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Competencias

Competencias Generales:

CGA2: Capacidad para implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los procesos
alimentarios y a los programas de restauracion colectiva.

CGAS: Disefiar y aplicar adecuados procedimientos y manuales de control de calidad de
procesos y productos alimentarios.

CGA4: Conocer y aplicar los sistemas de gestion medioambiental integrado y su normativa.

Competencias Especificas del Médulo de Gestion y Calidad en la Industria
Alimentaria (CGA):

CGA1: Conocer, interpretar y aplicar la normativa alimentaria.

CGA2: Capacidad para implantar y gestionar sistemas de calidad aplicados a los procesos
alimentarios y a los programas de restauracion colectiva.

CGA3: Disefar y aplicar adecuados procedimientos y manuales de control de calidad de
procesos y productos alimentarios.

CGA4: Conocer y aplicar los sistemas de gestion medioambiental integrado y su normativa.

Competencias Transversales:

T1: Dominio de las TIC a nivel basico.

T2: Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

T3: Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a diferentes
niveles; recopilar y analizar informacion existente.

T4: Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios de
originalidad y autodireccioén.
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T5: Capacidad de razonamiento critico, andlisis y sintesis.

T6: Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa, creatividad,
organizacion, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

T7: Capacidad de aprendizaje autonomo y preocupacién por el saber y la formacién
permanente.

T8: Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

T9: Capacidad de trabajo en equipo.

T10: Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de riesgos
laborales y la responsabilidad social y corporativa.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Conceptos relacionados con la Calidad y su Gestion. Principales organizaciones y entidades
relacionadas con la Gestiébn de la Calidad. Acreditacion y Certificacibn de procesos y
productos. Principales normas de aplicacion en la Gestion de la Calidad: Normas 1SO 9000 y
otras. Documentacion necesaria para la implantacion de un Sistema de Gestion de la
Calidad: Manual de Calidad y de Procedimientos. Sistemas de gestién de la Trazabilidad en
la empresa alimentaria. Sistemas de gestion medioambiental integrado y su normativa.
Normativa de las denominaciones de calidad de los productos alimentarios en la Unién
Europea.

Temario de la asignatura

Tema 1. INTRODUCCION A LA GESTION DE CALIDAD. Conceptos relacionados con la
calidad y su gestion. Gestion de la calidad y herramientas necesarias para asegurarla.

Tema 2. PRINCIPALES ORGANIZACIONES Y ENTIDADES RELACIONADAS CON LA CALIDAD
Y SU GESTION. La Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC). La Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR). La Organizacion Internacional de Normalizacion
(1SO).

Tema 3. PRINCIPALES NORMAS DE APLICACION EN LA GESTION DE LA CALIDAD: NORMAS
ISO 9000 Y OTRAS. Contenidos del tema 3: Requisitos expresados en las normas 1SO 9000
y otras. Otros protocolos de certificacion.

Tema 4. DOCUMENTACION NECESARIA PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD. La Gestion de la Calidad por los Procesos. Documentacion de un
sistema de calidad: Manual de Calidad y de Procedimientos. Aplicacién practica.

Tema 5. ACREDITACION Y CERTIFICACION DE PROCESOS Y PRODUCTOS. Contenidos del
tema 5: Obijetivos y tipos de Certificacién. Procedimiento de Certificacién segun 1SO 9000 y
otras normas. La Acreditacion de las Entidades de Certificacion.

Tema 6. AUDITORIAS. El concepto de auditoria. Clasificacion de las auditorias.
Procedimiento general para las auditorias. El seguimiento de las auditorias.

Tema 7. SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL. Politica medioambiental. Definiciones.
Norma UNE EN ISO 14000. Reglamento EMAS y otras normas. Sistemas de gestion
medioambiental integrado y su normativa.

Tema 8. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. Normas relacionadas con la Gestion
de la Seguridad Alimentaria. 1ISO 22000. BRI, IFS y otras normas.

Tema 9. SISTEMAS DE GESTION DE LA TRAZABILIDAD EN LA EMPRESA ALIMENTARIA.
Definiciones y conceptos. Situacion legislativa. Importancia y Objetivos de la trazabilidad.
Tipos de Trazabilidad. Herramientas para la trazabilidad. Aplicacién de la Trazabilidad.

