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Identificaciéon y caracteristicas de la asignatura

- Créditos
Cédigo ECTS 6
Denominacion CALIDAD TOTAL DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
Titulaciones MASTER EN GESTION DE CALIDAD Y TRAZABILIDAD EN

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre 2° | Caracter | Obligatoria
Modulo
Materia

Profesor/es

Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Francisco Javier Mesias Diaz Subdireccién | fimesias@unex.es
Juan Agustin Franco Martinez franco@unex.es
Paula Gaspar Garcia D714 pgaspar@unex.es

Economia Aplicada

Area de conocimiento . .
Produccién Animal

Departamento Economia
Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Profesor coordinador Francisco Javier Mesias Diaz

(si hay mas de uno)

Temas y contenidos

Temario de la asignatura

PARTE I.- PLANIFICACION, TECNICAS Y COSTES DE LA CALIDAD TOTAL

Tema 1.- La calidad total en la empresa alimentaria.

Tema 2.- El modelo de calidad total de los alimentos

Tema 3.- Procesos de gestion de la calidad. Trilogia de Juran. Planificacion, control y
mejora.

Tema 4.- Calidad total y costes

Tema 5.- Técnicas de la calidad (1). El Despliegue Funcional de la Calidad.

Tema 6.- Técnicas de la calidad (2). Analisis DAFO. Analisis Modal de Fallos y Efectos
PARTE Il.- DINAMICA DE GRUPOS Y RECURSOS HUMANOS

Tema 7.- Gestion de los Recursos Humanos (GRH). Relacion entre GRH y gestion de la CT.
Tema 8.- Dindmica de grupos. Tipos de grupos existentes en las organizaciones. Eficacia y
eficiencia del grupo. Los requerimientos y la necesidad de la construccion de equipos.
Tema 9.- Los Circulos de Calidad en la gestion de la calidad total.

Tema 10.- Los sistemas de control de la calidad. Requerimientos del control de procesos.
Métodos JIT. Herramientas de la gestion de la calidad.

PARTE I11.- CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS

Tema 11.- Disefio Estadistico de Experimentos.
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Tema 12.- Control Estadistico de Procesos (SPC) (1). El proceso de inspeccion. Graficos de
controles estadisticos, de la calidad y de sumas acumuladas. El SPC y la mejora de la
calidad.

Tema 13.- SPC (2). Normas UNE 66020-1.

Tema 14.- SPC (3). Normas UNE 66020-2.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de No
Presencial . .
tema seguimiento | presencial
Tema (Bloques) Total GG SL TP EP
1 12 1 20
2 12 1 20
3 12 1 20

CAMPO O LABORATORIO

(Bloques)
1 8 10
2 8 10
3 8 10
Evaluacion del conjunto 150 36 24 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o
campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios
0 casos practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion

La calificacion final de la asignatura se repartira entre:
« Actividades presenciales (40%): asistencia, aprovechamiento y participacion en clases tedricas,
practicas y tutorias ECTS y evaluacién continuada de conocimientos.

» Examen final (60%): grado de adquisicion de los conocimientos tedricos y practicos.

El examen final constara de tres partes diferenciadas correspondientes a los tres bloques impartidos
por los distintos profesores. El tipo de examen es un examen escrito en el que se desarrollaran
varias preguntas de teoria y de resolucion de problemas vistos en clase

Bibliografia y otros recursos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BANEGIL, T. (1993): El Sistema JIT y la flexibilidad en la produccion. Piramide. Madrid.

- CAMPANELLA, J. (2000): Los Costes de la Calidad. AENOR. Madrid.

- CUATRECASAS, L. (1999): Gestion Integral de la Calidad. Gestion 2000. Barcelona.

- DE CARLOS VILLELLAS, M.P. (2007): Estudio integral del andlisis de la calidad y seguridad
alimentaria. ETSIA Universidad Politécnica. Madrid.

- GALGANO, A. (1993): Calidad Total. Diaz de Santos. Madrid.

- IVANCEVICH, J.M. et al. (1997): Gestion. Calidad y competitividad. McGraw-Hill. Madrid.

- JAMES, P. (1997): Gestion de la Calidad Total. Prentice Hall. Madrid.

URAN, J.M. (2001): Manual de calidad. McGraw-Hill. Madrid.
- RIVERA VILAS, L.M. (1995): Gestién de la Calidad Agroalimentaria. Mundi-Prensa. Madrid.
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Horario de tutorias

Francisco J. Mesias Diaz:
- Lunes, miércoles y jueves, de 12:00 a 14:00 horas
J. Agustin Franco Martinez:
- ler Cuatrimestre: Martes, miércoles y jueves de 12:00 a 14:00.
Paula Gaspar Garcia:
1* Cuatrimestre: Lunes, martes y miércoles 12:00-14:00 horas
- 29 Cuatrimestre: Lunes, jueves y viernes: 12.30-14:30 horas

Nota: Los horarios de tutorias pueden sufrir modificaciones por necesidades docentes de los profesores. Para
una informacion actualizada se recomienda ponerse en contacto con el profesor

Recomendaciones

En general las recomendaciones para todos los alumnos para el mejor aprovechamiento de
la asignatura son:

- Disponer de conexion a Internet desde el lugar preferente de estudio (casa,
- biblioteca, sala de libre acceso...).

- Asistir de forma regular a las clases presenciales y practicas de la asignatura.
- Leery analizar la bibliografia recomendada por el profesor.

- Participar activamente en las clases, aula virtual, foros...




