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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Curso académico: 2024/2025

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Cédigo 401672 | Créditos ECTS |5

Denominacién | Sistemas de gestion y control de calidad en industrias
(espanol) agroalimentarias

Denominacion | Management and quality control systems in agro-food
(inglés) industries

Titulaciones Master Universitario en Ingenieria Agrondmica (MIA)
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre 20 | Caracter |Obligatorio
Mddulo Especialidad de Ingenierias Agrarias
. Sistemas de gestion y control de calidad en industrias
Materia . .
agroalimentarias
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Santiago Ruiz-Moyano D717 srmsh@unex.es
Seco de Herrera Edif Valle Jerte
Alicia Rodriguez D710 aliciarj@unex.es
Jiménez Edif Valle Jerte
Area de Nutricion y Bromatologia

conocimiento

Produccién animal y Ciencia de los Alimentos
Departamento

Profesor
coordinador
(si hay mas de
uno)

Alicia Rodriguez Jiménez

Competencias!*

Competencias Basicas

CB6: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB7: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacién de sus conocimientos vy juicios.

CB9: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades.

*Los apartados relativos a competencias, breve descripcién del contenido, actividades formativas, metodologias
docentes, resultados de aprendizaje y sistemas de evaluacion deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada
del titulo.
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CB10: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Competencias Generales

CG1 Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos
productivos desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un
marco que garantice la competitividad de las empresas sin olvidar la proteccién y
conservacion del medio ambiente y la mejora y desarrollo sostenible del medio rural.
CG3 Capacidad para proponer, dirigir y realizar proyectos de investigacion, desarrollo
e innovacion en productos, procesos y métodos empleados en las empresas y
organizaciones vinculadas al sector agroalimentario.

CG4 Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucion de
problemas planteados en situaciones nuevas, analizando la informacion proveniente
del entorno y sintetizandola de forma eficiente para facilitar el proceso de toma de
decisiones en empresas y organizaciones profesionales del sector agroalimentario.

CG5 Capacidad para transmitir sus conocimientos y las conclusiones de sus estudios o
informes, utilizando los medios que la tecnologia de comunicaciones permita y
teniendo en cuenta los conocimientos del publico receptor.

CG7 Aptitud para desarrollar las habilidades necesarias para continuar el aprendizaje
de forma auténoma o dirigida, incorporando a su actividad profesional los nuevos
conceptos, procesos o métodos derivados de la investigaciéon, el desarrollo y la
innovacion.

Competencias Transversales

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis en el ambito cientifico o
profesional concreto.

CT3 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacidn, planificacién, control, toma de decisiones y negociacion.

CT4 — Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.
CT5 - Capacidad de trabajo en equipos multidisciplinares.

Competencias especifica

CEIAA2 - Conocimiento adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar la tecnologia
propia en gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria, analisis de alimentos y
trazabilidad.

Contenidos

Breve descripcion del contenido*

Diseno e implementacion de Sistemas de Gestion de la Calidad avanzados basados en
normas internacionales. Implantacion y mejora de Sistemas de Gestion
Medioambiental. Acreditacion y Certificacion de procesos y productos. Métodos
estadisticos avanzados aplicados al control de la calidad en la industria
agroalimentaria. Disefio e Implantacion de sistemas de Trazabilidad en industrias
agroalimentarias. Implantacion de normativas internacionales relacionadas con la
inocuidad alimentaria. Desarrollo de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria y
sus programas previos en industrias del sector agroalimentario.
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Temario de la asignatura

BLOQUE I: Sistemas de Gestion en la Industria Agroalimentaria
Competencias que desarrolla:
Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CT1,
CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA27, RA28

Denominacion del tema 1: SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD Y
EXCELENCIA.

Contenidos del tema 1: Disefio e implementacion de Sistemas de Gestion de la Calidad
avanzados basados en ISO 9001. Modelos de Excelencia: EFQM.

