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Informaci6 general de l'assignatura

QUALITAT | SEGURETAT ALIMENTARIA
2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Doble titulacio: Grau en Nutricid
Humana i Dietética i Grau en 4 OBLIGATORIA | Presencial
Fisioterapia

Grau en Nutricio Humana i
Dietetica

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

3 OBLIGATORIA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups o PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombr
o ‘b _e de 1 5 3
credits
Nombr
ombre de 3 5 1
grups
SANCHIS ALMENAR, VICENTE
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | CIENCIA D'ALIMENTS

Distribucio carrega H Presencials: 60
(o [oleT-Ta LA N EWH ECE-I - Magistrals: 30
presencial i el treball - Practica: 10
autonom de I'estudiant [EEST=Ial{aP=THw20)

H. No Presencials: 120

Informacié important Consulteu aguest enlla¢c per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio

Castella 50%
Catala 50%


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
ARANTEGUI JIMENEZ, JAVIER javier.arantegui@udl.cat 43
COLAS MEDA, MARIA DEL PILAR | pilar.colas@udl.cat 0
SANCHIS ALMENAR, VICENTE vicente.sanchis@udl.cat 5,7

Informacié complementaria de l'assignatura

En aquesta assignatura es proporcionen les eines necessaries per a poder gestionar, avaluar i controlar la qualitat
i seguretat alimentaria. Es proporcionaran els conceptes basics de qualitat i gestié de qualitat tant a I'indistria com
en un laboratori. A més s’introduira la familia de les normes ISO 9000, necessaries per a poder elaborar un manual
de qualitat i seguir les passes per a la seva implantacio6. Es fara especial émfasi en el sistema d’Analisi de Perills i
Punts de Control Critic (APPCC), element indispensable i obligatori per a aconseguir aliments segurs per al
consumidor, i els prerequisits per a la seva correcta implantacié. Al final, s’empraran les eines estadistiques per a
realitzar les tasques, com sén el mostreig i el control estadistic de qualitat.

Objectius academics de l'assignatura

Els objectius plantejats sén:

- Coneixer la terminologia emprada en la gestié de qualitat en I'ambit alimentari.
- Explicar la importancia de la qualitat en el moén de I'empresa.

- Descriure el model de gestio de qualitat d’'una empresa.

- Analitzar els plans de qualitat.

- Elaborar els fulls de control de procés i analitzar la informacié obtinguda.

- Dissenyar un pla de mostreig en una industria alimentaria.

- Interpretar una analisis microbiologica.

- Seleccionar el grafic de control més adequat per a una situacioé concreta.

- Saber dibuixar i interpretar grafics de control estadistic de processos.

- Coneixer la familia de normes 1SO 9000.

- Preparar un manual de qualitat d’'una empresa alimentaria.

- Aplicar el sistema de Analisi de Perills i Punts de Control Critic en la industria alimentaria.

- Coneixer els sistemes de Gestio de la Tragabilitat en la Industria alimentaria.
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Competencies
Competéncies Generals

CG2. Desenvolupar la professié amb respecte a altres professionals de la salut, adquirint habilitats per a treballar
en equip.

CG3. Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia professional,
prestant especial importancia a l'aprenentatge, de manera autdnoma i continuada, de nous coneixements,
productes i tecniques en nutricié i alimentacio, aixi com la motivacié per la qualitat.

Competencies basiqgues

CB3 Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins la seva area
d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o é&tica.

Competéncies especifiques

CE15 Elaborar, aplicar, avaluar i mantenir practiques adequades d'higiene, seguretat alimentaria i sistemes de
control de riscos, aplicant la legislacioé vigent.

CE17 Coordinar, realitzar i participar en la formacié continua de professionals relacionats amb l'alimentaci6 i la
nutricio, en temes de qualitat i seguretat alimentaria

CE18 Col-laborar en la implantacié de sistemes de qualitat
CE19 Avaluar, controlar i gestionar aspectes de la tracabilitat en la cadena alimentaria

CE21 Assessorar cientificament i tecnicament sobre els productes alimentaris i el desenvolupament dels
mateixos.

CE22 Avaluar el compliment d'aquest assessorament.

CE24 Collaborar en la proteccié del consumidor en el marc de la seguretat alimentaria

Competéncies Transversals de la UdL

CT3 Dominar les TIC.
CT4 Adquirir coneixements basics d'emprenedoria i dels entorns professionals.

