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Informacion general de la asignatura

GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Idioma/es de GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

imparticion Catalan: 30%
Castellano: 65%
Inglés: 5%

Catalan: 50
Castellano: 50

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA'Y ALIMENTARIA:
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Créditos
Profesor/a (es/as) Difeccion electionica mpartidos Horario de tutoria/lugar
profesor/a (es/as) por el
profesorado
Tutorias: Acordar dia y hora
mediante la herramienta de
ARANTEGUI JIMENEZ, JAVIER arante@tecal.udl.cat 6,2 Mensajes del campus virtual o por
teléfono (973702595)
Desp.2.2.13
MARIN SILLUE, SONIA smarin@tecal.udl.cat 1 Contactar con el profesor
SALA MARTI, NURIA nsala@tecal.udl.cat 3,4
SANCHIS ALMENAR, VICENTE vsanchis@tecal.udl.cat 3,5
TEIXIDO JOVE, AURORA ateixido@tecal.udl.cat 1,9

Informacién complementaria de la asignatura
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

En esta asignatura se proporcionan las herramientas necesarias para poder evaluar, controlar y gestionar la calidad y
seguridad alimentaria. Se proporcionan los conceptos béasicos de calidad y gestion de calidad tanto en la industria
como en un laboratorio. Ademas se introduciran la familia de las normas 1SO 9000, necesarias para poder elaborar un
manual de calidad y seguir los pasos para su implantacion.Se hara especial hincapié en el sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), elemento indispensable y obligario para conseguir alimentos seguros
para el consumidor, y los prerequisitos para su correcta implantacién . Por Ultimo, se trabajaran las herramientas
estadisticas para realizar estas tareas, como son la toma de muestras y el control estadistico de calidad.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:
Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios

Los sistemas de gestidn de la calidad y seguridad alimentaria son una de las areas mas rapidamente desarrolladas a
nivel mundial dado su impacto en la salud publica, gastos publicos y comercio internacional. En el plan de estudios de
grado la gestion de la calidad y seguridad de productos y procesos es el complemento necesario para las asignaturas
de ingenieria y tecnologia de alimentos. Los estudiantes de la especialidad en industrias agrarias y alimentarias, una
vez llegados a 4° previsiblemente habran cusado "Industrias alimentarias”, "Tecnologia del procesado de alimentos de
origen vegetal | y II" "Tecnologia del procesado de alimentos de origen animal”, y "Disefio de plantas de procesado de
alimentos" de forma que en esta etapa final se podran plantear la implantacién de sistemas de gestién de calidad y
seguridad en estas industrias. La asignatura de Microbiologia de alimentos aportara algunos de los conocimientos
béasicos para trabajar en seguridad alimentaria.
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Objetivos académicos de la asignatura
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:
- 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 gestién de calidad de una empresa.
- Analizar los planes de calidad.
- Elaborar las hojas de control de proceso y analizar la informacién obtenida.
- Disefar un plan de muestreo en una industria alimentaria.
- Interpretar un analisis microbiolégico.
- Seleccionar el grafico de control mas adecuado para una situacién 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.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:

El estudiante que supere la asignatura debe:

- Conocer la terminologia asociada a los sistemas de gestién y la documentacion necesaria para la certificacién de los
mismos.

- Conocer la normativa y las diferentes opciones de acreditacion y certificacién de los sistemas de gestién de calidad,
asi como la legislacion y sistemas de gestion de seguridad alimentaria.

- Conocer los sistemas de gestién de la trazabilidad en la industria alimentaria.

El estudiante que supere la asignatura debe ser capaz de:

- Explicar la importancia de la calidad en el mundo de la empresa.

- Describir el modelo de gestién de calidad de una empresa.

- Analizar los planes de calidad.

- Elaborar las hojas de control de proceso y analizar la informacién obtenida.

- Disefar un plan de muestreo en una industria alimentaria.