Denominacién del tema 2: IMPLANTACION Y MEJORA DE SISTEMAS DE
GESTION MEDIOAMBIENTAL.

Contenidos del tema 2: Implantacién y mejora de Sistema de Gestién Medioambiental
basado en la Norma UNE EN ISO 14000. Implantacién y mejora de Sistema de Gestion
Medioambiental basado en Reglamento EMAS.

Denominacion del tema 3: SISTEMAS DE GESTION INTEGRADOS.

Contenidos del tema 3: Enfoque y organizacion de la integracién de los sistemas de
gestion. Norma UNE 66177 como marco para los Sistemas Integrados de Gestidn.
Otras normas y documentacion del sistema integrado: OHSAS 18001. Necesidades de
documentacion para la Implantacién y mejora de Sistemas de gestion integrados.

Denominacion del tema 4: APLICACION DE AUDITORIAS A LOS SISTEMAS DE
GESTION.
Contenidos del tema 4: El Auditor: Caracteristicas. Normativa internacional, europea y
espafiola ISO 19011. La planificacion de Auditorias. Desarrollo y Seguimiento de las
auditorias.

Denominacién del tema 5: ACREDITACION Y CERTIFICACION DE PROCESOS Y
PRODUCTOS.

Contenidos del tema 5: Disefio de procesos de Certificacion de Sistemas de Gestion.
Implantaciéon y mejora de procesos de certificacion. Acreditacién de las Entidades de
Certificacion de Sistemas de Calidad de procesos y productos. Aplicacién practica de
los procesos de Acreditacion.

BLOQUE II: Sistemas de Evaluacion de la Seguridad Alimentaria

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CT1,,
CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA27, RA29, RA31, RA32, RA33

Denominacion del tema 6. EVALUACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.
Contenidos del tema 6: Definicion de términos. Principales conceptos relacionados.
Historia. Legislacion relacionada.
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Denominacién del tema 7. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO

Contenidos del tema 7: Requisitos previos. Componentes del sistema APPCC. Analisis
de los peligros. Identificacion de los puntos criticos. Especificacion de criterios de
control. Monitorizacién. Medidas correctoras. Verificacion. Registro de datos.

Denominacién del tema 8. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE ALIMENTOS.
Contenidos del tema 8: Alimentos de origen animal. Alimentos de origen vegetal.
Condimentos y especias. Aguas y bebidas alcohdlicas. Aplicacion de sistemas APPCC.

Denominacion del tema 9. Norma UNE-EN-ISO 22000:2005.
Contenidos del tema 9: Introduccion. Caracteristicas de la norma ISO 22000. Otros
protocolos de Certificacion: BRC, IFS.

BLOQUE III: Métodos estadisticos aplicados al control de calidad.

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CT1,
CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA29, RA30, RA31, RA32, RA33

Denominacién del tema 10: CONTROL DE ACEPTACION A LA RECEPCION.
Contenidos del tema 10: Planes de muestreo simple, doble y multiple. Muestreo de
aceptacion por atributos.

Denominacién del tema 11: CONTROL DE ACEPTACION A LA RECEPCION I1I
Contenidos del tema 11: Muestreo de aceptacion por variables.

Denominacion del tema 12: ANALISIS DE LA CAPACIDAD DE UN PROCESO
Contenidos del tema 12: Capacidad de un proceso. Estudios de Rendimiento de
Proceso

Denominacion del tema 13: ANALISIS DE LA CAPACIDAD DE UN PROCESO II
Contenidos del tema 13: Graficos para el control de calidad por variables y atributos.
Garantia de calidad de producto final.

SEMINARIOS

Seminarios Bloque I: Sistemas de Gestion en la Industria Agroalimentaria
Desarrollo de documentacion para la implantacién de un Sistema de Gestion de una
industria agroalimentaria. Analisis de la industria escogida. Eleccion y desarrollo de la
documentacion. Implantacion y Estudio de mejora.