CT5. Adquirir nocions essencials de el pensament cientific.
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Continguts fonamentals de l'assignatura

Tema 1. El nou marc de la Seguretat Alimentaria.

Concepte. Analisi de Riscos. Avaluacié del Risc: Identificacio del perill, caracteritzacio del perill, avaluacio de
I'exposicid i caracteritzacio del risc. Comunicacié del Risc. Gestio del Risc. Agencies de Seguretat Alimentaria.
Crisis Alimentaries.

Tema 2. Sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC/HACCP).

Objectius i elements del sistema. Beneficis i problemes especifics. Seqiiencia d'aplicacié del sistema APPCC.
Analisi de Perills. Punts de Control Critic. Verificacié del funcionament i eficacia del sistema. Registre i
documentacié del sistema. Comprovacié, vigilancia o monitoratge. Aplicacié del sistema APPCC a casos practics.
Elaboracio del document. Reglaments d'Higiene. ISO 22000..

Tema 3. Tracabilitat en el Sector Agroalimentari i altres prerrequisits.

Concepte. El sistema de Tragabilitat: Eina de Gestié. Necessitat d'un sistema de tragabilitat. Normativa- situacio
legislativa actual. Fases per a la implantacié d'un sistema de tracabilitat. Codificacié de productes. Altres
prerrequisits

Temi 4. Que és la qualitat?Com es gestiona la qualitat?

Historia i definicions de qualitat. Importancia de la qualitat. Factors de qualitat alimentaria. Métodes de mesura en
el control de qualitat. Qué és la gestié de qualitat? Principis de la gestié de qualitat total. Aspectes econdomics de
la qualitat.

Tema 5. Bses estadistiques i eines classiques de control de qualitat.

Bses estadistiques. Fulles de control. Diagrames.

Tema 6. Mostreig en la industria alimentaria.

Control de qualitat i mostreig. Desenvolupament d'un pla de mostreig senzill d'atributs. Estudi i aplicacié de les
normes de mostreig.

Tema 7. Analisi d'aliments. Determinacions microbiologiques.

Deteccié de microorganismes d'interés higiénic i microorganismes indicadors.

Tema 8. Control estadistic de processos.

La variabilitat dels processos. La capacitat dels processos. Grafics de control i la seva interpretacid.
Tema 9. Normes d'assegurament i gestio de qualitat ISO 9000

Normalitzacié. Beneficis de la normalitzacié. Origen i evolucié d'aquestes normes. Analisi de les normes.
Certificaci6 del sistema de qualitat. Altres sistemes de gestié.

Eixos metodologics de l'assignatura
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Tipus
d'activitat

Descripcio

Activitat presencial
alumne

Objectius

Hores

Activitat no
presencial alumne

Treball alumne

Hores

Avaluacio

Hores

Temps
totallECTS

Hores

Estudi: Coneixer,
Lligé Classe Explicacié dels comprendre i
€9 magistral (Aula. | P 24 omp! 0 |2 66/2.64
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
Problemes C;?E:ie ativa Resolucio de Aprendre a resoldre
i particip problemes 12 P . 22 |2 36/1.44
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Realitzacié d'activi
Classe deea itzacié d'activitats Resoldre
Seminari | participativa , . 14 problemes i 21 10/0.32
o discussio6 o . .
(Grup mitja) S casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucié de la practica: Estudiar
Laboratori | Laboratori comprendre fendomens, |20 i realitzar 20 40/1.6
(Grup mitja) mesurar... Examen
Totals 60 86 4 15076

En el cas que no es puguin realitzar les practiques de laboratori, se substituiran per activitats formatives
alternatives, com pot ser I'estudi de casos.

Pla de desenvolupament de I'assignatura

GNHD:

A les tasques se hi ha d'incloure el professor encarregat de cada activitat.

Tema

1

1-3

Professor

V. Sanchis

V. Sanchis

V. Sanchis

V. Sanchis

J. Arantegui

J. Arantegui

J. Arantegui

V. Sanchis

J. Arantegui

Duracio (h)

N 0 W o N

—_

(A2 ) o IR N \© BN \O B\ B \C I \C B \G]

Tipo de activitat
Classe de teoria
Classe de teoria

Seminari

Practiques de laboratori

Classe de teoria
Seminari
Examen 1
Classe de teoria
Classe de teoria
Seminari
Classe de teoria
Seminari

