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INTRODUCCION

Con esta se pretende aportar a los alumnos conocimientos teéricos-practicos, asi
como sistematicas y técnicas de actuacién para la gestion de calidad y la
produccién en la industria alimentaria.

Esta asignatura es un Bloque Optativo de Especializacién (BODE) que se imparte
en la titulacion de Ingenieria Agraria en el 2° cuatrimestre.

OBJECTIVOS
Tras haber cursado la asignatura el alumno habra adquirido la capacidad de:

1. Integrar la calidad en el conjunto de actividades de la industria alimentaria.
Utilizar las herramientas necesarias par la gestion de la calidad y sus
procesos, asi como conocer las directrices generales para la elaboracién de
manuales de calidad y procedimientos.

3. Aplicar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico en la
industria alimentaria.

4. Ejecutar los procedimientos de aseguramiento de calidad en un laboratorio.

5. Ultilizar eficazmente la energia en la industria alimentaria.

6. Gestionar la produccién en los procesos alimentarios.

7. Conocer los instrumentos y le control estadistico de procesos industriales.

TEMARIO TEORICO Y PRACTICO
TEMARIO TEORICO:

Capitulo I. GESTION DE CALIDAD (GC)




Tema 1 .- Normalizacién de la calidad en la industria alimentaria. Funcién de la
calidad. Herramientas para la calidad. Sistemas de calidad. Certificacién de la
calidad segun ISO 9000. Integracion de la gestion de calidad, del impacto
medioambiental y la prevencién de riesgos laborales.

Tema 2.- Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(HACCP/APPCC). Objetivos del sistema - Elementos del sistema - Beneficios y
problemas especificos - Secuencia de aplicacién del sistema. Analisis de Peligros.
Puntos de control. Verificacidon del funcionamiento y eficiencia del sistema.
Registro y documentacion del sistema. Comprobacion, vigilancia o monitorizacion.
Aplicacién del sistema APPCC a casos practicos.

Tema 3 .- Gestion de calidad en la evaluacion de alimentos. Buenas practicas de
laboratorio. La acreditacion. Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de analisis y calibracion. Requisitos de gestion. Requisitos técnicos.

Validacion de métodos. Programa de aseguramiento de calidad en laboratorios:
control interno y externo.

Capitulo II. GESTION DE PRODUCCION Y ENERGIA (GP)

Tema 4. Gestidn energética en la industria alimentaria. La energia en la industria
alimentaria. Eficiencia en la generacion y distribucion de vapor. Ahorro energético
en los procesos de la industria alimentaria. Uso racional de la energia eléctrica.
Ahorro energético en instalaciones frigorificas

Tema 5. Gestion de produccion en los procesos alimentarios. Funcion de la

produccion. Interrelaciones de la funcién de la produccién. Concepto de
productividad. Medida de los tiempos de trabajo.

Capitulo III. INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS (IC)
Tema 6. Instrumentacién y control en la industria alimentaria. Introduccion a la
instrumentacidn industrial. Dinamica de sistemas. Dinamica de sistemas lineales.

Dinamica de sistemas de control por retroalimentacién. Disefio de sistemas de
control por retroalimentacion. Control estadistico de procesos

TEMARIO PRACTICO:

Practica 1. Validacion de métodos de analisis de alimentos.

Practica 2. Implantacion del sistema HACCP en casos concretos.

Practica 3. Control de equipos, reactivos y medios de cultivo.

Practica 4 . Control interno y externo en un laboratorio.

Practica 5. Utilizacion de la informatica en la gestion de calidad de laboratorios.

Practica 6. Control de procesos de produccién de alimentos.