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CT1,
CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA27, RA28

Seminario Bloque II: Sistemas de Seguridad Alimentaria: Desarrollo de un
plan APPCC de una industria agroalimentaria.

Revision siete principios basicos del APPCC, asi como de los prerrequisitos en cada
tipo de industria. Se realizaran tareas que los alumnos iran entregando en cada una
de las tutorias ECTS. En estas tareas de seminario los alumnos elegiran un tema para
establecer de forma practica los prerrequisitos y el sistema APPCC. Para ello los
alumnos elegiran un alimento y desarrollaran prerrequisitos e implantacion de sistema
APPCC, en tareas entregables en cada tutoria y luego se hara una presentacion oral
del seminario final y/o una videopresentacion.

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CT1,
CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA27, RA29, RA31, RA32, RA33

PRACTICAS
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Practicas 1,2 y 3. Evaluacion de peligros microbioldgicos en una industria
Disefio y analisis del proceso de elaboracidon. Preparacion de medios. Toma de
muestras para el andlisis microbiolédgico durante el procesado del alimento,
superficies, manipuladores y equipos. Anadlisis de peligros durante el procesado en
laboratorio. Analisis de resultados

Laboratorio L71 y planta piloto

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10, CG1, CG3, CG4, CT1, CT2, CT3,
CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA27, RA29, RA31, RA32, RA33

Denominacion de la PRACTICA 4. Introduccion analisis composicional y
sensorial
Contenido del tema:
- Toma, preparacién y conservacion de muestras para analisis composicional
y sensorial.
- Control el envase y etiquetado.
Tipo y lugar: Laboratorio L75.
Competencias: CB7, CB9, CB10, CG4, CG5, CG7, CT2, CT3, CT4, CT5, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA29, RA30, RA32
Denominacion de la PRACTICA 5. Evaluacion de la calidad del huevo y
ovoproductos. Grasas y aceites comestibles
Contenido del tema:
- Estudio del grado de frescura de huevos y ovoproductos.
- Determinacién del coeficiente de extincion de aceites de oliva.
- Determinacion de acidos grasos.
Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias: CB7, CB9, CB10, CG4, CG5, CG7, CT2, CT3, CT4, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA29, RA30, RA32

Denominacién de la PRACTICA 6. Evaluacion de la calidad de frutos secos,
alimentos estimulantes y especias
Contenido del tema:

- Especias: Determinacion de adulteracion de pimentén

- Alimentos estimulantes: Sélidos solubles.

- Calidad de frutos secos envasados.
Tipo y lugar: Laboratorio L75
Competencias: CB7, CB9, CB10, CG4, CG5, CG7, CT2, CT3, CT4, CEIAA2
Resultados de aprendizaje: RA29, RA30, RA32

Actividades formativas*

Horas de trabajo del Horas . o Actividad de No
alumno por tc]ema tedricas | Actividades practicas | ;o5 imiento | presencial
Tema Total GG CH L (o) S TP EP
(bloques)
Bloque 1 38,25| 11,5 3,75 3 20
(Temas 1-5)
Bloque 2 36,5 11 3 2,5 20
(Temas 6-9)
Bloque 3 22,75 7 0,75 15
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(Temas 9-13)

CAMPO O
LABORATORIO
(Blogues)

Bloque 1 5 3 2
(Temas 1-5)

Bloque 2 9,75 6 3,75
(Temas 6-9)

Bloque 3 5 3 2
(Temas 9-13)

Evaluaciéon | 7,75 1,75 6

%%

TOTAL 125 | 31,25 12 6,75 6,25 68,75

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes*

. Clases expositivas y discusion de contenidos tedricos
. Desarrollo de problemas

. Practicas de laboratorio, plantas piloto y campo

. Desarrollo y presentacion de seminarios

. Uso del aula virtual

. Estudio de la materia

10. Busqueda y manejo de bibliografia cientifica

11. Realizacion de examenes

ONOOWN =

Resultados de aprendizaje*

RA27: Aplicar diferentes normas para el disefio e implementacién de Sistemas de
Gestion de Calidad en la industria agroalimentaria.

