en cualquiera de los dos semestres

Asignaturas anuales

Semestre 1
Asignaturas

Fundamentos de ingenieria
quimica

Técnicas instrumentales de
analisis quimico

Direccion de empresas
alimentarias

Microbiologia de los alimentos

Tipo

FB

FB

OB

OB

Total ECTS Curso 1

Curso 2
Semestre 2
ECTS Asignaturas Tipo
6 Anélisis fisico y sensorial de los OB
alimentos
6 Anélisis microbiolégico de los OB
alimentos
6 Andlisis quimico de los alimentos OB
6 Nutricion y dietética OB
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Q_U|mica y bioquimica de los OB 6 _Opera(?ion(?s basic_as enla OB 6
alimentos industria alimentaria

Asignaturas que se imparte en cualquiera de los dos semestres

Asignaturas anuales

Total ECTS Curso 2 60
Curso 3
Semestre 1 Semestre 2
Asignaturas Tipo ECTS Asignaturas Tipo ECTS
Biotecnologia alimentaria OB 6 Cocinado industrial y OB 6

restauracion colectiva

Gestion integral de la calidad en la Disefio industrial y gestion

industria alimentaria OB 6 medioambiental OB 6
Higiene alimentaria general OB 6 Higiene alimentaria aplicada OB 6
Salud publica y alimentacion OB 6 Legislacién alimentaria OB 6
Tecnologia de los alimentos | OB 6 Tecnologia de los alimentos Il OB 6
Asignaturas que se imparte en cualquiera de los dos semestres
Asignaturas anuales
Total ECTS Curso 3 60
Curso 4
Semestre 1 Semestre 2
Asignaturas Tipo ECTS Asignaturas Tipo ECTS
Enologia OB 6 Practicum Planta Piloto OB 6
Ggstlon d.e la seguridad OB 6 Innovacion en la industria alimentaria OP 6
alimentaria
Tecnologia de la carne y del OB 6 Intensificacion en el sector carnico y op 6
pescado del pescado
Tecnologia de la leche y de Intensificacion en el sector de frutas y
OB 6 . OP 6
ovoproductos hortalizas
Tecnologia de productos Intensificacion en el sector del aceite,
9 P OB 6 azucar y productos derivados del OP 6
vegetales
cereal
Intensificacion en el sector lacteo y op 6

de ovoproductos
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Practicas externas oP 6
Trabajo fin de Grado TFG 6
Asignaturas que se imparte en cualquiera de los dos semestres
Interdisciplinar OoP 6
Asignaturas anuales
Total ECTS Curso 4 84
10.2 Oferta Total de Asignaturas Optativas
Asignaturas Curso Semestre ECTS
L . - . Cuarto Segundo
Innovacion en la industria alimentaria 6
curso semestre
Intensificacion en el sector carnico y del pescado Cuarto Segundo 6
curso semestre
Intensificacién en el sector de frutas y hortalizas Cuarto Segundo 6
curso semestre
Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y productos Cuarto Segundo 6
derivados del cereal curso semestre
e . Cuarto Segundo
Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos curso semestre 6
Practicas externas Cuarto Segundo 6
curso semestre
Interdisciplinar Cuarto Cualquier 6
curso semestre

10.3 Distribucién de Asignaturas por Menciones

No hay asignaturas asignadas a menciones

11. AREAS DE CONOCIMIENTO VINCULADAS

Asignaturas
Bioquimica
Fisica
Matematicas
Quimica general

Produccién de materias primas en la industria
alimentaria

Fisiologia general y de la nutricion

Fundamentos de economia alimentaria

Fundamentos de quimica analitica

Areas de conocimiento vinculadas

(1) Bioquimica y Biologia Molecular; y (2) Genética
Fisica Aplicada

Matematica Aplicada

Quimica Analitica

(1) Edafologia y Quimica Agricola; y (2) Produccion
Animal

Fisiologia

(1) Antropologia Social; y (2) Economia, Sociologia y
Politica Agraria

Quimica Analitica
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Microbiologia

Bromatologia

Fundamentos de ingenieria quimica
Técnicas instrumentales de analisis quimico
Direccion de empresas alimentarias
Microbiologia de los alimentos

Quimica y bioquimica de los alimentos
Andlisis fisico y sensorial de los alimentos
Analisis microbiolégico de los alimentos
Andlisis quimico de los alimentos
Nutricién y dietética

Operaciones bésicas en la industria alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria

Higiene alimentaria general

Salud publica y alimentacion

Tecnologia de los alimentos |

Cocinado industrial y restauracion colectiva

Disefio industrial y gestion medioambiental

Higiene alimentaria aplicada
Legislacion alimentaria
Tecnologia de los alimentos Il

Enologia

Gestion de la seguridad alimentaria

Tecnologia de la carne y del pescado
Tecnologia de la leche y de ovoproductos

Tecnologia de productos vegetales
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(1) Genética; y (2) Sanidad Animal
Nutricion y Bromatologia

Ingenieria Quimica

Quimica Analitica

Economia, Sociologia y Politica Agraria
Nutricion y Bromatologia

Tecnologia de Alimentos

(1) Fisica Aplicada; y (2) Tecnologia de Alimentos
Nutricion y Bromatologia

Tecnologia de Alimentos

Nutricién y Bromatologia

Ingenieria Quimica

(1) Genética; (2) Nutricion y Bromatologia; y (3)
Tecnologia de Alimentos

(1) Economia, Sociologia y Politica Agraria; (2)
Ingenieria de los Procesos de Fabricacion; y (3)
Nutricién y Bromatologia

Nutricion y Bromatologia

(1) Antropologia Social; y (2) Medicina Preventiva y
Salud Publica

Tecnologia de Alimentos

(1) Nutricion y Bromatologia; y (2) Tecnologia de
Alimentos

(1) Ingenieria de los Procesos de Fabricacion; (2)
Ingenieria Quimica; y (3) Tecnologias del Medio
Ambiente

Nutricién y Bromatologia
Nutricion y Bromatologia
Tecnologia de Alimentos
Quimica Analitica

(1) Nutriciéon y Bromatologia; y (2) Tecnologia de
Alimentos

Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Alimentos

(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia
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Molecular; (3) Economia, Sociologia y Politica Agraria;
(4) Edafologia y Quimica Agricola; (5) Fisica Aplicada;
(6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria de los
Procesos de Fabricacién; (9) Ingenieria Quimica; (10)
Matematica Aplicada; (11) Medicina Preventiva 'y
Salud Publica; (12) Nutricion y Bromatologia; (13)
Produccién Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17)
Tecnologias del Medio Ambiente

Practicum Planta Piloto

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y
Politica Agraria; (3) Ingenieria de los Procesos de

Innovacion en la industria alimentaria Fabricacion; (4) Ingenieria Quimica; (5) Nutricion y
Bromatologia; (6) Tecnologia de Alimentos; y (7)
Tecnologias del Medio Ambiente

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y
Politica Agraria; (3) Ingenieria Quimica; (4) Nutricién y
Bromatologia; (5) Tecnologia de Alimentos; y (6)
Tecnologias del Medio Ambiente

Intensificacion en el sector carnico y del pescado

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y
Politica Agraria; (3) Ingenieria Quimica; (4) Nutricién y
Bromatologia; (5) Tecnologia de Alimentos; y (6)
Tecnologias del Medio Ambiente

Intensificacién en el sector de frutas y hortalizas

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y
Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y Politica Agraria; (3) Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y
productos derivados del cereal Bromatologia; (5) Tecnologia de Alimentos; y (6)
Tecnologias del Medio Ambiente

(1) Antropologia Social; (2) Economia, Sociologia y
Politica Agraria; (3) Ingenieria Quimica; (4) Nutricion y
Bromatologia; (5) Tecnologia de Alimentos; y (6)
Tecnologias del Medio Ambiente

Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos

(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia
Molecular; (3) Economia, Sociologia y Politica Agraria;
(4) Edafologia y Quimica Agricola; (5) Fisica Aplicada;
(6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria de los
Procesos de Fabricacion; (9) Ingenieria Quimica; (10)
Matematica Aplicada; (11) Medicina Preventiva y
Salud Publica; (12) Nutricion y Bromatologia; (13)
Produccion Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17)
Tecnologias del Medio Ambiente

Préacticas externas

(1) Antropologia Social; (2) Bioquimica y Biologia
Molecular; (3) Economia, Sociologia y Politica Agraria;
(4) Edafologia y Quimica Agricola; (5) Fisica Aplicada;
(6) Fisiologia; (7) Genética; (8) Ingenieria de los
Procesos de Fabricacién; (9) Ingenieria Quimica; (10)
Matematica Aplicada; (11) Medicina Preventiva 'y
Salud Publica; (12) Nutricion y Bromatologia; (13)
Produccién Animal; (14) Quimica Analitica; (15)
Sanidad Animal; (16) Tecnologia de Alimentos; y (17)
Tecnologias del Medio Ambiente

