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Informacié general de l'assignatura

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

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria 4 OBLIGATORIA Presencial
Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria 4 OPTATIVA Presencial
Grau en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments 4 OBLIGATORIA Presencial

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

fg::z:’ac“"“a" crédits I Tipus d'activitat PRALAB PRAULA TEORIA
Nombr
o ‘b e de 1 1 4
credits
Nombre de
5 3 2
grups
SANCHIS ALMENAR, VICENTE
TECNOLOGIA DALIMENTS
Distribucié carrega GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA DALIMENTS:

[ L= AV (N EWC EECI Hores presencials: 60

presencial i el treball Hores no presencials: 120

autonom de l'estudiant

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:
Hores presencials: 60

Hores no presencials: 90

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informaci6.
sobre tractament de

dades

TN EICER W11 o s~ (< GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:
Catala: 30%

Castella: 65%

Anglés: 5%

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:
Catala: 50
Castella: 50


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

GESTIO DE LA QUALITAT | SEGURETAT ALIMENT... 2019-20

Horari de tutoria/lloc Vicente Sanchis Almenar (coordinador)
Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments
Despatx: 2.3.2

Teléfon: 973702535

Javier Arantegui Jimenez

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments
Despatx: 2.2.13

Teléfon: 973702595

Nuria Sala i Marti

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments
Despatx: 2.3.3

Teléfon: 973702606

Sonia Marin Sillué (coordinadora)
Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments
Despatx: 2.3.17

Horari consulta: Dijous, de 12.00 a 14.00
Telefon: 973702542
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Credits

Professor/a (s/es) Adrega electronica professor/a (s/es) impartits pel  Horari de tutoria/lloc
professorat

ARANTEGUI JIMENEZ, JAVIER javier.arantegui@udl.cat 6,2

MARIN SILLUE, SONIA sonia.marin@ud|.cat 1,5

SALA MARTI, NURIA nuria.sala@udl.cat 34

SANCHIS ALMENAR, VICENTE vicente.sanchis@udl.cat 34

TEIXIDO JOVE, AURORA aurora.teixido@udl.cat 1,5

Informacié complementaria de l'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:

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'industria com en un laboratori. Amés s’introduira la familia de les
normes 1SO 9000, necessaries per a poder elaborar un manual de qualitat i seguir les passes per a la seva implantacié. Es fara especial emfasi
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.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:

Els sistemes de gestié de la qualitat i seguretat alimentaria sén una de les arees de més rapid desenvolupament a nivell mundial donat el seu
impacte en la salut publica i la despesa publica i el comerg internacional. Dins del pla d’estudis de grau la gesti6 de la qualitat i seguretat de
productes i processos és el complement necessari per a les assignatures d’enginyeria i tecnologia dels aliments. Els estudiants de I'especialitat
en industries agraries i alimentaries, en arribar a 4rt previsiblement hauran cursat ‘Industries alimentaries’, ‘Tecnologia de processat d’aliments
d’'origen vegetal | i II’, ‘Tecnologia de processat d’aliments d’'origen animal’, i ‘Disseny de plantes de processat d’'aliments’ de manera que en
aquesta etapa final es podran plantejar la implantacié de sistemes de gestié de qualitat i seguretat en aquestes industries. L’assignatura de
Microbiologia d’aliments aportara alguns dels coneixements basics per treballar en seguretat alimentaria.

Objectius académics de l'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:
L’estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capag de:
- Conéixer la terminologia emprada en la gestio de qualitat en I'ambit alimentari.
- Explicar la importancia de la qualitat en el mén de I'empresa.
- Descriure el model de gestié 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 mes adequat per a una situacié concreta.

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

- Conéixer els sistemes de Gesti6 de la Tragabilitat en la Industria alimentaria.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:
L’estudiant que superi I'assignatura ha de :

- Coneéixer els prerequisitis de higiene i el sistema/plan d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC) per aconseguir que la indUstria
alimentaria obtingui productes segurs.

- Conéixer la terminologia associada als sistemes de gesti6 i la documentacié necessaria per a la certificacié d'aquests.

- Conéixer la normativa i les diferents opcions d’acreditaci6 i certificacié dels sistemes de gesti6 de qualitat, aixi com la legislaci6 i sistemes de
gestio de seguretat alimentaria.

- Conéixer els sistemes de gesti6 de la tragabilitat en la industria alimentaria.

L’estudiant que superi I'assignatura ha de ser capag de:

- Explicar la importancia de la qualitat en el mén de I'empresa.

