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OBJETIVOS

=

Integrar el control de calidad en el conjunto deivelades de la industria
alimentaria.

Aplicar las técnicas de muestro mas adecuadaspeacatrol de calidad.

Utilizar las técnicas de control de calidad de psos.

Tener la capacidad de aplicar normas y especiboaside calidad en los alimentos.
Aplicar el sistema de Analisis de Peligros y Punties Control Criticos en la
industria agroalimentaria.

Ejecutar los procedimientos de evaluacidon sensorféica, quimica vy
microbioldgica de los alimentos y productos auxéifa

akwn

o

METODOLOGIA

Las clases tedricas consistiran en clases magistcah participacion de los estudiantes
que, ademas, elaboraran trabajos practicos.

Las clases practicas se desarrollaran en grupd alamnos, en a) aula, aplicando
normas de inspeccion y muestreo; b) aula de infocmégpara el control de procesos; )
laboratorio, realizando los controles de calidad exdecuados a cada alimento.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

1. INSPECCION Y MUESTREO

Técnicas de muestreo — Muestreo por atributos iphlas — Clasificacion de defectos y
unidades defectuosas — Curvas caracteristicassg®dialel productor y del consumidor
— Nivel de Calidad Aceptable (NQA) — Calidad limiteCalidad media de fabricacion -
Calidad media de salida.

2. PLANES DE MUESTREO



Presentacion del producto — Lotes — Aceptaciornchiaeo — Muestreo representativo —
Muestreo simple, doble y multiple — Inspeccion nalmgorosa y reducida — Tablas de
muestreo.

3. CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS.
Teoria del control estadistico de procesos — Fideasontrol — Principios basicos —
Sistemas informatizados de control.

4. BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Definiciones — Edificios y servicios auxiliares —alyuinaria y herramientas — Proceso
de fabricacion — Manipuladores de alimentos — Ruwogr de higiene en planta —
Manuales de inspeccion.

5. SISTEMAS DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE COROL CRITICOS
(APPCC)

Objetivos del sistema — Elementos de los sistentzaneficios y problemas especificos
— Secuencias de aplicaciéon del sistema.

6. DETECCION DE MICROORGANISMOS DE INTERES HIGIENC |.
MICROORGANISMOS INDICADORES.

indices e indicadores — Recuento en placa de lkmster Bacterias indicadoras —
Bacterias mesofilas esporuladoras — Levaduras yomoch Pruebas sencillas —
Observacion microscépica directa — Pruebas enziawti Pruebas directas de
estabilidad — Deteccidn de substancias antimicnasia

7. DETECCION DE MICROORGANISMOS DE INTERES HIGIENICOI. |
MICROORGANISMOS PATOGENOS.

Bacterias gran-negativas — Bacterias gran-positiv&sincipios, aspectos practicos —
Metodologia.

8. ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS.
Aplicacion al control de calidad — Caracteristisassoriales a evaluar — Metodologia
general — Pruebas discriminatorias — Pruebas géses.

PRACTICAS:
1. Practicas en aula: inspeccion y muestreo.
2. Clases practicas en aula de informética: aplicad@éa informatica al control de
procesos.
3. Clases practicas en el laboratorio:
- Control microbioldgico de un alimento.
- Andlisis fisico-quimico, sensorial e instrumentaluh alimento.

PALABRAS CLAVE

Control de calidad, alimentos.

SISTEMA DE EVALUACION




Examenes parciales de evaluaciobn y examenes enofascatorias ordinarias. Se
considerara la forma de la realizacion de las @axty elaboracion de trabajos
practicos para la nota final.
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