RA28: Implantar sistemas de gestién medioambiental en industrias agroalimentarias.
RA29: Aplicar mecanismos de control de calidad y trazabilidad en la cadena
alimentaria.

RA30: Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos
alimentarios.

RA31: Evaluar e investigar los peligros higiénico-sanitarios durante el procesado,
almacenamiento y distribucion de alimentos de origen vegetal mediante técnicas
avanzadas de analisis.

RA32: Disefiar y comprobar la conformidad de los prerrequisitos establecidos en las
industrias de alimentos de origen vegetal.

RA33: Analizar y tomar decisiones relativas a la seguridad alimentaria, implementando
sistemas para garantizar la seguridad alimentaria.

Sistemas de evaluacion*

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUO

2kk Indicar el nimero total de horas de evaluacion de esta asignatura.
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1. Actividades presenciales que supondra un 40% de la calificacion, correspondiendo
a:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases tedricas, practicas y tutorias
ECTS (10%).

- Evaluacion continuada de conocimientos; innovacion, creatividad y consulta de
fuentes bibliograficas en la elaboracion de seminarios y/o trabajos y en su caso
trabajo monografico (15%).

- Evaluacién continuada de practicas, presencia y elaboracién memoria de practicas
(15%)

2. Actividades no presenciales que se correspondera al 60% de la nota, repartido
entre el grado de adquisicion de los conocimientos tedricos y capacidad para
relacionarlos y aplicarlos (Examen final: 60%).

PARA SUPERAR LA ASIGNATURA SERA NECESARIO OBTENER UNA
CALIFICACION MINIMA EN CADA UNA DE LOS TIPOS DE
ACTIVIDADES

1. Los examenes constaran de preguntas cortas y de tipo test (mayoritariamente)
en las que habra una Unica respuesta verdadera. Es necesario sacar una
calificacién igual o superior a cinco para aprobarlos.

2. En las preguntas de tipo test las respuestas erroneas restaran la mitad del valor
de la pregunta, es decir dos respuestas erréneas anulan una acertada. El valor de
los exdmenes es un 60% de la nota final.

3. La asistencia a practicas es obligatoria, asi como la entrega de una memoria para
aprobar la asignatura, con las que se puede obtener el 15% de la nota final. En
caso de no asistir a alguna de las practicas es imprescindible la realizacion de un
examen practico para superar la asignatura.

4. Para aprobar la asignatura sera necesario alcanzar un minimo de cinco puntos en
los examenes tedricos asi como tener realizadas las practicas y entregada una
memoria de las mismas y el seminario en su caso.

5. La fecha limite de entrega del cuaderno de practicas y seminario sera como
maximo el dia del examen final, de no ser asi en las actas aparecera la
calificacion de suspenso, independientemente de la nota obtenida en el examen
tedrico, hasta la entrega de las mismas en la siguiente convocatoria dentro del
MisSMo curso.

6. El suspender las practicas dentro de un curso académico conllevara el tener que
cursar nuevamente los créditos tedricos del curso siguiente, no se guardan ni
parciales ni teoria de un curso para otro.
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7.

Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamaciéon de los examenes
seran expuestos en los tablones correspondientes y a través del aula virtual de
la asignatura en tiempo y forma segun establece la normativa aprobada por la
Junta de Gobierno y publicada por RESOLUCION de 26 de octubre de 2020,
DOE n© 212 de 3 de noviembre de 2020.

SISTEMA DE EVALUACION UNICO

Para optar a este sistema de evaluacion el estudiante debera rellenar, firmar y
entregar el impreso de solicitud que se encuentra disponible en AVUEX de la
asignatura en el apartado correspondiente durante el periodo establecido
segln la normativa vigente.