- Descriure el model de gestié 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.

- Identificar, elaborar i interpretar la documentacié necessaria per a la implantacié d'un sistema de gesti6 de qualitat (ISO 9001), de gestié medio
ambiental (ISO 14001 i EMAS), de seguretat i salut laboral (OHSAS 18001), de seguretat alimentaria (ISO 22000, BRC, IFS, Globalgap) i el
procediment d'integracié de totes elles.

- Identificar, elaborar i interpretar el pla de gesti6é de seguretat alimentaria en una empresa alimentaria.

- Emprendre les accions necessaries per implantar els sistemes de gestié de qualitat i seguretat i defensar-los davant d’'una auditoria.

Competéncies

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:
Competéncies generales

Es garantiran, com a minim, les seglients competéncies basiques:

CG1: Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements de la base de la educacié secundaria general a un nivell que, si
bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda d'aquesta
area.

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera professional i tinguin les competéncies
que acostumen a demostrar-se mitjancant I'elaboracié i defensa d'arguments i la resoluci6 de problemes dins del seu area d'estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes
rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat com no especialitzat.

CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un alt grau
d'autonomia.

A més, el graduat ha de ser capag de:

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacié en la recerca de solucions.
CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numericament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts dinformacio escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva activitat
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professional (competéencia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estratégica UdL)
CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

CG20: Respectar els drets fonamentals dligualtat entre homes i dones, la promoci6 dels Drets Humans i els valors propis d'una cultura de pau i
de valors democratics.

Competencies especifiques

El graduat en Ciencia i Tecnologia d’Aliments un cop finalitzats els seus estudis haura adquirit els segiients coneixements i competencies:
Seguretat Alimentaria

CE35: Analitzar i avaluar els riscs alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CE36: Realitzar tasques de formacié de personal i de manipuladors d'aliments.

CE37: Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

CEA40: Utilitzar les técniques d’analisi microbiologica d'aliments.

CE41: Realitzar analitiques quimiques, fisiques, microbiologiques i sensorials d'avaluacié d'aliments.

Gestio i Qualitat en la industria alimentaria

CE42. Definir els sistemes de gestié de qualitat en la industria alimentaria.

CE44. Elaborar un pla productiu i dirigir processos agroalimentaris.

CEA45. Establir formes per a gestionar el control de la qualitat de productes en les distintes fases del procés productiu.
CEA48. Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d’informacié que afectin a la industria alimentaria.

CES55. Avaluar I'aspecte i sociocultural de les noves formes d’alimentacié, dels nous productes, adaptant-se a les noves demandes.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:
Competéncies generals

Capacitat per a la direcci6 i la gestio d'explotacions agricoles i ramaderes, industries alimentaries i espais verds urbans i/o rurals, juntament
amb I'aplicacié de noves tecnologies i els processos de qualitat, tragabilitat i tecniques de marqueting i comercialitzacié més adequats.

Capacitat de lideratge i comunicaci6 per a la transmissié de coneixements i habilitats al sector per a la recerca i utilitzacié de la normativa i
reglamentacio relativa al seu ambit d'actuacié.

Capacitat de resoluci6 de problemes amb iniciativa i propostes creatives, metodologia i utilitzant un raonament critic.

Capacitat per desenvolupar les activitats relacionades amb les explotacions agraries, les industries agroalimentaries i els espais verds, des del
compromis amb l'entorn social i assumint les necessitats actuals de preservacié del medi ambient.

Capacitat per al treball en equips multidisciplinaris i multiculturals.
Capacitat per a la correcta expressié oral i escrita.

Capacitat i domini de les tecnologies de la informaci6 i la comunicacié.
Competencies especifiques (segons document Pla d'Estudis)
Processos en les industries agroalimentaries.

Qualitat i seguretat alimentaria.

Analisi d'aliments.

Automatitzacio i control de processos.

Gestio de residus.
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Continguts fonamentals de I'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:

Tema 1. El nou marc de la Seguretat Alimentaria. Concepte. Analisis de Riscs. Avaluaci6 del Risc: Identificacié del perill, caracteritzacié del
perill, avaluacio6 de I'exposicio i caracteritzacioé del risc. Comunicacio del Risc. Gestié del Risc. Agéncies 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. Sequéncia d’aplicaci6 del sistema APPCC. Analisi de Perills. Punts de Control Critic. Verificacio del funcionament i
eficacia del sistema. Registre i documentacié del sistema. Comprovacio, vigilancia o monitoritzacié. Aplicacié del sistema APP.