Tema 10. NORMATIVA DE LAS DENOMINACIONES DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTARIOS EN LA UNION EUROPEA. Estructura, tipos y funcionamiento de las marcas
de calidad de productos alimentarios: D.O.P., Indicaciones Geograficas Protegidas (1.G.P.),
especialidad tradicional garantizada, agricultura ecolégica y otras.

Préacticas de la asignatura
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Practica 1. Busqueda y manejo de la normativa de aplicacién a la Gestion de la calidad y
medioambiental en la industria alimentaria

Préactica 2. Elaboracion de documentos clave para un Sistema de Gestion de la Calidad de
una industria alimentaria.

Practica 3. Seguimiento de una Auditoria a una empresa agroalimentaria.

Practica 4. Seguimiento de un Sistema de Trazabilidad en una empresa alimentaria.

Actividades formativas

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

Tema Total GG SL TP EP

1 12,5 4,5 8

2 20 5,5 1 11

3 14,5 5,5 2,5 9

4 13 5 8

5 12,5 4,5 2,5 8

6 19 4,5 1 11

7 12,5 4,5 2 8

8 14,5 4,5 8

9 16,5 4,5 2,5 1 11

10 15 4,5 8
Evaluacién del conjunto 150 47,5 9,5 3 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (préacticas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas laboratorio o
campo = 15; préacticas 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

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

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

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teoricas, seminarios 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 (60%b de la calificaciéon) repartido entre:

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

- Grado de consecucién de habilidades préacticas y capacidad de integracién con los
conocimientos teoricos (Trabajo monogréfico).

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

Instrumentos de evaluacion empleados:

- La asistencia y participacion en las clases tedricas se evaluard mediante la realizacion de
actividades en clase y cuestionarios durante su desarrollo.

- Los conocimientos tedricos de la asignatura se evaluardn mediante la realizacion de un
examen final. Los examenes constaran de preguntas de tipo test y cortas relacionadas con
el temario impartido. En la evaluacion se tendran en cuenta, ademas de los conocimientos,
la forma de expresarlos.
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- La evaluacion de las actividades de Seminario-Laboratorio se realizara mediante el control
de asistencia y la realizacion de un trabajo monografico en grupos (3 alumnos maximo), que
se expondra oralmente al resto de alumnos en el aula clase.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia:
- AENOR (Asociacién 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
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. 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.
20009.
- 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. Gestién 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  Nutricibn  (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa
- Busqueda de informacion toxocologica: 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: Los dias marcados por el profesor. Se realizardn a lo largo del
curso estando mas concentradas en la elaboracién de los seminarios, pero también se
realizaran actividades repartidas por todo el curso

Tutorias de libre acceso: Se facilitaran al alumno al comienzo de curso. Para cualquier
consulta estan disponibles los correos electronicos de los profesores.

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.
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- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Objetivos

1. Entender el funcionamiento de las principales organizaciones y entidades nacionales e
internacionales relacionadas con la Calidad.

2. Conocer las principales normas utilizadas en la Gestion de la Calidad y ser capaz de
utilizarlas correctamente.

3. Aprender las bases que rigen los Procesos de Acreditacion y Certificacion de procesos y
productos alimentarios.

4. Ser capaz de manejar los principales documentos necesarios para la implantacion de un
Sistema de Gestion de la Calidad.

5. Conocer las bases para el disefio e implantacion de los Sistemas de Gestién de la
Trazabilidad en la empresa alimentaria.

6. Entender el funcionamiento de los Sistemas de Gestion Medioambiental y su aplicacion
préactica.

7. Conocer cudles son las normas que rigen las principales Denominaciones de Calidad de
los productos alimentarios en Espafia y la Unién Europea.

Metodologia

Grupo Grande (Clases teodricas y de problemas): Clases expositivas con la utilizacién de
medios informaticos y audiovisuales. Utilizacién del aula de informética para la resolucion de
cuestiones précticas planteadas por el profesor.

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

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

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

Material disponible

Previamente a la exposicion se les facilitara 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 disposicién se depositara 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 analizardn supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y que
permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacion, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacién (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias transversales
0 especificas de la titulacién. Todo ello en la plataforma del campus virtual Moodle.




