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Competencias

CTCAl Ser capaz de aplicar diferentes normas para el disefio, implementacion,
monitorizacién y mejora continua de Sistemas de Gestion de Calidad que se emplean en la
industria de productos vegetales y relacionadas.

CTCA2 Ser capaz de asesorar y guiar a los responsables de la organizacion para la mejora
de aspectos cientificos y técnicos de la industria, para facilitar su evaluacion en base a las
normativas de mayor aplicacion en el mercado, y para la formacion del personal en aspectos
relacionados con la calidad.

CTCA3 Implantar en la industria un sistema de gestion medioambiental integrado, para la
proteccion preventiva del medio ambiente

CTCA4 Disefiar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente Sistemas de Gestion
Integrados en la industria

CTCAS5 Conocer los principios de direccion y gestion de laboratorios para el andlisis y mejora
de productos y procesos.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido
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Disefio e implementacion de Sistemas de Gestion de la Calidad basado en normas
internacionales. Optimizacion y mejora continua de los Sistemas de Gestion de la Calidad.
Gestion y analisis de Riesgos Laborales. Implantacién y mejora de Sistemas de Gestion
Medioambiental y de Sistemas Integrados de Gestion. Disefio, direccion y gestion de
laboratorios para el andlisis y mejora de productos y procesos.

Temario de la asignatura

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.

Denominaciéon del tema 2: Prevencion de Riesgos Laborales 1: Conceptos
bésicos y Marco normativo.

Contenidos del tema 2: Introduccion. Riesgos profesionales. Gestion y Andlisis del Riesgo.
Sistemas elementales de control de riesgos. Factores de riesgo. Técnicas de prevencién. Ley
de Prevencion de Riesgos Laborales y otra legislacion relacionada.

Denominaciéon del tema 3: Prevencion de Riesgos Laborales 1l: Riesgos
generales de las condiciones de seguridad y su prevencion.

Contenidos del tema 3: Riesgos ligados a las condiciones de seguridad. Las maquinas y los
equipos. Herramientas. Espacios de trabajo. La manipulacién y el transporte. Incendios. Plan
de emergencia y evacuacion. Electricidad.

Denominaciéon del tema 4: Prevencion de Riesgos Laborales Il1l: Riesgos
generales del medio ambiente de trabajo y su prevencion.

Contenidos del tema 4: Agentes gquimicos. Agentes fisicos. Agentes biolégicos. Evaluacién y
control del riesgo. Analisis y evaluacion de riesgos laborales.

Denominacién del tema 5: Prevencidon de Riesgos Laborales IV: Ergonomia y
psicosociologia aplicada. Vigilancia de la salud.

Contenidos del tema 5: Introduccién. La carga de trabajo. Manipulacion de cargas.
Insatisfaccion laboral. Condiciones ambientales. Sindrome del edificio enfermo. Medicina del
trabajo.

Denominaciéon del tema 6: Prevencion de Riesgos Laborales V: Riesgos
especificos de la industria agroalimentaria.

Contenidos del tema 6: Introduccion. Instalaciones de frio industrial. Contaminantes
bioldgicos. 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 7: Normas 1SO 9000 y otras.

Contenidos del tema 7: Requisitos expresados en las normas de la Familia 1ISO 9000 y otras.
El modelo EFQM. Aplicacién préactica de normas para desarrollar Sistemas de Gestion de la
Calidad.

Denominacion del tema 8: La Gestion de la Calidad por los Procesos.
Contenidos del tema 8: Documentacion de un sistema de calidad. Disefio de procesos.
Desarrollo y mejora de documentos de un Sistema de Gestién de Calidad.

Denominacion del tema 9: Certificacion.

Contenidos del tema 9: Objetivos y tipos de Certificacién. Procedimiento de Certificacion.
Funcionamiento de las Entidades de Certificacion de Sistemas de Calidad. Certificacion
mediante 1SO 9000. Aplicacion practica de los procesos de certificacion.

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

Denominacion del tema 11: Acreditacion.
Contenidos del tema 11: Acreditacion de las Entidades de Certificaciéon de Sistemas de
Calidad. Aplicaciéon practica de los procesos de acreditacién.

Denominacién del tema 12: Normas de aplicacion a laboratorios de andlisis de
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alimentos.

Contenidos del tema 12: Laboratorios de ensayo y calibracion. Implantacion de sistemas de
calidad en laboratorios de ensayo y calibracion (Norma EN 1SO 17025). Acreditacién de los
laboratorios. Gestion de laboratorios de ensayo y calibracion.

Denominacion del tema 13: Auditorias 1.
Contenidos del tema 13: Generalidades. El concepto de auditoria. Objetivos y beneficios de
las auditorias. Clasificacién de las auditorias.

Denominacion del tema 14: Auditorias I1.
Contenidos del tema 14: Procedimiento general para las auditorias. El seguimiento de las
auditorias. Desarrollo de auditorias. El auditor.