Tema 3. Prerequisits (Plans Generals d’Higiene) en el Sector Agroalimentari. Concepte. El Pla de Tragabilitat. Pla d’Homologacié de
Proveidors. Pla de Neteja i desinfecci6. Pla de Manteniment. Pla de Control de Plagues. Pla de Formacié de Manipuladors. Pla de
Manteniment d’equips i instal-lacions. Bones Practiques de Fabricaci6. Pla d’Al-lérgens. Pla de Control de 'Aigua.

Tema 4. Que es 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 es la gestié de qualitat? Principis de la gestié de qualitat total. Aspectes
economics de la qualitat.

Tema 5. Eines classiques de control de qualitat. Fitxes de control. Diagrames.

Tema 6. Pla de mostreig en la industria alimentaria. Control de qualitat i mostreig. Desenvolupament d’un pla de mostreig senzill
d’atributs. Estudi i aplicaci6 de les normes de mostreig.

Tema7. Pla d’analisi d’aliments. Determinacions fisico-quimiques i microbiologiques. Pla de deteccié de microorganismes
d’interes higiénic i microorganismes indicadors. Analisi dels components dels aliments.

Tema 8. Control estadistic de processos. La variabilitat dels processos. La capacitat dels processos. Grafics de control y la
seva interpretacio.

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.

Tema 10. Sistemes d’Assegurament de la Qualitat en un laboratori de qualitat. Normalitzacié. Assegurament de la validesa dels resultats
en un laboratori. Control intern i extern.

Activitats practiques (laboratori i seminaris)

1. Interpretaci6 d’'un butlleti d’analisi microbiologica d’'un aliment.

2. Preparacié d'un Pla (document) dAPPCC i els seus prerequisits en una industria Alimentaria. Implantacié en una industria.
3. Maneig d’eines d'inspecci6 i mostreig.

4. Pla d’andlisi fisica - quimica i sensorial d’'un aliment.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:

Temari

Tema 1. Queé és la qualitat? Com es gestiona la qualitat? Eines classiques de control de qualitat.
Tema 2. Mostreig en la indUstria alimentaria.

Tema 3. Control estadistic de processos.

Tema 4. Normes d'assegurament i gestio de qualitat ISO 9000

Tema 5. Gesti6 ambiental (ISO 14001:2004), gesti6 de prevencio de riscos laborals i salut laboral (OHSAS 18001:2007) i responsabilitat social
81S026000:2010. SA8000).

Tema 6. Legislacié en matéria de Seguretat Alimentaria.

Tema 7. Perills biologics, quimics i fisics.

Tema 8. Analisi de Riscos.

Tema 9. Sistemes de tragabilitat.

Tema 10. Els Prerequisits d’higiene.

Tema 11. El Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC). Casos d’aplicacié.

Activitats practiques
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Practica 1. Elaboracié de plans de mostreig.
Practica 2. Control estadistic de processos.

Practica 3. Casos practics de desenvolupament d’'un pla d’analisi de perills i punts de control critic.

Eixos metodologics de I'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:

Tipus
d'activitat

Temps
totallECTS

Descripcio Activitat presencial alumne Activitat no presencial alumne Avaluacio

Objectius Treball alumne Hores | Hores Hores

Llico Classe magistral L L Estudi: Conéixer, comprendre i
magistral | (Aula. Grup gran) SallEEE GO EiTE{EE B Canespies | ) sintetitzar coneixements o 2 gezes
Problemes | Classe i
i parlicipativa Besolucw de problemes 12 Aprendre a.resoldre 22 5 36/1.44
i casos problemes i casos

casos (Aula. Grup gran)

Classe particioativa Realitzacié d'activitats de Resoldre
Seminari p P discussi6 o 14 problemes i 21 10/0.32

(Grup mitja) L . .

aplicacio casos. Discutir
- ’ " N Estudiar

Laboratori Practlca.c.l? Laboratori Exgcumo de la practica: comprendre 20 i realitzar 20 4016

(Grup mitja) fendmens, mesurar...

