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Competencias

CE1: Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

Ingenieria y operaciones bésicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las
industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

T1: Dominio de las TIC.

CE20: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién de la calidad,
Trazabilidad y de la seguridad alimentaria.

CE21: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la Gestion y
aprovechamiento de residuos.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

Desde hace algunos afios, en las empresas agroalimentarias hay una preocupacion creciente
por todo lo que rodea a la Calidad y su Gestibn. Nuestros alumnos, como futuros
trabajadores en estas industrias, deben adquirir unas capacidades minimas en gestion de la
calidad y la seguridad alimentaria, asi como en el conocimiento y control de la trazabilidad.
Los contenidos de esta asignatura estan divididos en tres grandes bloques, uno de Gestion
de la Calidad en la industria; otro relacionado con la Trazabilidad en las industrias
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alimentarias y un tercero de Gestién de la Seguridad Alimentaria.

1. En el primer bloque, de Gestion de la Calidad, se incluir4 la principal Normativa y
Legislacién alimentaria; los sistemas de gestién y aseguramiento de la calidad de productos
y procesos; Y los sistemas de gestion medioambiental y su normativa.

2. En el segundo bloque, Trazabilidad, se estudiaran las técnicas que garanticen la
trazabilidad, las fases para la implantacién del sistema y su aplicacion en industrias
agroalimentarias.

3. El tercer bloque, de Gestion de la Seguridad Alimentaria, incluird el estudio de los
principales pardmetros que pueden afectar a la seguridad alimentaria; y la implantacién de
prerrequisitos y Sistemas APPCC en industrias agroalimentarias.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Introduccién 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: Legislaciéon 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. Legislacion y Normativa de la industria Alimentaria.

Denominacion del tema 3: Normas 1SO 9000:2000 y otras.
Contenidos del tema 3: Requisitos expresados en las normas 1SO 9000:2000 y otras. Otros
protocolos de certificacion.

Denominacion del tema 4: La Gestién de la Calidad por los Procesos.
Contenidos del tema 4: Documentacion de un sistema de calidad. Aplicacién préactica.

Denominacion del tema 5: Auditorias.
Contenidos del tema 5: ElI concepto de auditoria. Clasificacion de las auditorias.
Procedimiento general para las auditorias. El seguimiento de las auditorias.

Denominacion del tema 6: Sistemas de gestion medioambiental.
Contenidos del tema 6: Politica medioambiental. Definiciones. Norma UNE EN ISO 14000.
Reglamento EMAS.

Denominacion del tema 7: Trazabilidad en la cadena alimentaria
Contenidos del tema 7: Aspectos generales: Definiciones y conceptos. Situacién legislativa.
Importancia y Objetivos de la trazabilidad.

Denominacion del tema 8: Sistemas de seguimiento y trazabilidad.
Contenidos del tema 8: Tipos de Trazabilidad: Trazabilidad ascendente, descendente y de
proceso. Herramientas para la trazabilidad.

Denominacion del tema 9: Aplicacion de la Trazabilidad
Contenidos del tema 9: Fases para la implantacion del sistema de Trazabilidad en la
industria agroalimentaria. Implicaciones medioambientales de la trazabilidad.

Denominacion del tema 10: Gestion de la Seguridad Alimentaria.

Contenidos del tema 10: Antecedentes sobre seguridad de los alimentos. La seguridad
alimentaria en la cadena alimentaria. Principales parametros que pueden afectar a la
seguridad alimentaria.

Denominacion del tema 11: Los peligros en la industria alimentaria.

Contenidos del tema 11: Definicién. Tipos de peligros: fisicos, quimicos y microbiolégicos.
Andlisis de peligros durante el procesado y distribucién de productos alimentarios. Gestion
de los peligros.

Denominacion del tema 12: El sistema APPCC.
Contenidos del tema 12: Origen y objetivos. Glosario de términos y conceptos basicos.
Justificacion de su empleo. Situacién de la industria.

Denominacion del tema 13: Implantacion de Sistemas APPCC en Industrias
Agroalimentarias.
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Contenidos del tema 13: Estudios previos a la implantacion del sistema APPCC. Planificacion
y preparacion del Sistema APPCC. Requisitos para implantar un sistema. ldentificacion de
peligros. Establecimiento de puntos de control critico. Medidas preventivas. Limites criticos.
Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacién y registro de datos. Cuadro de gestion.

Denominacion del tema 14: Programas previos o Prerrequisitos.
Contenidos del tema 14: Tipos. Caracteristicas principales. Implantacién en industrias
agroalimentarias.

Denominacion del tema: PRACTICA 1. Manejo de la normativa y legislacion de aplicacion en
la industria alimentaria

Contenido del tema: Busqueda y utilizacién de la normativa y legislacion méas habitual en la
industria alimentaria.

Denominacion del tema: PRACTICA 2. Manejo de documentacion de un Sistema de Gestion
de la Calidad

Contenido del tema: Elaboracién de documentos clave para un Sistema de Gestiéon de la
Calidad de una industria alimentaria.

Denominacion del tema: PRACTICA 3. Disefio de un Plan APPCC |

Contenido del tema: Establecimiento del equipo de trabajo. Desarrollo del diagrama de flujo
del producto. ldentificaciébn de los principales peligros y establecimiento de los limites
criticos para cada peligro.

Denominacion del tema: PRACTICA 4. Disefio de un Plan APPCC I

Establecimiento de los puntos de control critico, de las medidas preventivas y correctoras.
Implantacion de los sistemas de vigilancia y registro de datos. Desarrollo del cuadro de
gestién.

Denominacion del tema: PRACTICA 5. Toma y andlisis de muestras para el control de
peligros microbiolégicos

Contenido del tema: Toma de muestras de utillaje, superficies y manipuladores; vy
realizacion de sus correspondientes analisis microbioldgicos.

