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GESTIÓN DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
�
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INTRODUCCIÓN   

Con esta  se pretende aportar a los alumnos conocimientos teóricos-prácticos, así 
como sistemáticas y técnicas de actuación para la gestión de calidad y la 
producción en la industria alimentaria. 
Esta asignatura es un Bloque Optativo de Especialización (BODE) que se imparte 
en la titulación de Ingeniería Agraria en el 2º cuatrimestre. 
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OBJECTIVOS ��
�
Tras haber cursado la asignatura el alumno habrá adquirido la capacidad de��
�

1. Integrar la calidad en el conjunto de actividades de la industria alimentaria. 
2. Utilizar las herramientas necesarias par la gestión de la calidad y sus 

procesos, así como conocer las directrices generales para la elaboración de 
manuales de calidad y procedimientos. 

3. Aplicar el sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico en la 
industria alimentaria. 

4. Ejecutar los procedimientos de aseguramiento de calidad en un laboratorio. 
5. Utilizar eficazmente la energía en la industria alimentaria. 
6. Gestionar la producción en los procesos alimentarios. 
7. Conocer los instrumentos y le control estadístico de procesos industriales.  
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�
Tema 1 .- Normalización de la calidad en la industria alimentaria. Función de la 
calidad. Herramientas para la calidad. Sistemas de calidad. Certificación de la 
calidad según ISO 9000. Integración de la gestión de calidad, del impacto 
medioambiental y la prevención de riesgos laborales. 

�
Tema 2.- Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico 
(HACCP/APPCC). Objetivos del sistema - Elementos del sistema - Beneficios y 
problemas específicos - Secuencia de aplicación del sistema. Anàlisis de Peligros. 
Puntos de control. Verificación del funcionamiento y eficiencia del sistema. 
Registro y documentación del sistema. Comprobación, vigilancia o monitorización. 
Aplicación del sistema APPCC a casos prácticos.

Tema 3 .- Gestión de calidad en la evaluación de alimentos. Buenas prácticas de 
laboratorio. La acreditación. Requisitos generales para la competencia de los 
laboratorios de análisis y calibración. Requisitos de gestión. Requisitos técnicos. 
Validación de métodos. Programa de aseguramiento de calidad en laboratorios: 
control interno y externo. 
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Práctica 1. Validación de métodos de análisis de alimentos. 

Práctica 2. Implantación del sistema HACCP en casos concretos. 

Práctica 3. Control de equipos, reactivos y medios de cultivo. 
  
Práctica 4 . Control interno y externo en un laboratorio. 

Pràctica 5. Utilización de la informática en la gestión de calidad de laboratorios.  

Práctica 6. Control de procesos de producción de alimentos. 
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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 
metodología docente de clases magistrales y de actividades dirigidas. 

Las clases prácticas se desarrollarán en grupos, en: a) aula, desarrollando los 
conceptos y forma de evaluación y normalización de la calidad tanto en procesos 
como en los alimentos, así como aplicando el sistema HACCP. Además, se 
trabajará en la resolución problemas y casos prácticos sobre gestión energética, 
de la producción y la instrumentación industrial ; b) laboratorio, realizando la 
validación de métodos analíticos y los controles de calidad interno y externo; c) 
laboratorio de informática en el control estadístico de procesos. 

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE 

Se realiza una evaluación 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 prácticas, así como el trabajo tutorado constituirán ���=O�����	���	�+�	�.��

�
�
FITXA TÈCNICA DE L’ASSIGNATURA. 
�
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OBJECTIUS (màxim 3 línies) 

Proporcionar conocimientos, sistemáticas y técnicas de actuación para la mejora y 
la gestión de calidad del sistema, la producción, y el producto en la industria 
alimentaria. 

METODOLOGÍA DOCENT (abreujada, màxim 4 línies)) 

El desarrollo de las clases sigue la metodología docente de clases magistrales y de 
actividades dirigidas. Las clases prácticas se desarrollarán en grupos  en  aula,  
laboratorio, y aula de informática. 

METODOLOGÍA D’AVALUACIÓN (ponderació activitats) 

Se realiza una evaluación 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 
prácticas, así como el trabajo tutorado constituirán *��$�H���������"��>����2��

�

PROGRAMA DE CONTINGUT 
Teòric (Posar només títol dels temes)

���("*����2���������	����
�	�	�I��J�
Tema 1 .- Normalización de la calidad en la industria alimentaria.  
Tema 2.- Sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico 
(HACCP/APPCC).  
Tema 3 .- Gestión de calidad en la evaluación de alimentos. �
�
���("*�����2���������	�����	�������������K��I��J�
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Pràctic (Posar només els grans grups i tipus d’activitat) 
Práctica 1. Validación de métodos de análisis de alimentos. 
Práctica 2. Implantación del sistema HACCP en casos concretos. 
Práctica 3. Control de equipos, reactivos y medios de cultivo. 
Práctica 4 . Control interno y externo en un laboratorio. 
Pràctica 5. Utilización de la informática en la gestión de calidad de laboratorios.  
Práctica 6. Control de procesos de producción de alimentos. 

OBSERVACIONS 


