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GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS

PROGRAMA DE GESTION DE LA CALIDAD,
SEGURIDAD Y TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

CURSQO: 3°. ASIGNATURA OBLIGATORIA

Créditos ECTS: 6

JUSTIFICACION DE LA ASIGNATURA RESPECTO AL GRADO

La Gestion de calidad, trazabilidad y seguridad alimentaria es un area de conocimiento
de vital importancia para el graduado en Industrias Agrarias y Alimentarias, puesto que
en el futuro podria ser el responsable de garantizar o de verificar la seguridad,
trazabilidad y calidad en todo tipo de industrias agroalimentarias.

En concreto, la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola, exige que, entre las doce

competencias que los estudiantes deben adquirir, figuren, entre otras, la:

- Capacidad para la direccion y gestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones
agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con
conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las

técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas cultivadas.
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Asimismo, en otra de las competencias que establece, requiere de la:

- Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de

actuacion.

Esta asignatura esta relacionada con otras de la titulacién, como Operaciones basicas en

la IA, Tecnologia de alimentos, Microbiologia, Bioguimica, Analisis, etc.
COMPETENCIAS

Esta asignatura tiene los siguientes objetivos:

1.- Que el alumno conozca y comprenda los conceptos fundamentales relativos a la
calidad, seguridad y trazabilidad de todo producto agroalimentario.

2.- Conozca, aprenda y aplique las principales herramientas de calidad.

3.- Sea capaz de establecer y poner en marcha un sistema APPCC en una industria
agroalimentaria.

4.- Que conozca las principales normas de calidad, seguridad alimentaria y trazabilidad
utilizadas en las industrias agroalimentarias, asi como la infraestructura de
normalizacion, acreditacion y certificacion.

5.- Que comprenda la relacion o influencia de las propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales, asi como de las caracteristicas microbioldgicas, sobre la calidad de las

materias primas, de los procesos tecnologicos y de los productos finales.
Con el estudio de esta asignatura el estudiante adquirira las siguientes competencias:
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

CEL: Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Ingenieria y operaciones basicas de
alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias.
Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria.

Andlisis de alimentos. Trazabilidad.
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES:
T1: Dominio de las TIC.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

TEMA 1: LA GESTION DE CALIDAD EN LA EMPRESA ALIMENTARIA

El concepto de calidad. La calidad de los alimentos: criterios de calidad, factores que
determinan la calidad de los alimentos y métodos de evaluacion de la calidad. Evolucién
del concepto de calidad: inspeccion, control de calidad, aseguramiento de calidad y
calidad total. Los “gurus” de la calidad.

TEMA 2: LAS HERRAMIENTAS BASICAS DE LA CALIDAD

Brainstorming o tormenta de ideas. Diagrama causa-efecto. Histogramas. Graficos de
control. Diagrama de dispersion. Diagrama de Pareto. Hojas de datos. Diagrama de flujo.
Las herramientas avanzadas de calidad.

TEMA 3: CONTROL DE CALIDAD I: ANALISIS SENSORIAL

Definicion y aplicaciones del analisis sensorial. Bases del desarrollo de métodos
sensoriales. Aplicaciones tecnoldgicas. Metodologia general. Primera etapa: factores
previos. Segunda etapa: planificacion. Seleccion del tipo de prueba: discriminatorias,
descriptivas, de calidad, de preferencia-aceptacion. Seleccion y adiestramiento de
catadores. Disefio estadistico. Tercera etapa: realizacion. Cuarta etapa: analisis estadistico
e interpretacion de datos.

TEMA 4: CONTROL DE CALIDAD II: MEDIDA DEL COLOR

Importancia del color. Concepto y acepciones. Ideas sobre la vision humana. Sistemas de
medidas. Espectrofotometria de reflexion. Medida triparamétrica. Sistema CIE. Diagrama
de cromaticidad: sus inconvenientes. Otros sistemas de medida. Sistema Munsell. Medida
sensorial:  atlas colorimetricos, colorimetros  visuales. Medida instrumental:
espectrofotometros fotoeléctricos, colorimetros fotoeléctricos triestimulo. Aplicaciones:

color intenso, medida continua del color.
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TEMA 5: CONTROL DE CALIDAD I1l: MEDIDA DE LA TEXTURA

Definicion. Medida sensorial. Medida instrumental: posibilidades y limitaciones.
Nociones fundamentales de reologia. Reologia de liquidos. Reologia de solidos. Otros
métodos de medida de las propiedades mecanicas de los alimentos. Tipos de

instrumentos.

