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Informacién complementaria de la asignatura

En esta asignatura se proporcionan las herramientas necesarias para poder evaluar, controlar y gestionar la calidad
y seguridad alimentaria. Se proporcionan los conceptos bdsicos de calidad y gestion de calidad. Ademas se
introduciran la familia de las normas ISO 9000, necesarias para poder elaborar un manual de calidad y seguir los
pasos para su implantacion. También se introducira el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC), elemento indispensable y obligario para conseguir alimentos seguros para el consumidor. Por Ultimo, se
trabajaran las herramientas estadisticas para realizar estas tareas, como son la toma de muestras y el control
estadistico de calidad.

Objetivos académicos de la asignatura

Conocer la terminologia utilizada en la gestion de la calidad en el ambito alimentario. Explicar la importancia de la
calidad en el mundo de la empresa. Describir el modelo de gestion de calidad de una empresa.

Analizar los planes de calidad.

Elaborar las hojas de control de proceso y analizar la informacién obtenida. Disefiar un plan de muestreo en una
industria alimentaria.

Interpretar un andlisis microbioldgico.

Seleccionar el gréfico de control mas adecuado para una situacion concreta. Saber dibujar e interpretar graficos
de control estadistico de procesos. Conocer la familia de normas 1SO 9000.

Preparar un manual de calidad de una empresa alimentaria.
Aplicar el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico en la industria alimentaria.

Conocer los sistemas de Gestion de la Trazabilidad en la Industria alimentaria.

Competencias

Ja venen establertes
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Contenidos fundamentales de la asignatura
Tema 1. El nuevo marco de la Seguridad Alimentaria.

Concepto. Andlisis de Riesgos. Evaluacion del Riesgo: Identificacion del peligro, caracterizacion del peligro,
evaluacion de la exposicion y caracterizacion del riesgo. Comunicacion del Riesgo. Gestion del Riesgo. Agencias
de Seguridad Alimentaria. Crisis Alimentarias.

Tema 2. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC/HACCP).

Objetivos y elementos del sistema. Beneficios y problemas especificos. Secuencia de aplicacion del sistema
APPCC. Andlisis de Peligros. Puntos de Control Critico. Verificacion del funcionamiento y eficacia del sistema.
Registro y documentacion del sistema. Comprobacion, vigilancia o monitorizacion. Aplicacion del sistema APPCC
a casos practicos. Elaboracion del documento. Reglamentos de Higiene. 1SO 22000..

Tema 3. Trazabilidad en el Sector Agroalimentario.

Concepto. El sistema de Trazabilidad: Herramienta de Gestion. Necesidad de un sistema de trazabilidad.
Normativa- situacion legislativa actual. Fases para la implantacion de un sistema de trazabilidad. Codificacion de
productos

Tema 4. ;Qué es la calidad?; Como se gestiona la calidad?

Historia y definiciones de calidad. Importancia de la calidad. Factores de calidad alimentaria. Métodos de medida
en el control de calidad. ;Qué es la gestion de calidad? Principios de la gestion de calidad total. Aspectos
econdmicos de la calidad.

Tema 5. Herramientas clasicas de control de calidad.
Hojas de control. Diagramas.
Tema 6. Muestreo en la industria alimentaria.

Control de calidad y muestreo. Desarrollo de un plan de muestreo sencillo de atributos. Estudio y aplicacion de las
normas de muestreo.

Tema 7. Andlisis de alimentos. Determinaciones microbioldgicas.

Deteccion de microorganismos de interés higiénico y microorganismos indicadores.

Tema 8. Control estadistico de procesos.

La variabilidad de los procesos. La capacidad de los procesos. Graficos de control y su interpretacion.
Tema 9. Normas de aseguramiento y gestion de calidad I1SO 9000

Normalizacion. Beneficios de la normalizacion. Origen y evolucion de estas normas. Analisis de las normas.
Certificacion del sistema de calidad. Otros sistemas de gestion.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

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

Tema Profesor Duracion (h) Tipo de actividad

1 V. Sanchis 2 Clase de teoria



CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 2014-15

4-9

Plan de desarrollo de la asignatura
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7 V. Sanchis 2 Practicas de laboratorio
2 Clase de teoria
8 J. Arantegui
4 Seminario
9 J. Arantegui 3 Clase de teoria
J. Arantegui 2 Seminario
J. Arantegui 9 Seminario
4-9 Tots 2 Examen 2
TOTAL 60

Sistema de evaluacién

Examen 1: 40% (Se requiere una puntuacion minima de 4 para hacer media)
Examen 2: 40% (Se requiere una puntuacion minima de 4 para hacer media)
Seminarios:10% (Asistencia obligatoria para aprobar la asignatura)

Practicas: 10% (Asistencia obligatoria para aprobar la asignatura)

La competencia 17 se evalua en los dos examenes y en el segundo de los estudios de casos. La competencia 18
se evalua en el Disefio de un plan de muestreo, la elaboracion e interpretacion de los graficos de control y en el
primero

estudio de casos.La competencia 19 se imparte en el Tema 10. La competencia 21 se trata en los Temas 5, 6, 7
y 9. Se dedica una buena parte del Tema 9 a la competencia 22. Y, por Ultimo, se asegura la competencia 24 con
los Temas 8, 9y 10.

Ademas se evaluaran las siguientes competencias transversales:

Redaccidén de informes (Analisis de un manual de calidad e implantacién de un sistema APPCC )
Trabajo en equipo (Estudios de casos y Disefio de un plan de muestreo)

Uso de programas estadisticos (Elaboracion de graficos de control)

Capacidad de organizacion y planificacion (Sistemas de gestion)

Resolucion de problemas

e Capacidad de analisis (Manual de calidad e Informe de analisis microbiolégico)
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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)
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