Trabajo fin de Grado

Interdisciplinar Sin &reas de conocimiento vinculadas

12. ASIGNATURAS SUSCEPTIBLES DE SER PUNTO DE CONTROL DE COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Denominacion competencia transversal

Democracia y sostenibilidad
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Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Produccién de materias primas en la industria alimentaria 6
Fundamentos de economia alimentaria 6
Nutricion y dietética 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracion colectiva 6
Disefio industrial y gestion medioambiental 6
Legislacion alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6

Trabajo en equipo

Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Bioquimica 6
Fisica 6
Quimica general 6
Produccion de materias primas en la industria alimentaria 6
Fundamentos de economia alimentaria 6
Fundamentos de quimica analitica 6
Microbiologia 6
Bromatologia 6
Fundamentos de ingenieria quimica 6
Técnicas instrumentales de analisis quimico 6
Microbiologia de los alimentos 6
Analisis fisico y sensorial de los alimentos 6
Andlisis microbiolégico de los alimentos 6
Analisis quimico de los alimentos 6
Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria 6
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Higiene alimentaria general 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracion colectiva 6
Disefio industrial y gestion medioambiental 6
Higiene alimentaria aplicada 6
Legislacion alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Gestion de la seguridad alimentaria 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6

Pensamiento critico

Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Bioquimica 6
Fisica 6
Matematicas 6
Quimica general 6
Produccién de materias primas en la industria alimentaria 6
Fisiologia general y de la nutricién 6
Fundamentos de economia alimentaria 6
Fundamentos de quimica analitica 6
Microbiologia 6
Bromatologia 6
Fundamentos de ingenieria quimica 6
Técnicas instrumentales de analisis quimico 6
Direccion de empresas alimentarias 6
Microbiologia de los alimentos 6
Quimica y bioquimica de los alimentos 6
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Andlisis fisico y sensorial de los alimentos 6
Analisis microbioldgico de los alimentos 6
Analisis quimico de los alimentos 6
Biotecnologia alimentaria 6
Higiene alimentaria general 6
Salud publica y alimentacion 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracién colectiva 6
Disefio industrial y gestion medioambiental 6
Higiene alimentaria aplicada 6
Legislacion alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Gestion de la seguridad alimentaria 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6
Trabajo fin de Grado 6

Inteligencia emocional

Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Bioquimica 6
Produccién de materias primas en la industria alimentaria 6
Microbiologia 6
Microbiologia de los alimentos 6
Andlisis fisico y sensorial de los alimentos 6
Analisis microbiolégico de los alimentos 6
Andlisis quimico de los alimentos 6
Higiene alimentaria general 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracion colectiva 6
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Higiene alimentaria aplicada 6
Legislacion alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Gestion de la seguridad alimentaria 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6
Trabajo fin de Grado 6

Innovacion y creatividad

Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Direccion de empresas alimentarias 6
Biotecnologia alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracion colectiva 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6

Autoaprendizaje permanente

Asignaturas de la competencia transversal ECTS
Bioquimica 6
Fisica 6
Matematicas 6
Fisiologia general y de la nutricion 6
Fundamentos de economia alimentaria 6
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Microbiologia 6
Quimica y bioquimica de los alimentos 6
Nutricion y dietética 6
Operaciones basicas en la industria alimentaria 6
Salud publica y alimentacion 6
Tecnologia de los alimentos | 6
Cocinado industrial y restauracion colectiva 6
Tecnologia de los alimentos Il 6
Enologia 6
Tecnologia de la carne y del pescado 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos 6
Tecnologia de productos vegetales 6
Practicum Planta Piloto 6
Trabajo fin de Grado 6