TEMA 6: CONTROL DE CALIDAD IV: MEDIDA DEL SABOR Y EL AROMA

Conceptos de sabor y olor. Naturaleza fisiosicolégica del sabor: mecanismo de percepcion
del sabor. Sabores fundamentales, naturaleza fisico-quimica de los estimulos. Naturaleza
fisiosicologica del olor: mecanismos de percepcion, olores fundamentales, naturaleza

fisico-quimica de los estimulos. Medida sensorial. Medida instrumental o quimica.

TEMA 7: LEGISLACION ALIMENTARIA Y NORMAS DE CALIDAD.
Legislacion y normativas aplicables a la industria agroalimentaria. Fuentes. Estrategias de
busqueda de la legislacion. Infraestructura de la calidad: normalizacion, acreditacion,
certificacion. Normas de gestion de calidad: las normas de la serie ISO 9000. Las
denominaciones de calidad: denominaciones de origen (DO), IGP, ETG, etc. Nociones
sobre otros referenciales: medio ambiente, PRL, RSC/RSE, 1+D+, etc.

TEMA 8: DESARROLLO DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

La norma ISO 9001:2008. Desarrollo de un sistema de gestion de calidad. Consultoria.
Documentacion. Implantacion. Auditoria de sistemas de calidad. Técnicas de auditoria.
Norma I1SO 9001 vs el modelo de la EFQM.

TEMA 9: SEGURIDAD ALIMENTARIA

Definicion de seguridad alimentaria. La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion. El principio de precaucion. Andlisis de riesgos. La gestion del riesgo.
Comunicacion del riesgo. Legislacion aplicable. Normas de seguridad/inocuidad
alimentaria: DS 3027 (Danish Standard), Dutch HACCP code, BRC, IFS, ISO 22000...
Normas GLOBALGAP. Normas Yy referenciales propios de empresas agroalimentarias.
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TEMA 10: EL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO (APPCC/HACCP).

Conceptos generales. Origen. Precedentes: guias de Buenas Practicas de Fabricacion y
similares. Campo de aplicacion del andlisis de peligros y puntos de control critico.
Utilizacion del APPCC para mejorar la calidad de los alimentos y los niveles de bienestar.
Legislacion aplicable. Tipos de peligros: fisicos, quimicos, biolégicos. Ejemplos.

TEMA 11: ELABORACION E IMPLANTACION DE UN PLAN APPCC

Concepto de programas previos o prerrequisitos. Tipos de prerrequisitos. Programas de
gestion de prerrequisitos. Fases previas a la elaboracion de un plan APPCC. Identificacion
de peligros. Establecimiento de puntos de control critico. Medidas preventivas. Limites
criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y registro de datos. Ejemplos

practicos.

TEMA 12: TRAZABILIDAD ALIMENTARIA
Concepto de trazabilidad. Tipos de trazabilidad. La importancia de la trazabilidad en
alimentacion. Legislacion y normas aplicables. Sistemas y soportes de la trazabilidad en

la industria agroalimentaria. Ejemplos de aplicacion en diferentes industrias.

METODOLOGIA DOCENTE

A) Alumnos presenciales (que asisten al menos a un 80 % de las clases)

El profesor presentard los temas y los objetivos de aprendizaje del alumno en las clases
teoricas, explicando los contenidos incluidos en el programa. Los alumnos podran
consultar las dudas y cuestiones que se planteen durante las clases, o dirigiéndose al

profesor (datos de contacto al final de este documento).