Habra un examen correspondiente a los temas tedricos del temario, de la parte
de seminarios y practicas, ambas pruebas podran ser oral o escrita, en caso de
ser escrito se seguiran los criterios del examen escrito de la evaluacién
continua.

Para aprobar la asignatura serad necesario alcanzar un minimo de cinco puntos
en los examenes de los contenidos tedricos (cuya puntuacion sera el 60% de la
nota final), contenido del seminario realizado (cuya puntuacion sera el 20% de
la nota final), asi como de las practicas o examen practico (20% de la nota
final).

La asistencia a practicas es obligatoria. En caso de no asistir a las practicas es
imprescindible la realizacion de un examen practico en el que serd necesario
alcanzar un minimo de cinco puntos para aprobar la asignatura.

La fecha limite de entrega del seminario serda como maximo el dia del examen
final, de no ser asi en las actas aparecera la calificacion de suspenso,
independientemente de la nota obtenida en el examen tedrico, hasta la
entrega de las mismas en la siguiente convocatoria dentro del mismo curso.
Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacién de los examenes
seran expuestos en los tablones correspondientes y a través del aula virtual de
la asignatura en tiempo y forma segun establece la normativa descrita en el
punto 7 de la evaluacién continua
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Bibliografia (basica y complementaria)

BIBLIOGRAFIA BASICA

- AENOR (Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion). Gestion de la
calidad. Madrid: AENOR, 2007.

- Bolton A. Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria. Guia
para la ISO 9001/2. Ed. Acribia S.A. 2001.

- BRC. Norma mundial de seguridad alimentaria. TSO Information and publishing
solutions. 2008.

- Camison C., Cruz S., Gonzalez T. Gestion de la Calidad: Conceptos, Enfoques,
Modelos y Sistemas. Ed. Pearson Educacion. 2007.

- CEP Editorial. Manual Sistema de Gestién de Calidad (ISO 9001:2000). Ed.
CEP. 2009.

- Madrid A. Nuevas Normas de Calidad de los Alimentos. AMV, Madrid. 1994.

- Madrid A. Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas. AMV, Madrid. 2000.

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. Gestién de la Calidad en la
Industria Agroalimentaria. ISO 9001-9002. 2000.

- Rivera Vilas L.M. Gestién de la Calidad Agroalimentaria. Mundi-Prensa. 1995.

- Sagrado S., Bonet E., Medina M.J., Martin Y. Manual Practico de Calidad en los
Laboratorios: Enfoque ISO 17025. Madrid: AENOR, 2005.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Previamente a la exposicién se les facilitara un resumen del tema en el que se
incluyan los principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato
Power point, Word o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicion se
depositara dentro de cada blogue tematico en el moodle para lo que sera necesario
explicar brevemente su uso y su modo de darse de alta en las primeras semanas de
clase. En aquellos casos en que sea posible se analizaran supuestos practicos o
noticias relevantes que vayan apareciendo y que permitan una mayor aplicabilidad del
tema.

Otros recursos y materiales docentes a los que el alumno tendrd acceso son los
siguientes:

Enlaces a paginas web:

- Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricibn (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa

- Busqueda de informacion toxicoldgica: http://www.busca-tox.com/

- Codex Alimentarius : www.codexalimentarius.net/

- European Food Safety Authority (EFSA) : www.efsa.europa.eu/

- European Food Information Resource Network  (EuroFIR)
www.eurofir.net/index.asp?id=1

- European Food Internacional Council (EUFIC) : http://www.eufic.org/

- FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién): http://www.fao.org/

- Food and Drug Administration (FDA):
http://www.fda.gov/AboutFDA/EnEspanol/default.htm

- Institute of Food Science and Technology (IFST) : http://www.ifst.org/

- Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM) - Alimentacion :
http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/
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