Examen
Totals 60 86 4 150/6
GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:
- . - . .. T |
Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacio emps tota
Tipus d'activitat L
Descripcio Objectius Hores Treball alumne Hores Hores Hores ECTS

Estudi: Coneixer,
36 comprendre i sintetitzar 50 4 90 3,6
coneixements

Classe magistral  Explicaci6 dels

Llico magistral (Aula. Grup gran) principals conceptes

. Classe i

Problemes i participativa (Aula. Resolucio Qe Aprendre a.resoldre 10 18 07
casos problemes i casos problemes i casos

Grup gran )

Classe Realitzacio Resoldre problemes i
Seminari participativa (Grup d'activitats de 10 .p ) 10 0,4

s . - L casos. Discutir

mitja) discussio o aplicacié

Activitats 'I"reball 2 O T Realitzar un treball
. I'alumne en el treball (en L . 30 2 32 1,3

dirigides bibliografic, practic, etc.

(individual o grup) horari de tutories)

Totals 54 90 6 150 6
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Pla de desenvolupament de l'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:
V. Sanchis i N. Sala imparteixen Seguretat Alimentaria.

J. Arantegui i N. Sala imparteixen Gesti6 de la Qualitat.

Sistema d'avaluacio

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio
Procediment Numero

Lligé magistral I?rov.es escrites sobre la teoria del programa de | 2 70 (30 SA+40 CQ)
l'assignatura

Problemes i casos Lliuraments o proyes escrites 1 10
sobre problemes i casos

Laboratori Lliurament de memoria 1 20

Total 100

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. Si la qualificacié de una de les parts es inferior a 4, la nota maxima de l'assignatura sera de 4.5.

Els treballs i les practiques computen quan es té superada I'avaluacio de la part teorica. Si s’acompleixen els requisits per poder amitjanar, se
supera l'avaluacié amb nota > 5. Només s'admetra la presentacié de seminaris i informes de practiques a través de les Activitats i Tests del
campus virtual. Presentar-les per altres mitjans o fora de termini significara una nota de 0.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA:

Examens Analisi de casos i problemes Altres activitats

65 15 20

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 tedrica, aquesta nota sera la qualificacié 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 teorica.
Si s’acompleixen els requisits per poder amitjanar, se supera I'avaluacié amb nota > 5.

Tipus d'activitat Activitat d'avaluacio Pes qualificacio

Procediment Nombre

Llic6 magistral Proves escrtes 65

. Entrega o proves escrites
Problemes i casos gaop ) - 10
sobre problemes i casos

Seminari Proves escrites o orals 1 5

Activitats dirigides Entrega del treball 2 20
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100

Bibliografia i recursos d'informacié

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS:

Bibliografia basica

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA). Autocontrol. http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/index.html
Couto, L. (2008). Auditoria del Sistema APPCC. Diaz de Santos.

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

Serra, J.A., G. Buguefio, G. (2004), Gestién de calidad en las pymes agroalimentarias. Editorial de la UPV.

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

Bibliografia complementaria

ICMSF (2018). Microorganisms in Foods 7. Microbiological Testing in Food Safety Management. 2on edition. Springer.


http://www.fecyt.es/especiales/calidad/1.htm
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ICMSF (2016). Microorganismos de los alimentos 8. Uso de datos para evaluar el control del proceso y la aceptacion del producto. Ed Acribia,
Zaragoza.

Juran, J.M., Godfrey, A.B. (eds.) (2001), Manual de calidad de Juran. McGraw Hill.

UNE-EN ISO/IEC 17025: 2017. Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracién. AENOR, Madrid

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Bibliografia basica

Briz J. 2003, Internet, trazabilidad y seguridad alimentaria. Ed. MundiPrensa.

De las Cuevas, V. 2006. APPCC Avanzado. Guia para la aplicacién 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 préctica para la aplicacién de un

Sistema de Trazabilidad en una empresa alimentaria. Ed. Ideaspropias. Vigo.

Serra, J.A., Buguefo, G. 2004. Gestién 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

Ageéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. 2004. Guia per a I'aplicacié de I'autocontrol basat en el sistema d'Analisi de Perills i Punts de
Control Critic. Generalitat de Catalunya. Departament de Salut. 141 pp.

Wallace C.A., Sperber W.H., Mortimore S.E. 2011. Food safety for the 21st century. Managing HACCP and food safety throughout the global
supply chain. Wiley-Blackwell, 315 pp.

Bibliografia complementaria

Juran, J.M., Godfrey, A.B. (eds.) (2001), Manual de calidad de Juran. McGraw Hill.

Adaptacions a I'avaluacié degudes al COVID-19
Proves escrites: 40%

Resoluci6 de problemes i casos: 25%

Treballs i activitats dirigides: 30%

Participacié en seminaris: 5%