2.5. PLANIFICACIO TEMPORAL

Tipus d’activitat:

TEO: teoria; PRO: Problemes i casos SEM: Seminari;
INF: Informatica; CAM: Camp; VIS: Visites;
ACD: Activitat dirigida
Tipus | Descripcié resumida de I'activitat Dedicacié | Setmana | Objectiu
Activitat |(Titol de tema o activitat practica) (hores) Formatiu
TEO Tema 1. Normalizacion de la calidad en la 16 1, 2, 1,2
industria alimentaria. 3,7,8
SEM Orientacidn para el trabajo tutorado 6 2 1-7
TEO Tema 4. Gestidn energética 12 1-3 5
PRO Resolucidn de casos practicos 8 4,5 5
TEO Tema 6. Instrumentacion y control de 30 1-4, 7
procesos 6,8,10
,13
EX Evaluacién 6 6,7 | 1,2,5,7
PRO/INF |Resolucién de casos practicos 18 5,7, 1,2,7
9,12,1
3
TEO Tema 2. Sistemas de Analisis de peligros y 6 4,5 3
puntos de control critico (HACCP).
PRO Resolucién casos practicos 6 5,6 3
TEO Tema 5. Gestion de produccién 10 6-8 6
PRO Resolucién de casos practicos 12 9- 6
10,14
TEO Tema 3. Gestibn de calidad en Ia 20 9,10, | 1,2, 4
evaluacion de alimentos. 11,
12, 13
PRO/LAB | Resoluciéon de casos practicos en los 6 14 4
controles internos y externos de un
laboratorio de analisis de alimentos
ACD Presentacion de trabajos tutorados 4 15 1-7
EX Evaluacién 6 15 3,4,6,7
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METODOLOGIA

El desarrollo de la asignatura se estructura en sesiones semanales de 12 horas a
lo largo de 15 semanas en el cuatrimestre. El desarrollo de las clases sigue la
metodologia docente de clases magistrales y de actividades dirigidas.

Las clases practicas se desarrollaran en grupos, en: a) aula, desarrollando los
conceptos y forma de evaluacion y normalizacién de la calidad tanto en procesos
como en los alimentos, asi como aplicando el sistema HACCP. Ademas, se
trabajara en la resolucidén problemas y casos practicos sobre gestion energética,
de la produccion y la instrumentacion industrial ; b) laboratorio, realizando la
validacion de métodos analiticos y los controles de calidad interno y externo; c)
laboratorio de informatica en el control estadistico de procesos.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Se realiza una evaluacién por escrito del temario de clase que corresponde a un
75% de la nota final. Finalmente, la actitud y las actividades realizadas en las
clases practicas, asi como el trabajo tutorado constituiran un 25% de la nota final.

FITXA TECNICA DE L’ASSIGNATURA.
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OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Proporcionar conocimientos, sistematicas y técnicas de actuaciéon para la mejora y
la gestion de calidad del sistema, la produccion, y el producto en la industria
alimentaria.

METODOLOGIA DOCENT (abreujada, maxim 4 linies))

El desarrollo de las clases sigue la metodologia docente de clases magistrales y de
actividades dirigidas. Las clases practicas se desarrollaran en grupos en aula,
laboratorio, y aula de informatica.

METODOLOGIA D’AVALUACION (ponderacié activitats)

Se realiza una evaluacioén por escrito del temario de clase que corresponde a un 75%
de la nota final. Finalmente, la actitud y las actividades realizadas en las clases
practicas, asi como el trabajo tutorado constituiran un 25% de la nota final.

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Capitulo 1. GESTION DE CALIDAD (GC)

Tema 1 .- Normalizacion de la calidad en la industria alimentaria.

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

Tema 3 .- Gestion de calidad en la evaluacion de alimentos.

Capitulo II. GESTION DE PRODUCCION Y ENERGIA (GP)
Tema 4. Gestion energética en la industria alimentaria.
Tema 5. Gestion de produccion en los procesos alimentarios.

Capitulo III. INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS (I0)
Tema 6. Instrumentacion y control en la industria alimentaria.




Practic (Posar només els grans grups i tipus d’activitat)

Practica 1. Validacion de métodos de analisis de alimentos.

Practica 2. Implantacién del sistema HACCP en casos concretos.

Practica 3. Control de equipos, reactivos y medios de cultivo.

Practica 4 . Control interno y externo en un laboratorio.

Practica 5. Utilizacion de la informatica en la gestion de calidad de laboratorios.
Practica 6. Control de procesos de produccién de alimentos.

OBSERVACIONS