- Identificar, elaborar e interpretar la documentaciéon necesaria para la implantacién de un sistema de gestién de calidad

(ISO 9001), de gestion medio ambiental (ISO 14001 y EMAS), de seguridad y salud laboral (OHSAS 18001), de
seguridad alimentaria (ISO 22000, BRC, IFS, Globalgap) y el procedimiento de integracion de todas ellas.
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- Identificar, elaborar e interpretar el plan de gestiéon de seguridad alimentaria en una empresa alimentaria.

- Emprender las acciones necesarias para implantar los sistemas de gestion de calidad y seguridad y defenderlos ante
una auditoria.

Competencias
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Competencias generales

Se garantizaran, como minimo las siguientes competencias basicas:

CG1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la
educacién secundaria general a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de dicha area.

CG2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la
resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CG3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que
incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CG4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

CG5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Ademas, el graduado ha de ser capaz de:

CG6: Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacién en la
busqueda de soluciones.

CG7: Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG@G8: Seleccionar y manejar las fuentes de informacién escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la
actividad profesional.

CG9: Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacién existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional (competencia estratégica UdL))

CG10: Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG11: Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

CG12: Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita (competencia estratégica UdL)
CG13: Discutir y argumentar en férums diversos.

CG16: Valorar la formacién integral, la motivacion personal y la movilidad.

CG18: Tener un espiritu critico e innovador.

CG19: Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la su actividad profesional.

CG20: Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocion de los Derechos
Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democraticos

Competencias especificas

El graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos después de finalizar sus estudios habra adquirido los siguientes
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conocimientos y competencias:
e Seguridad alimentaria
CE35. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios y gestionar la seguridad alimentaria.
CE36. Realizar tareas de formacién de personal y de manipuladores de alimentos.
CE37. Identificar las medidas higiénicas necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos.
CE40. Utilizar las técnicas de analisis microbiolégico de alimentos

CE41. Realizar analiticas quimicas, fisicas, microbioldgicas y sensoriales de evaluaciéon de alimentos.

e Gestion y Calidad en la industria alimentaria
CE42. Definir los sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria.
CE44. Elaborar un plan productivo y dirigir procesos agroalimentarios.

CEA45. Establecer formas para gestionar el control de la calidad de productos en las distintas fases del proceso
productivo.

CE48. Buscar e interpretar las disposiciones legislativas y fuentes de informacion que afecten a la industria
alimentaria.

CE55. Evaluar el aspecto ético y sociocultural de las nuevas formas de alimentacioén, de los nuevos productos,
sabiendo adaptarse a las nuevas demandas

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:
Competencias generales

- Capacidad para la direccién y la gestioén de explotaciones agricolas y ganaderas, industrias alimentarias y espacios
verdes urbanos y / o rurales, junto con la aplicaciéon de nuevas tecnologias y los procesos de calidad, trazabilidad y
técnicas de marketing y comercializacién mas adecuados.

- Capacidad de liderazgo y comunicacion para la transmisién de conocimientos y habilidades en el sector.
- Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacién relativa a su ambito de actuacion.

- Capacidad de resolucién de problemas con iniciativa y propuestas creativas, metodologia y utilizando un
razonamiento critico.

- Capacidad para desarrollar las actividades relacionadas con las explotaciones agrarias, las industrias
agroalimentarias y los espacios verdes, desde el compromiso con el entorno social y asumiendo las necesidades
actuales de preservacion del medio ambiente.

- Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

- Capacidad para la correcta expresion oral y escrita.

- Capacidad y dominio de las tecnologias de la informacion y la comunicacion.
Competencias especificas (segun documento Plan de Estudios)

- Procesos en las industrias agroalimentarias.



GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENT... 2017-18

- Calidad y seguridad alimentaria.

- Analisis de alimentos.

- Trazabilidad.

- Automatizacién y control de procesos.

- Gestién de residuos.

Contenidos fundamentales de la asignatura
GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

Tema 1. El nuevo marco de la Seguridad Alimentaria. Concepto. Analisis de Riesgos. Evaluacion del Riesgo:
Identificacién del peligro, caracterizacion del peligro, evaluacion de la exposicién y caracterizacién del riesgo.
Comunicacioén del Riesgo. Gestion del Riesgo. Agencias de Seguridad Alimentaria. Crisis Alimentarias.

