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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética

Doble Grado:

Asignatura: Calidad en la Industria Alimentaria y Control de la
Calidad de los Alimentos.

Modulo: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad

Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Quimica

Ao académico:

2012-13

Semestre: Segundo semestre
Créditos totales: 6
Curso: 4°
Caracter: Optativa
Lengua de imparticion: Espaiiol
Modelo de docencia: | C1
a. Enseianzas Basicas (EB): 50%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 50%

¢. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura: Ana Moral Rama

2.2. Profesores

Nombre: Ana Moral Rama

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Ingenieria Quimica

Categoria: Profesora Contratada Doctora

Horario de tutorias:

Martes y Jueves de 10:00 a 13:00

Numero de despacho:

Edificio 22. Despacho 15B

E-mail:

amoram@upo.es

Teléfono:

954349500




r ‘UNIVERSIDAD
) B

S E V I L L A

GUIA DOCENTE

Curso 2012-2013

Nombre: Maria Jesus de la Torre Molina

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Ingenieria Quimica

Categoria: Profesora Titular de Universidad

Horario de tutorias:

Lunes, martes y viernes de 11:00 a 13:00

Numero de despacho:

Edificio 22. Despacho 15B

E-mail:

mjtormol@upo.es

Teléfono:

954349500
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

Se pretende que el estudiante alcance los siguientes objetivos generales:

1. Conocer el concepto de Calidad y los principios basicos de la Calidad en los
laboratorios de analisis de alimentos.

2. Conocer los principales Sistemas de Gestion de la Calidad.
3. Saber aplicar la estadistica al control de calidad.

4. Saber las tendencias actuales de la industria alimentaria para mejorar la informacion,
mejorar la productividad y reducir riesgos.

3.2. Aportaciones al plan formativo

De acuerdo con la Memoria Verifica del grado, el Modulo 3. Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestion de Calidad tiene determinadas disciplinas que, por su naturaleza,
actualidad o interés practico, permiten a los estudiantes adquirir formacién en el plano
de la Organizacion y gestion de Calidad en los procesos industriales y en los
laboratorios analiticos de alimentaciéon. La asignatura Calidad en la Industria
Alimentaria y Control de Calidad de los Alimentos amplia las capacidades adquiridas
en este Modulo. Con esta asignatura se profundiza en la Implantacion y seguimiento de
los sistemas gestion de la calidad en empresas alimentarias.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos

Se recomienda conocimientos previos de Quimica Inorganica, Estadistica, Analisis
Quimico y Técnicas Instrumentales.

Se recomienda haber cursado y aprobado las asignaturas de Quimica Aplicada,
Tecnologia de los Alimentos, Legislacion Alimentaria e Higiene y Seguridad
Alimentaria, asi como tener conocimientos bésicos en inglés para la consulta
bibliografica y conocimientos de informatica a nivel de usuario.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

- Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

- Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

- Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.

- Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
avanzado y experto.

- Habilidades de gestion de la informacién y expresion del conocimiento (habilidad
para buscar y analizar informacion proveniente de diversas fuentes).

- Capacidad critica.
- Trabajo en equipo.

- Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los conocimientos
adquiridos.

- Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la gestion de la innovacion.

4.2. Competencias del Modulo que se desarrollan en la asignatura

- Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

- Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad y de control de la trazabilidad en
la cadena alimentaria.

- Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria y
el mantenimiento del medio ambiente sostenible.

- Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.
- Adquirir habilidades de gestion de la informacidn y expresion del conocimiento.
- Planificacion y gestion del tiempo.

- Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.
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4.3. Competencias particulares de la asignatura

- Ser capaz de comprender el concepto general de la Calidad y su aplicacion concreta a
los sistemas de produccion y laboratorios de control en la industria alimentaria.

- Ser capaz de obtener informacion e interpretar resultados.
- Ser capaz de analizar la fiabilidad de los resultados.

- Ser capaz de desarrollar, implantar y mantener los sistemas de gestion de calidad en
diversas industrias de la alimentacion.

5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

TEMA 1. INTRODUCCION. Conceptos generales. Definicion de la Calidad. Disefio y
desarrollo de Sistemas de Calidad. Principios basicos de la Calidad en los
laboratorios.

TEMA 2. ASPECTOS REGLAMENTARIOS Y NORMATIVOS. Sistema APPCC.
Planes generales de Higiene. Trazabilidad. Norma ISO 9001, Norma ISO
17025 (17301), Norma ISO 14001.

TEMA 3: CONTROL DE CALIDAD EN PROCESOS INDUSTRIALES. Industrias de
carne, pescado, huevos y derivados, aceites y grasas, frutas y hortalizas,
cereales y aztcares, bebidas, conservas y semiconservas.

TEMA 4. TECNICAS ANALITICAS DE CONTROL DE CALIDAD. Técnicas de
muestreo, conservacion y transporte. Almacenamiento y preparacion de la
muestra. Métodos y técnicas de andlisis. Indice de calidad alimentaria.

TEMA 5. TECNICAS ESTADISTICAS APLICADAS AL CONTROL DE CALIDAD.
Conceptos estadisticos basicos. Variacion en el muestreo. Teoria de la
probabilidad. Gréficos y pardmetros de Control.
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6. METODOLOGIA Y RECURSOS

La metodologia a seguir en las Ensefianzas Basicas serd fundamentalmente expositiva,
utilizando medios audiovisuales para ilustrar algunos temas.

La realizacion de ejercicios numéricos de algunos temas se iniciard integrada en los
temas teodricos, si bien es conveniente utilizar algunas horas de EPD para que los
estudiantes puedan resolver problemas propuestos de forma autébnoma o en equipo.

La docencia en horas de EPD se completa con Visitas Técnicas a los laboratorios de
Control de Calidad de diversas industrias alimentarias.

7. EVALUACION

La evaluacion se hard de forma continua y se valorardn todas las actividades realizadas
durante el periodo docente de la asignatura. Se distribuye de la siguiente forma:

[0 Ensefianzas Basicas:

La evaluacion se llevard a cabo mediante un examen final que se celebrard en junio
y abarcara tanto los contenidos teoricos como la resolucion de ejercicios y supuestos
practicos. La nota de esta evaluacion significard el 60% de la nota final de la
asignatura.

" Ensefianzas Practicas y de Desarrollo:

La asistencia a las sesiones practicas es obligatoria. Los estudiantes deberan
presentar un informe trabajado en grupo cuya nota significara el 15% de la nota final
de la asignatura.

] Trabajo en grupos:

Consistirad en el desarrollo, exposicion oral y defensa de un trabajo relacionado con
los contenidos de la asignatura. La nota significara el 25% de la nota final de la
asignatura.

] Recuperacion:

Los estudiantes que no superen la asignatura podran presentarse al examen final de
julio.
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