13. TABLA DE ADAPTACION DE ASIGNATURAS

PLAN DE ESTUDIOS 1393/2007 PLAN DE ESTUDIOS 822/2021
Asignaturas ECIS Asignaturas ECIS
Analisis fisico y sensorial de los 6.0 Analisis fisico y sensorial de los 6.0
alimentos alimentos
Andlisis microbiolégico de los alimentos 6.0 Andlisis microbioldgico de los alimentos 6.0
Andlisis quimico de los alimentos 6.0 Andlisis quimico de los alimentos 6.0
Bioquimica 6.0 Bioquimica 6.0
Biotecnologia alimentaria 6.0 Biotecnologia alimentaria 6.0
Bromatologia 6.0 Bromatologia 6.0
Cocinado industrial y restauracion 6.0 Cocinado industrial y restauracion 6.0
colectiva colectiva
Direccion de empresas alimentarias 6.0 Direccion de empresas alimentarias 6.0
Disefio industrial y gestion 6.0 Disefio industrial y gestion 6.0
medioambiental medioambiental
Enologia 6.0 Enologia 6.0
Fisiologia general y de la nutricion 6.0 Fisiologia general y de la nutricién 6.0
Fundamentos de economia alimentaria 6.0 Fundamentos de economia alimentaria 6.0
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Fundamentos de ingenieria quimica
Fundamentos de quimica analitica

Fisica general y fundamentos del
andlisis fisico

Gestion de la seguridad alimentaria

Gestion integral de la calidad en la
industria alimentaria

Higiene alimentaria aplicada
Higiene alimentaria general
Innovacion en la industria alimentaria

Intensificacién en el sector carnico y del
pescado

Intensificacion en el sector de frutas y
hortalizas

Intensificacion en el sector del aceite,
azucar y productos derivados del cereal

Intensificacion en el sector lacteo y de
ovoproductos

Legislacion alimentaria
Matematicas

Microbiologia

Microbiologia de los alimentos
Nutricion y dietética

Operaciones basicas en la industria
alimentaria

Practicum Planta Piloto

Produccion de materias primas en la
industria alimentaria

Practicas externas

Quimica general

Quimica y bioquimica de los alimentos
Salud publica y alimentacion
Tecnologia de la carne y del pescado

Tecnologia de la leche y de
ovoproductos

Tecnologia de los alimentos |

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

5.0

5.0

5.0

5.0

5.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0

6.0
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Fundamentos de ingenieria quimica

Fundamentos de quimica analitica

Fisica

Gestion de la seguridad alimentaria

Gestion integral de la calidad en la
industria alimentaria

Higiene alimentaria aplicada
Higiene alimentaria general
Innovacion en la industria alimentaria

Intensificacion en el sector carnico y del
pescado

Intensificacion en el sector de frutas y
hortalizas

Intensificacion en el sector del aceite,
azUcar y productos derivados del cereal

Intensificacion en el sector lacteo y de
ovoproductos

Legislacion alimentaria
Matematicas

Microbiologia

Microbiologia de los alimentos
Nutricion y dietética

Operaciones basicas en la industria
alimentaria

Practicum Planta Piloto

Produccién de materias primas en la
industria alimentaria

Practicas externas

Quimica general

Quimica y bioguimica de los alimentos
Salud publica y alimentacion
Tecnologia de la carne y del pescado

Tecnologia de la leche y de
ovoproductos

Tecnologia de los alimentos |
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Tecnologia de los alimentos Il 6.0 Tecnologia de los alimentos Il 6.0
Tecnologia de productos vegetales 6.0 Tecnologia de productos vegetales 6.0
Trabajo fin de Grado 6.0 Trabajo fin de Grado 6.0
Técnicas instrumentales de analisis 6.0 Técnicas instrumentales de analisis 6.0
quimico quimico

14. HISTORIAL DEL DOCUMENTO

Version: v1.0 (28/05/2026)

Fecha de aprobacion en Comision de Garantia de Calidad: 09/07/2025
Fecha de aprobacion en Junta de Centro: 05/09/2025

Fecha de aprobacion en Comision de Estudios de Grado: 27/04/2026

OBSERVACIONES

NOTA ACLARATORIA SOBRE ASIGNATURAS PUNTO DE CONTROL DE COMPETENCIAS TRANSVERSALES:

De conformidad con la Resolucion de 13 de mayo de 2026, del Vicerrectorado de Politica Académica
y del Vicerrectorado de Estrategia Digital e Inteligencia Artificial, sobre las competencias transversales y el
sello 1+5 Unizar, la concreta activacion de las asignaturas que actuaran como punto de control de
las competencias transversales se realizara a través del Plan de Ordenacion Docente (POD) de cada curso académico.

Esta consideracion resulta de aplicacion al punto 8. ‘Definicién de las asignaturas’, apartado ‘Susceptible
Punto Control’ y al punto 12. ‘Asignaturas susceptibles de ser punto de control de competencias transversales’.
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