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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

Afio académico: 2013-14

Semestre: Segundo semestre

Créditos totales: 6 ECTS

Curso: 4°

Caracter: Optativa

Lengua de imparticion: Espaiiol

Modelo de docencia: C1

a. Ensefianzas Basicas (EB): 50%

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

c. Actividades Dirigidas (AD):
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2. RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Responsable de la asignatura

Nombre: Il1defonos Pérez Ot

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

Categoria: Profesor Titular de Universidad

Horario de tutorias:

Lunes de 20:00-21:30 h y Miercoles de 17:00-21:30 h

(previa cita, via e-mail)

Numero de despacho:

24B.B.17

E-mail:

iperot@upo.es

Teléfono:

954348521
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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 formacion
en el plano de la Organizacion y gestion de Calidad en los procesos industriales y en
los laboratorios analiticos de alimentacion. 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 Inorgéanica, 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 basicos 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 informacion 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 informacion y expresion del conocimiento.

- Planificacion y gestion del tiempo.

- Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.

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.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

I Introduccion y conceptos basicos.

Temal.- Conceptos generales: Definicion de la Calidad. Sistemas de gestion de
calidad. Calidad en los Alimentos.

Tema 2.- Fundamentos estadisticos del control de calidad: Quimiometria, Muestreo,
Probabilidad, Graficos.

II.- Calidad en la industria alimentaria.
Tema 3.- Sistemas de gestion de la calidad: Introduccion. Evolucion del concepto de
calidad. Concepto de calidad. Calidad de los productos alimenticios. Gestion de

calidad. Sistemas de calidad

Tema 4.- Elementos del sistema de gestion de calidad: Plan de calidad. Manual de
calidad. Plan de mejora de calidad. Auditorias de calidad

Tema 5.- Caracteristicas de la industria alimentaria: Control higiénico sanitario.
Prevencion y gestion de la seguridad. Alimentos seguros. Gestion ambiental.
Regulaciones y estandares de la industria alimentaria.

I11.- Control de la calidad de los alimentos.

Tema 6.- La calidad de de los alimentos: Introduccion. La politica de Calidad del
Sistema Agroalimentario espafiol (SAE). Fraudes y alteraciones alimenticias

Tema 7.- Caracterizacion de alimentos: Toma de muestra en alimentos. Métodos y
Técnicas de andlisis de alimentos. Indices de calidad de alimentos

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

La metodologia a seguir en las Ensefianzas Basicas sera fundamentalmente expositiva,
utilizando recursos docentes mas convenientes para ilustrar los temas.

La metodologia a seguir en las EPD serd la realizacion de cuestiones practicas de
algunos temas para que los estudiantes desarrollen estas actividades de forma
auténoma o en equipo.

Si fuera posible se realizaran Visitas Técnicas a los laboratorios de Control de Calidad
de diversas industrias alimentarias en horas de EPD.
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7. EVALUACION

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

Ensefianzas Basicas:

La evaluacion se llevara a cabo mediante la valoracion de cuestiones y preguntas
realizadas durante el curso. La nota de esta evaluacion significara el 50% de la nota
final de la asignatura.

Ensefanzas Practicas y de Desarrollo:

La evaluacion se llevara a cabo mediante la valoracion de cuestiones propuestas a lo
largo el curso en el curso. La nota de esta evaluacion significara el 50% de la nota final
de la asignatura

Recuperacion:

Los estudiantes que no superen la asignatura podran presentarse al examen final de
junio y/o julio.

Estos examenes consistiran en una serie de cuestiones relativas a las EB y EDP.

8. BIBLIOGRAFIA GENERAL

- Anélisis de los alimentos: fundamentos, métodos, aplicaciones. Matissek, Reinhard.
Zaragoza. Acribia, D.L. (1998)

-Analisis Quimico de los alimentos. Métodos clasicos. H. Zumbado. Instituto de
Farmacia y Alimentos. Universidad de la Habana (2002)

- Aplicacion de la estadistica al control de calidad. Pola Maseda, Angel. Marcombo
(2009)

- Buenas Practicas de Laboratorio (GLP) y Garantia de Calidad (Quality Assurance):
Principios Baésicos. Sabater, J.; Vilumara, A. Ed. Diaz Santos,1988.

- Calitividad: la mejora simultanea de la calidad y la productividad. York, John;
Gavalda Posiello, Jaime. Marcombo (2009)

- Control de calidad. Teoria y aplicaciones. Hansen, Bertrand L.; Ghare, Prabhakar M.
Ediciones Diaz de Santos (2008)

- Control de calidad y beneficio empresarial. Lester, Ronald H. Ediciones Diaz de
Santos, (2008)

- Control e higiene de los alimentos. Madrid. McGraw-Hill-Interamericana, D.L.
(2004)

- Garantia de la calidad en los laboratorios analiticos. Compafié Beltran, Ramon.
Madrid : Sintesis, D.L. (2002)
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- Gestion de la calidad. Pola Maseda, Angel. Marcombo (2009)

- Introduccion al control de calidad. Ishikawa, Kaoru. Ediciones Diaz de Santos,
(2007)

- ISO 9000 quality systems handbook, Hoyle, D. BH

- ISO 9000:2000: estratégias para implantar la norma de calidad para la mejora
continua. Nava, V.M.; Jiménez, A.R.

- La sexta generacion de los procesos de calidad. Valdes, L. El Cid Editor, 2009.

- Quimica de alimentos: manual de laboratorio. Miller, Dennis D. México: Limusa-
Wiley, cop. (2001)

- Sistema de mejora continua de la calidad em el laboratorio: Teoria y Préctica. Saez,
S. Universitat de Valencia, 2006.

Enlaces de interés:

www.a2la.org (Ameriacan Association for Laboratory Accreditation)
www.iso.ch (International Standardization Organization, ISSO)
www.enac.es (Entidad Nacional de Acreditacion)

www.cenorm.be (European Comité for Standardization, CEN)