Tema 2. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC/HACCP). Objetivos y elementos del
sistema. Beneficios y problemas especificos. Secuencia de aplicacién del sistema APPCC. Analisis de Peligros.
Puntos de Control Critico. Verificacion del funcionamiento y eficacia del sistema. Registro y documentacion del
sistema. Comprobacién, vigilancia o0 monitorizacién. Aplicacion del sistema APP

Tema 3. Pre-requisitos (Planes Generales de Higiene) en el Sector Agroalimentario.Concepto. El Plan de
Trazabilidad. Plan de Homologacion de Proveedores. Plan de Limpieza y desinfeccién. Plan de Mantenimiento. Plan
de Control de Plagas. Plan de Formacién de Manipuladores. Plan de Mantenimiento de equipos e instalaciones.
Buenas Préacticas de Fabricacion. Plan de Alérgenos. Plan de Control del Agua.

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 econémicos de la calidad.

Tema 5. Herramientas clasicas de control de calidad. Fichas de control. Diagramas.

Tema 6. Plan de 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. Plan de analisis de alimentos. Determinaciones fisico-quimicas y microbiolégicas. Plan de deteccion de
microorganismos de interés higiénico y microorganismos indicadores. Andlisis de los componentes de los alimentos.

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 1SO 9000 Normalizacién. Beneficios de la normalizacion.
Origen y evolucién de estas normas. Analisis de las normas. Certificacion del sistema de calidad.

Tema 10. Sistemas de Aseguramiento de la Calidad en un laboratorio de analisis. Normalizacién. Plan de
Aseguramiento de calidad en un laboratorio. Control interno y externo.

Actividades practicas
1. Interpretacién de un boletin de andlisis microbiolégico de un alimento.

2. Preparacién de un Plan (documento) de APPCC y sus pre-requisitos en una industria Alimentaria. Implantacién en
una industria.

3. Manejo de herramientas de inspeccion y muestreo.

4. Plan de andlisis fisico - quimico y sensorial de un alimento.



GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENT... 2017-18

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:

Temario

Tema 1. ;Qué es la calidad? COmo se gestiona la calidad? Herramientas clasicas de control de calidad.
Tema 2. Muestreo en la industria alimentaria.

Tema 3. Control estadistico de procesos.

Tema 4. Normas de aseguramiento y gestion de calidad ISO 9000

Tema 5. Gestion ambiental (ISO 14001: 2004), gestién de prevencién de riesgos laborales y salud laboral (OHSAS
18001: 2007) y responsabilidad social 81SO26000: 2010. SA8000).

Tema 6. Legislacion en materia de Seguridad Alimentaria.

Tema 7. Peligros biolégicos, quimicos y fisicos.

Tema 8. Analisis de Riesgos.

Tema 9. Sistemas de trazabilidad.

Tema 10. Los prerrequisitos de higiene.

Tema 11. El Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico. Casos de aplicacién.
Actividades practicas

Practica 1. Elaboracion de planes de muestreo.

Practica 2. Control estadistico de procesos.

Practica 3. Casos practicos de desarrollo de un plan de andlisis de peligros y puntos de control critico.

Ejes metodologicos de la asignatura

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

Actividad presencial Actividad no presencial Tiempo total
Evaluacion
Tipo de Alumno Alumno
actividad Descripcion
Objetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas ECTS
Clase . Estudio: Conocer,
Leccion magistral 2l eI comprender
. g principales 24 , p' y 40 2 66 2,64
magistral (Aula. Grupo sintetizar
conceptos o
grande) conocimientos
Clase
Problemas y participativa Resolucion de Aprender a resolver
12 2 36 1,44
casos (Aula. Grupo problemas y casos problemas y casos

grande )
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Seminario

Laboratorio

Aula de
informatica

Practicas de
campo

Visitas

Actividades

dirigidas

Otras

Totales

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:

Clase
participativa
(Grupo
mediano)

Practica de
Laboratorio
(Grupo
mediano)

Practica de
aula de
informatica
(Grupo
mediano )

Practica de
campo (Grupo
mediano )

Visita a
explotaciones
o industrias

Trabajo del
alumno
(individual o
grupo)

Realizacién de
actividades de
discusion o
aplicacion

Ejecucién de la
practica:
comprender
fenémenos,
medir...

