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Competencias

1. Ser capaz de implantar y desarrollar un sistema de Gestién de Calidad empleando las
normas 1SO, asi como realizar Auditorias Internas para el seguimiento y control de dicho
sistema.

2. Aplicar las normas de gestion de calidad en la evaluacion, disefio y planificacion de
estrategias para el desarrollo de nuevos productos vegetales

3. Poseer las herramientas para encontrar la legislaciébn que atafia a la industria de
productos vegetales, interpretarla y aplicarla a casos concretos

4. Implantar en la industria un sistema de gestion medioambiental integrado, para la
proteccién preventiva del medio ambiente

5. Disefiar, dirigir y gestionar laboratorios para el analisis y mejora de los productos y
procesos.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Se incluyen contenidos relacionados con la normativa y legislacion a tener en cuenta en el
procesado de alimentos de origen vegetal. Se trata la normativa necesaria para implantar
y desarrollar un sistema de Gestion de Calidad, asi como para su seguimiento y control.
Otros contenidos estan relacionados con la prevencion de riesgos laborales; la
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implantacion de un sistema de gestion medioambiental integrado; o con el disefio,
direccidn y gestion de laboratorios para el analisis y mejora de los productos y procesos.

Temario de la asighatura

Denominacion del tema 1: Introduccion a la Gestion de Calidad.
Contenidos del tema 1: Conceptos relacionados con la calidad y su gestion. Gestion de la
calidad y herramientas necesarias para asegurarla.

Denominacion del tema 2: Legislacion relacionada con la produccion y transformacion de
alimentos vegetales.

Contenidos del tema 2: Normalizacion. Bases del Derecho Publico y Privado. Derecho
publico y Administracion publica. Legislacién y Normativa de la industria Alimentaria.
Legislacion especifica del sector de transformacién de productos de origen vegetal.

Denominacion del tema 3: Prevenciéon de Riesgos Laborales I: Conceptos basicos y Marco
normativo.

Contenidos del tema 3: Introduccion. Riesgos profesionales. Gestion y Andlisis del Riesgo.
Sistemas elementales de control de riesgos. Factores de riesgo. Técnicas de prevencion.
Ley de Prevencién de Riesgos Laborales y otra legislacion relacionada.

Denominacion del tema 4: Prevencion de Riesgos Laborales Il: Riesgos generales de las
condiciones de seguridad y su prevencion.

Contenidos del tema 4: Riesgos ligados a las condiciones de seguridad. Las maquinas y los
equipos. Herramientas. Espacios de trabajo. La manipulacion y el transporte. Incendios.
Plan de emergencia y evacuacion. Electricidad.

Denominacion del tema 5: Prevencién de Riesgos Laborales Ill: Riesgos generales del
medio ambiente de trabajo y su prevencion.

Contenidos del tema 5: Agentes quimicos. Agentes fisicos. Agentes biolégicos. Evaluacidn
y control del riesgo. Analisis y evaluacién de riesgos laborales.

Denominacion del tema 6: Prevencion de Riesgos Laborales 1V: Ergonomia y
psicosociologia aplicada. Vigilancia de la salud.

Contenidos del tema 6: Introduccién. La carga de trabajo. Manipulacién de cargas.
Insatisfaccion laboral. Condiciones ambientales. Sindrome del edificio enfermo. Medicina
del trabajo.

Denominacion del tema 7: Prevencion de Riesgos Laborales V: Riesgos especificos de la
industria agroalimentaria.

Contenidos del tema 7: Introduccion. Instalaciones de frio industrial. Contaminantes
biolégicos. Industrias lacteas. Industrias del procesado de aceites vegetales. Industrias de
la harina y derivados. Industrias de refinado de azlcar. Industrias de conservas.

Denominacion del tema 8: Normas 1SO 9000:2000 y otras.
Contenidos del tema 8: Requisitos expresados en las normas 1SO 9000:2000 y otras. El
modelo EFQM. Aplicacién préctica.