Classe de teoria

Practiques de laboratori

Classe de teoria
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4 Seminari
9 J. Arantegui 3 Classe de teoria
J. Arantegui 2 Seminari
J. Arantegui 9 Seminari
4-9 Tots 2 Examen 2
TOTAL 60
GNHD-lgualada:
Tema Professora Duracié (h) Activitat
1 P. Colas 2 Classe de teoria
6 Classe de teoria
2 P. Colas 3 Seminari
8 Practiques laboratori
3 P Colés 4 Clasge dg teoria
1 Seminari
1-3 P. Colas 2 PRIMER PARCIAL
4 L Salvia 4 Clas§e dle teoria
2 Seminari
5 L Salvia 2 Clasge dg teoria
3 Seminari
L. Salvia 3 Classe de teoria
6 4 Seminari
P. Colas 2 Classe de teoria
2 Classe de teoria
7 P.Colas 2 Seminari
2 Practiques de laboratori
8 L Salvia 3 Clas§e dle teoria
3 Seminari
9 L Salvia 3 Clasge dg teoria
2 Seminari
4-9 P.Colasi L. Salvia 2 SEGON PARCIAL

Sistema d'avaluacio

GNHD:

Examen 1 (Seguretat Alimentaria): 30% (Es requereix una puntuacié minima de 4 per amitjanar)
Examen 2 (Qualitat): 30% (Es requereix una puntuacié minima de 4 per amitjanar)

Seminaris: 20% (Assisténcia obligatoria per aprovar l'assignatura)

Practiques: 20% (Assisténcia obligatoria per aprovar l'assignatura)

De cada examen sera necessari obtenir com a minim un 4/10 per a poder amitjanar. Les parts amb qualificacions
inferiors a 4 s’hauran de superar a I'examen final. En el cas de no arribar a 5 en la part teorica, aquesta nota sera la
qualificaci6 final de l'assignatura. A més és obligatori presentar els treballs dels seminaris i de les practiques. Els
treballs i les practiques computen quan es té superada I'avaluacié de la part tedrica. Si s’acompleixen els requisits
per poder amitjanar, se supera I'avaluacié amb nota > 5.



QUALITAT | SEGURETAT ALIMENTARIA 2023-24

La competéncia 17 s'avalua en els dos examens i en el segon dels estudis de casos. La competéncia 18 s'avalua
en el Disseny d'un pla de mostreig, I'elaboraci6 i interpretaci6 dels grafics de control i en el primer estudi de casos.
La competencia 19 s'imparteix en el Tema 3. La competéncia 21 es tracta en els Temes 5, 6, 7 i 9. Es dedica una
bona part del Tema 9 a la competéncia 22. |, finalment, s'assegura la competéncia 24 amb els Temes 8, i 9.

A mes s’avaluaran les segiients competéncies transversals:

e Redaccio d’informes (Analisis d’'un manual de qualitat i implantacié d’un sistema APPCC )
e Treball en equip (Estudis de casos i Disseny d’'un pla de mostreig)

Us de programes estadistics (Elaboracio de grafics de control)

Capacitat d’organitzacio i planificacio (Cercles de qualitat)

Resolucié de problemes

Capacitat d’analisis (Manual de qualitat i Informe d’analisis microbiologic)

Avaluacié alternativa: Realitzacié d'un examen final amb dret de recuperacié.

Bibliografia i recursos d'informacio
Briz J(2003), Internet, Trazabilidad y Seguridad Alimentaria. Ed. MundiPrensa.

De las Cuevas, V. (2006). APPCC Avanzado.Guia para la aplicacion de un Sistema de Peligros y Puntos de
Control Criticos en una empresa alimentaria. Ed. Ideaspropias. Vigo

De las Cuevas, V. (2006). Trazabilidad Avanzado.Guia practica para la aplicacion de un Sistema de Trazabilidad
en una empresa alimentaria. Ed. Ideaspropias. Vigo

Juran, J.M., Godfrey, A.B. (eds.) (2001), Manual de calidad de Juran. McGraw Hill.
Serra, J.A., G. Buguerio, G. (2004), Gestion de calidad en las pymes agroalimentarias. Editorial de la UPV.

VV.AA. Especial Sistema de gestion integral: Gestion de calidad. http://www.fecyt.es/especiales/calidad/1.htm
(Visitado el 22 de abril de 2010)

Montgomery, Douglas, C. Introduction to Statistical Quality Control, Sixth Edition. John Wiley & Sons, 2009.

Schilling, Edward G., y Dean V. Neubauer. Acceptance Sampling in Quality Control. 2.2 ed. Chapman and
Hall/CRC, 2009. https://doi.org/10.1201/9781584889533.
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