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‘3.- COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacién 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 vocacion de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y resolucién 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 area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética;

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, 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 DE TITULO

CG1 Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su &mbito disciplinar.

CG2 Capacidad de resolver problemas.

CG3 Capacidad de trabajar en equipo.

CG4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CG5 Capacidad de tomar decisiones.

CG6 Adquirir un compromiso ético.

CG7 Capacidad de analisis y sintesis.

CG8 Desarrollar un razonamiento critico.

CG9 Desarrollar habilidades de iniciacion al trabajo cientifico y el informe técnico.

CG10 | Haber desarrollado la motivacion por la calidad.

CG11 | Capacidad de organizacion y planificacion.

CG12 | Capacidad de gestion de la informacion.

CG13 | Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG14 | Sensibilidad hacia temas medioambientales.

CG15 | Ser capaz de disefiar y gestionar proyectos.
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COMPETENCIAS UNIVERSIDAD

CuUl Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera

CuU2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el ambito de las TIC

CU3 Potenciar los habitos de blsqueda activa de empleo y la capacidad de emprendimiento
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEl Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioguimicos, bioldgicos, fisioldgicos,
matematicos y estadisticos necesarios para la comprensién y el desarrollo de la Ciencia y Tecnologia
de los alimentos.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-
quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

CE3 Conocer las técnicas y realizar anélisis de alimentos que garanticen unas condiciones Optimas para el
consumo humano.

CE4 Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para garantizar el
control de procesos y de productos alimentarios destinados al consumo humano.

CE5 Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las modificaciones que estos
implican sobre las caracteristicas de los alimentos.

CE6 Conocer, comprender y aplicar la metodologia clésica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a
la mejora en la produccion y tratamiento de los alimentos.

CE7 Analizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de
proteger la salud publica.

CES8 Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los procesos y productos
alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo al marco legal
establecido.

CE9 Desarrollar protocolos de gestién medioambiental y control de la calidad en industrias alimentarias.

CE10 | Conocery aplicar los conocimientos basicos de economia, comercializacion y gestion de empresas en
industrias alimentarias.

CE11 | Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad cultural de una
sociedad.

CE12 | Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo y una
alimentacién saludable.

CE13 | Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacién alimentaria, los sistemas de salud y
las politicas alimentarias.

CE14 | Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades
originadas por el consumo de alimentos.

CE15 | Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracién publica, a la
industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el
ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

CE16 | Poner en préactica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y

tecndlogo de los alimentos, demostrando de forma integrada la adquisicion de las destrezas y
competencias que contempla el grado.