Denominacion del tema 9: Certificacion.

Contenidos del tema 9: Objetivos y tipos de Certificacion. Procedimiento de Certificacion.
Funcionamiento y Acreditacion de las Entidades de Certificacion de Sistemas de Calidad.
Certificacion mediante 1SO 9000.

Denominacion del tema 10: Otros protocolos de Certificacion.
Contenidos del tema 10: Otros protocolos de certificacion: EUREPGAP, BRC, IFS.

Denominacion del tema 11: La Gestién de la Calidad por los Procesos.
Contenidos del tema 11: Documentacion de un sistema de calidad. Aplicacion préctica.

Denominacion del tema 12: Normas de aplicacién a laboratorios de analisis de alimentos.
Contenidos del tema 12: Laboratorios de ensayo y calibracién. Implantacion de sistemas
de calidad en laboratorios de ensayo y calibracion (Norma EN 1SO 17025). Acreditacion de
los laboratorios.
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Denominacion del tema 13: Auditorias .
Contenidos del tema 13: Generalidades. El concepto de auditoria. Objetivos y beneficios de
las auditorias. Clasificacion de las auditorias.

Denominacion del tema 14: Auditorias II.
Contenidos del tema 14: Procedimiento general para las auditorias. El seguimiento de las
auditorias.

Denominacion del tema 15: Sistemas de gestion medioambiental 1.
Contenidos del tema 15: Politica medioambiental. Conceptos de medioambiente.
Definiciones.

Denominacion del tema 16: Sistemas de gestion medioambiental 11.
Contenidos del tema 16: Norma UNE EN ISO 14000. Reglamento EMAS. Tratamiento de
aguas Yy residuos en la industria agroalimentaria.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de .
Presencial . No presencial
tema seguimiento
Tema Total GG SL TP EP

1

2

3

Evaluacién del conjunto

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: Tutorfas Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

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

Sistemas de evaluacion

La calificacién final de la asignatura se repartird entre:

1. Actividades presenciales (40% de la calificacion), correspondiendo a:

- Asistencia, aprovechamiento y participacién en clases teéricas, practicas y tutorias ECTS
(10%).

- Evaluacién continuada de conocimientos; innovacion, creatividad y consulta de fuentes
bibliogréaficas en la elaboracion de seminarios y/o trabajos (30%).

2. Actividades no presenciales (60%) repartido entre:

- Grado de adquisicion de los conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final: 40%b).

- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracién con los
conocimientos teéricos (Trabajo monografico: 20%).

Para superar la asignatura serd necesario obtener una calificacion minima en cada una de
las actividades.

Bibliografia y otros recursos

AENOR (Asociacion Espafiola de Normalizacién y Certificacion). Gestion de la calidad.
Madrid: AENOR, 2007.

Bolton A. Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria. Guia para la 1SO
9001/2. Ed. Acribia S.A. 2001.

Camisén C., Cruz S., Gonzélez T. Gestion de la Calidad: Conceptos, Enfoques, Modelos y
Sistemas. Ed. Pearson Educacion. 2007.
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Madrid A. Nuevas Normas de Calidad de los Alimentos. AMV, Madrid. 1994
Madrid A. Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas. AMV, Madrid. 2000.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Gestion de la Calidad en la Industria
Agroalimentaria. 1SO 9001-9002. 2000.

Rivera Vilas L.M. Gestién de la Calidad Agroalimentaria. Mundi-Prensa. 1995.

Sagrado S., Bonet E., Medina M.J., Martin Y. Manual Practico de Calidad en los
Laboratorios: Enfoque 1SO 17025. Madrid: AENOR, 2005.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
LUNES Y MARTES, DE 10:00 A 12:00 H
JUEVES, DE 11:00 A 13:00 H

Tutorias de libre acceso:

Recomendaciones