Actividades formativas

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

1 2,5 4,00

2 3 2,5 1,5 7,00

3 3 5,00

4 2,5 4,00

5 2,5 4,00

6 2,5 2,5 1,5 7,00

7 2,5 4,00

8 2,5 4,00

9 3 1,5 7,00

10 2,5 4,00

11 2,5 1,5 4,00

12 2,5 4,00

13 3 1,5 5,00

14 3 2,5 7,00

CAMPO O LABORATORIO

1 3 4,00

2 3 4,00

3 3 4,00

4 3 4,00
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5 3 4,00

150 37,5 22,5 7,5 90

Evaluacioén 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 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

Se considera que se han adquirido las competencias marcadas, cuando nuestros alumnos
sean evaluados positivamente en las diferentes actividades:

1. Actividades presenciales (representando un 35% de la calificacion final), correspondiendo
a:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases tedricas, practicas, visitas docentes y
tutorias ECTS.

- Evaluacion continuada de conocimientos.

- Innovacién, creatividad y consulta de fuentes bibliograficas en la elaboracion de seminarios
y/o trabajos.

2. Actividades no presenciales (65% de la calificacion) repartido entre:

- Grado de adquisicion de los conocimientos teéricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen final: 45%).

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

El alumno debe ser evaluado positivamente en cada una de las partes por separado para
superar la asignatura.

Instrumentos de evaluacién empleados:

- Las actividades presenciales se evaluaran mediante la realizacion de actividades en clase y
cuestionarios durante su desarrollo. Ademas, se realizara un control de asistencia y
aprovechamiento de practicas y visitas, mediante la evaluacién de un cuestionario al final de
las sesiones précticas.

- Para evaluar la adquisicion de los conocimientos teoricos y practicos de la asignatura se
realizara un examen final. Los exdmenes constaran de preguntas de tipo test y cortas
relacionadas con el temario impartido. Las preguntas de tipo test solamente tendran una
respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de forma errénea restaran ¥z del valor
de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas anulan una acertada. Las preguntas cortas
trataran sobre definiciones, conceptos basicos de la asignatura, etc., y serdn puntuadas, en
el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test. Para aprobar la
parte tedrica es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos en este
examen. En el examen final también se evaluara la parte practica de la asignatura mediante
preguntas cortas relacionadas con las practicas realizadas (fundamentos, procedimiento de
realizacion, etc.). En la evaluacién se tendran en cuenta, ademas de los conocimientos, la
forma de expresarlos.

- La consecucion de habilidades préacticas y su integracion con los conocimientos teéricos se
determinard evaluando un trabajo monografico realizado en grupos (maximo 3
alumnos/grupo) y expuesto oralmente en el aula clase.

Bibliografia y otros recursos
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Bibliografia:

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

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

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

- Camisén C., Cruz S., Gonzalez T. Gestién de la Calidad: Conceptos, Enfoques,
Modelos y Sistemas. Ed. Pearson Educacién. 2007.

- CEP Editorial. Manual Sistema de Gestiébn 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 Alimentacion. Gestion de la Calidad en la Industria
Agroalimentaria. 1SO 9001-9002. 2000.

- Rivera Vilas L.M. Gestion 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 'y  Nutricion  (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa

- Busqueda de informacién toxocoldgica: 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.mapa.es/es/alimentacion/alimentacion.htm

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
VIERNES, DE 11:00 H A 12:00 H

Tutorias de libre acceso:
LUNES, MIERCOLES Y JUEVES, DE 12:00 A 14:00 H

Recomendaciones

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.
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Objetivos

1. Adquirir los procedimientos para la blusqueda la normativa y legislacion basica de
utilizacion en la industria alimentaria, interpretarla y aplicarla a casos concretos.

2. Conocer los fundamentos para implantar y desarrollar un sistema de Gestion de
Calidad basado en normas de la familia ISO 9000.

3. Conocer los aspectos mas relevantes de la Trazabilidad en la cadena alimentaria y
su situacion legislativa.

4. Conocer los principales sistemas de seguimiento y trazabilidad empleados en la
industria alimentaria.

5. Ser capaz de disefiar e implar un sistema de Trazabilidad en la industria
agroalimentaria.

6. Conocer las implicaciones medioambientales y de seguridad alimentaria de la
trazabilidad.

7. Aprender los principales peligros que pueden producirse durante la produccién,
procesado, almacenamiento y distribucion de alimentos.

8. Aprender los métodos mas adecuados para el analisis microbiolégico de los
alimentos.

9. Aprender los fundamentos para el disefio, implantacion y verificacién de sistemas
APPCC.

10. Conocer los principales programas previos de implantacibn en una industria
alimentaria.

Metodologia

Grupo Grande (Clases tedricas y de problemas): Clases expositivas con la utilizacién
de medios informéticos y audiovisuales. Utilizacion del aula de informética para la
resolucion de cuestiones practicas planteadas por el profesor.

Seminario/Laboratorio: Actividades practicas en aula de utilizando diversas
herramientas de la web. Realizacion de préacticas en laboratorio; visitas y practicas en
industrias; exposicion de trabajos monograficos.

Seguimiento docente (tutorias ECTS): Actividades de tutorizacion de trabajos
dirigidos, en grupos pequefios (méaximo 4-5 alumnos).

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

Material disponible

Previamente a la exposicion 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 depositara dentro
de cada bloque tematico en el moodle para lo que serd necesario explicar brevemente su
uso y su modo de darse de alta en las primeras semanas de clase . En aquellos casos en
gue sea posible se analizaran supuestos practicos 0 noticias relevantes que vayan
apareciendo y que permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacién, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacién (ej: péaginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.