Denominacion del tema 15: Sistemas de gestion medioambiental.
Contenidos del tema 15: Conceptos de gestion medioambiental. Norma UNE EN 1SO 14000.
Reglamento EMAS. Implantacién y mejora de Sistemas de Gestién Medioambiental.

Denominacion del tema 16: Sistemas de Gestion Integrados.
Contenidos del tema 16: Normativa. Implantacion y mejora de Sistemas de gestion
integrados.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial ACt'V.'d".id de No .
seguimiento | presencial

Tema Total GG SL TP EP

1 9 4 5

2 5 2 3

3 5 2 3

4 5 2 3

5 5 2 3

6 5 2 3

7 5 2 3

8 16 3 3 1 9

9 10 4 6

10 10 4 6

11 19 3 4 1 11

12 10 4 6

13 11 2 2 7

14 13 2 2 1 8

15 11 4 7

16 11 4 7
Evaluacién del conjunto 150 46 11 3 20

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 o
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:

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

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teoricas, practicas y tutorias ECTS
(10%).

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

2. Actividades no presenciales (60%) repartido entre:
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- Grado de adquisicion de los conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final: 40%).

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

Para superar la asignatura serd necesario haber sido evaluado positivamente en cada una de
las actividades.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia:

- AENOR (Asociacion Espafola de Normalizacion y Certificacion). Gestion de la calidad.
Madrid: AENOR, 2007.

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

- BRC. Norma mundial de seguridad alimentaria. TSO Information and publishing
solutions. 2008.

- Camison C., Cruz S., Gonzalez T. Gestion de la Calidad: Conceptos, Enfoques, Modelos y
Sistemas. Ed. Pearson Educacion. 2007.

- CEP Editorial. Manual Sistema de Gestién de Calidad (ISO 9001:2000). Ed. CEP. 2009.

- 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.

Enlaces a paginas web:

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria vy Nutricién (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa

- Busqueda de informacion toxocolégica: http://www.busca-tox.com/

- Codex Alimentarius : www.codexalimentarius.net/

- European Food Safety Authority (EFSA) : www.efsa.europa.eu/

- European Food Information Resource Network (EuroFIR)
www.eurofir.net/index.asp?id=1

- European Food Internacional Council (EUFIC) : http://www.eufic.org/

- FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion):
http://www.fao.org/

- Food and Drug Administration (FDA):
http://www.fda.gov/AboutFDA/EnEspanol/default.htm

- Institute of Food Science and Technology (IFST) : http://www.ifst.org/

- Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM) - Alimentacion
http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Ver web EIA.

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA.

Recomendaciones
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Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la asignatura por los
alumnos son:

- Asistir y participar en las clases presenciales y practicas de la asignatura.

- Utilizar frecuentemente el aula virtual y otros recursos web (foros, blogs, etc.)

- Asistir a las sesiones de tutoria programadas por el profesor para el seguimiento de la
asignatura.

- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Objetivos

1. Disefar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente un Sistema de Gestion de
Calidad.

2. Aplicar diferentes normas para el desarrollo de los principales esquemas de certificacion
gue se emplean en la industria de productos vegetales y relacionadas.

3. Localizar, interpretar y aplicar la legislacion que atafia a la industria de productos
vegetales.

4. Disefiar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente Sistemas de Gestion
Integrados en la industria.

5. Asesorar y guiar a los responsables de la organizacion para facilitar el proceso de
evaluacion de la conformidad en base a las normativas de mayor aplicacion en el mercado.
6. Conocer los principios para dirigir y gestionar laboratorios para el analisis y mejora de
productos y procesos.

Metodologia

Grupo Grande (Clases teodricas y de problemas): Clases expositivas con la utilizacion
de medios informaticos y audiovisuales. Utilizacion del aula de informatica para la resolucion
de cuestiones practicas planteadas por el profesor.

Seminario/Laboratorio: Actividades practicas en aula de utilizando diversas herramientas
de la web. Exposicion de trabajos monograficos.

Seguimiento docente (tutorias ECTS): Actividades de tutorizacion de trabajos dirigidos,
en grupos pequefios (maximo 4 alumnos).

Actividades no presenciales: Estudio de la asignatura; elaboracién de trabajos
monograficos tutorizados por el profesor; resolucién de cuestiones planteadas en el aula o el
laboratorio.

Material disponible

Previamente a la exposicidn se les facilitard un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word
o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicion se depositard dentro de cada
blogue tematico en Moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su uso y su
modo de darse de alta en las primeras semanas de clase. En aquellos casos en que sea
posible se analizaran supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y
gue permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

 Aula virtual Uex: http://campusvirtual.unex.es/portal/

e Web Escuela de Ingenierias Agrarias: http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-
academica/centros/eia

* Web Biblioteca Uex: http://biblioteca.unex.es