Se alternaran las exposiciones tedricas con seminarios practicos (trabajos en grupo, uso
de herramientas informaticas, analisis de casos, etc.), visitas a empresas o centros de

I+D+i, conferencias de expertos, etc.
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B) Alumnos con dispensa de escolaridad (se debe solicitar ante el jefe de estudios,

aportando justificante laboral, familiar o sanitario que la justifique).
Los alumnos deberan ponerse en contacto con el profesor antes de finalizar el primer
mes de clase, y entregar su ficha. EI profesor proporcionara los temas de estudio al

alumno, asi como la parte préactica (trabajos, etc.) a realizar por el alumno.

C) Alumnos que puedan pasar del primer caso al segundo, o viceversa, a lo largo
del cuatrimestre (este hecho se debera justificar ante el jefe de estudios, como en B)

Idénticas condiciones que en el caso B.

SISTEMA Y NORMAS DE EVALUACION

A) Alumnos presenciales (que asisten al menos a un 80% de las clases)
No se examinara a los alumnos que no hayan presentado ficha.

A los alumnos presenciales que igualen o superen el 80% de asistencia, no se les

restaran las preguntas falladas en la parte eliminatoria del examen (ver punto 2.1).

1.- La parte practica de la asignatura se valorara con un 20% de la nota final (2 puntos
méaximo). Para ello los alumnos deberan asistir y participar activamente en los

seminarios y actividades propuestas, y/o entregar los trabajos solicitados.

2.- Habra una Unica prueba escrita en el periodo oficial de exdmenes marcado por
Jefatura de Estudios, que supone un 80% de la nota de la asignatura (valor maximo: 8

puntos). El examen constara de:
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2.1.  Un test con 20 preguntas de respuestas de multiple eleccion eliminatorio: si no

se aprueba, no se corrige el resto del examen. Las respuestas correctas suponen 1 punto;

las falladas, restan medio punto. Este apartado supone un 50% de la nota del examen.

2.2. El resto del examen alternara preguntas a desarrollar, ejercicios practicos, etc.
Este apartado supone el otro 50% de la nota del examen.

La calificacion final se obtendrd de la suma de los puntos acumulados en los dos
apartados anteriores. Para compensar ambos apartados entre si, se habra de obtener, al
menos, 0,8 puntos en la parte practica (sobre 2) y 3,2 puntos en el examen (sobre 8). Las

notas obtenidas en ambos apartados sélo se conservan hasta septiembre.

B) Alumnos con dispensa de escolaridad (se debe solicitar ante el jefe de estudios,
aportando justificante laboral, familiar o sanitario que la justifique)

El mismo sistema de calificacion, con dos diferencias:
a) En la primera parte del examen, no restaran las preguntas falladas.

b) El apartado préactico se puntuara sobre los trabajos propuestos por el profesor.

C) Alumnos que puedan pasar del primer caso al segundo, o viceversa, a lo largo

del cuatrimestre (este hecho se debera justificar ante el jefe de estudios, como en B)

Idénticas condiciones que en el caso B.
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Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria. www.aesa.msc.es/aesa/web/AESA.jsp
European Food Safety Authority. www.efsa.eu.int

Codex Alimentarius: www.codexalimentarius.net/
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www.fao.org/index_es.htm
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Www.eurepgap.org/Languages/Spanish/index_htmi

Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM) - Alimentacion:
http://www.mapa.es/es/alimentacion/alimentacion.htm

British Retail Consortium. www.brc.org.uk/standards/index.htm

International Standard Organization. www.iso.org/iso/en/ISOOnline.frontpage
European Commission. http://ec.europa.eu/comm/food/index_en.htm

Club Excelencia en Gestion. www.clubexcelencia.org/

International Food Standard (IFS). www.ifs-certification.com
DATOS DE CONTACTO CON EL PROFESOR

D. Enrique Riaguas Sanz

Dr. en Veterinaria/Lcdo. en Historia
Email: eriaguas@univsantana.com
Tf.: 924-661689

Ma Carmen Vidal-Aragon de Olives
Lcda. en Farmacia/ Dra. en Ciencias
Email: mecvidal@univsantana.com

Tf.: 924-661689
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