20

Ejecucién de la
practica:
comprender
fenébmenos,
medir...

Ejecucién de la
practica:
comprender
fené6menos,
medir...

Realizacion de la
visita

Orientar al alumno
en el trabajo (en
horario de
tutorias)

60

Resolver problemas
y casos. Discutir

Estudiar y Realizar

. 20
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Realizar un trabajo
bibliografico,
practico, etc.

86

8 0,32
40 1,6
150 6

Activi
Tipo de Descripcién r:::::;; Actividad no presencial Evaluacién Tiempo
actividad P P alumno totallECTS
alumno
Objetivos Trabajo alumno Horas Horas Horas
Leccién Clase magistral Explicacion Estudio: Conocer,
. 9 principales 36 comprenderyi sintetizar 50 4 90/3,6
magistral (Aula. GG) L
conceptos conocimientos
Problemas Clase Resolucién de Aprender a resolver
y participativa problemas 8 foblemas N 10 18/0,7
casos (Aula. GG) y casos P y
Clase :stilllizzzgg 3: Resolver
Seminario participativa . 9 10 problemasy 10/0,4
discusién o . .
(Grupo M) . casos. Discutir
aplicacién
Trabajo del Orientar al
Actividades alumno alumno en Reali ;
. ealizar un trabajo
dirigidas (individual o el trabajo (en G - 3 2 3211,3
arupo) T G bibliografico, practico, etc.
tutorias)
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Totales 54 90 6 150/6
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Sistema de evaluacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

Tipo de actividad Actividad de Evaluacion Peso calificacion (%)
Procedimiento Numero
i i 2
Leccién magistral Pruebas escritas spbre la teoria del 70 (30SA+40CQ)
programa de la asignatura
Problemas y casos | Entregas o Pruebas escritas 2 10
sobre problemas y casos
Laboratorio Entrega de memorias. 2 20
Total 100

De cada examen sera necesario obtener como minimo un 4/10 para poder mediar. Las partes con calificaciones
inferiores a 4 se habran de superar en el examen final. En el caso de no llegar a 5 en la parte tedrica, esta nota sera la
calificacién final de la asignatura. Ademas es obligatorio presentar los trabajos de los seminarios y de las practicas.
Estos trabajos computan cuando se tiene superada la evaluacion de la parte tedrica. Si se cumplen los requisitos para
poder mediar, la evaluacién se supera con una nota > 5.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y ALIMENTARIA:

Examenes Practicas Analisis de casos y problemas Otras actividades

65 15 20

Tipo de actividad Actividad de Evaluacion Peso calificacion

Procedimiento Numero

Pruebas escritas sobre |a teoria del programa de 2

Leccion magistral .
la asignatura

65

Entrega o pruebas escritas
Problemas y casos gaopru ! - 10

sobre problemas y casos

Seminario Pruebas escritas u orales 1 5
Actividades dirigidas Entrega del trabajo 2 20
Total Lot

Bibliografia y recursos de informacion
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GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
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. |deaspropias. Vigo

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

Serra, J.A., G. Bugueno, 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)

Bibliografia complementaria

ICMSF (2004). Microorganismos de los alimentos 7. Andlisis microbiolégico en la gestién de la seguridad alimentaria.
Ed Acribia, Zaragoza.

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. 2005. Requisitos generales relativos a la competencia de los laboratorios de ensayo
y calibracion. AENOR, Madrid.

GRADO EN INGENIERIA AGRARIA Y 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 practica para la aplicacién de un

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

Serra, J.A., Bugueno, 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

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. 2004. Guia per a I'aplicaci6 de l'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
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Juran, J.M., Godfrey, A.B. (eds.) (2001), Manual de calidad de Juran. McGraw Hill.



