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COMPETENCIAS: GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

COMPETENCIAS BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y
se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por
medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS GENERALES

G1 - Entender y saber aplicar los fundamentos bioldgicos, quimicos, bioquimicos, fisicos y matematicos necesarios para el adecuado desarrollo de otras
competencias.

G2 - Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas, nutricionales, funcionales y sensoriales.
G3 - Aplicar los fundamentos de la fisiologia y la nutricion humana en cada uno de los niveles de la cadena alimentaria.

G4 - Seleccionar y utilizar los métodos estadisticos adecuados al disefio de experimentos y al tratamiento de datos en los distintos ambitos de interés para la ciencia
y tecnologia de los alimentos.

G5 - Buscar, interpretar y aplicar la normativa alimentaria.
G6 - Saber utilizar las herramientas de gestion en la empresa alimentaria.
G7 - Disenar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos alimentarios.

G8 - Comprender la alimentacién como un factor ambiental condicionante del estado de salud y la calidad de vida de la poblacién.



COMPETENCIAS TRANSVERSALES

T1 - Capacidad de comunicacidn oral y escrita en espafol y en inglés.

T2 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacién, TIC, y otros recursos).
T3 - Capacidad de resolucidn eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios de originalidad y autodireccidn.

T4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

T5 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organizacion, planificacidn, control, toma de decisiones, y negociacion.
T6 - Capacidad de aprendizaje auténomo y preocupacion por el saber y la formacidn permanente.

T7 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

T8 - Capacidad de trabajo en equipo.

T9 - Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa.

T10 - Demostrar interés y compromiso con la deontologia profesional y la defensa de los derechos y libertades recogidos en la Declaracion Universal de los
Derechos Humanos de las Naciones Unidas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

(A) Ambito de la sequridad alimentaria, nutricién y salud.

E1-A - Identificar y establecer las posibles causas de deterioro de los alimentos.

E2-A - Evaluar el riesgo potencial higiénico-sanitario y toxicoldgico de un proceso, alimento, ingrediente, envase, etc.
E3-A - Establecer mecanismos de trazabilidad.

E4-A - Promover la seguridad y la calidad en la cadena alimentaria, desde la produccion de materias primas al consumo.

E5-A - Intervenir en actividades de promocion de la salud relacionadas con el consumo de alimentos.

(B) Ambito de la gestioén y control de calidad de procesos y productos.
E1-B - Adquirir habilidades y destrezas en el analisis de alimentos.

E2-B - Implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los alimentos, procesos alimentarios y a los programas de restauracion colectiva.



E3-B - Disefiar y establecer procedimientos y manuales de control de calidad de procesos y productos

(C) Ambito del procesado de alimentos, desarrollo e innovacidn de procesos y productos.
E1-C - Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.
E2-C - Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnoldgicos adecuados para la produccidn y conservacion de alimentos.

E3-C- Determinar laidoneidad de los avances tecnolégicos para la innovacién de alimentos y procesos de la industria alimentaria y evaluar su incidencia en la actitud
del consumidor.

E4-C - Manejar de forma racional, integral y sostenible los recursos naturales, promover la proteccion del medio ambiente y proponer alternativas de tratamiento,
uso y reciclaje de residuos de la industria alimentaria.
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