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INTRODUCCION

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

Esta asignatura es un Blogue 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 habré adquirido la capacidad de:

1. Integrar la calidad en el conjunto de actividades de la industria alimentaria.

2. Utilizar las herramientas necesarias par la gestion de la calidad y sus
procesos, asi como conocer las directrices generales para la elaboracion de
manuales de calidad y procedimientos.

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

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

5. Utilizar eficazmente la energia en la industria alimentaria.

6. Gestionar la produccion 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 .- Normalizacion de la calidad en la industria alimentaria. Funcion de la
calidad. Herramientas para la calidad. Sistemas de calidad. Certificacion de la
calidad segun ISO 9000. Integracion de la gestibn de calidad, del impacto
medioambiental y la prevencién de riesgos laborales.

Tema 2.- Sistema de Anadlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(HACCP/APPCC). Objetivos del sistema - Elementos del sistema - Beneficios y
problemas especificos - Secuencia de aplicacion del sistema. Analisis de Peligros.
Puntos de control. Verificacién del funcionamiento y eficiencia del sistema.
Registro y documentacién del sistema. Comprobacién, vigilancia o monitorizacion.
Aplicacion del sistema APPCC a casos practicos.

Tema 3 .- Gestion de calidad en la evaluaciéon de alimentos. Buenas practicas de
laboratorio. La acreditacion. Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de analisis y calibracién. Requisitos de gestidon. 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

produccién. Interrelaciones de la funcion de la produccion. 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.

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

TEMARIO PRACTICO:

Préactica 1. Validacién de métodos de andlisis de alimentos.

Practica 2. Implantacion del sistema HACCP en casos concretos.

Préactica 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 produccion 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. Gestion energética 12 1-3 5
PRO Resolucién de casos practicos 8 4,5 5
TEO Tema 6. Instrumentacién y control de 30 1-4, 7
procesos 6,8,10
,13
EX Evaluacion 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. Gestidn de produccion 10 6-8 6
PRO Resolucién de casos practicos 12 O- 6
10,14
TEO Tema 3. Gestion de calidad en la 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 Evaluacion 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 desarrollardan en grupos, en: a) aula, desarrollando los
conceptos y forma de evaluacion y normalizacion de la calidad tanto en procesos
como en los alimentos, asi como aplicando el sistema HACCP. Ademas, se
trabajara en la resolucion problemas y casos practicos sobre gestién energética,
de la produccion y la instrumentacion industrial ; b) laboratorio, realizando la
validacién de métodos analiticos y los controles de calidad interno y externo; c)
laboratorio de informética 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.



TAULA 1. VOLUM DE TREBALL PREVIST PEL PROFESSOR
ASSIGNATURA: Gestion de la calidad en la industria alimentaria

Credits ECTS: 6

Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacié
Temps ECTS
Descripcio total
Técnica Objectius Hores Treball alumne Hores Procediment Temps Pes (hores)
dedicacio dedicacio (hores) qualificacié
(%)
Teoria Classe Explicacio dels Estudi: Conéixer, Proves escrites sobre
magistral principals conceptes 94 comprendre i 110 la teoria del programa 8 75 212 8.5
(Aula) sintetitzar de I'assignatura
coneixements
Problemes i Classe Resolucid de Aprendre a Proves escrites sobre 4
casos participativa problemes i casos 26 resoldre 50 problemes i casos 80 3.2
(Aula) problemes i casos explicats a I'Aula
Seminari Classe Realitzacio d’ Resoldre Proves escrites o orals
participativa activitats de 6 problemes i casos. 6 0.2
(Grups reduits) | discussié o aplicacié Discussions
Laboratori Practica de Execucio de la Realitzar memoria Lliurament de
Laboratori practica: com 6 3 memories. 5 9 0.4
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites o orals
mesurar
Aula d’ Practica d'aula | Execucio de la Realitzar memoria Lliurament de 5
informatica d’informatica practica: com- 18 18 memories. 36 1.4
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Practiques de | Practica de Execucio de la Realitzar memoria Lliurament de
camp camp practica: com- memories.
prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Visites Visita a Realitzacié de la Realitzar memoria Lliurament de
explotacions o | visita memories.
industries Proves escrites
o orals
Activitats Treball de Orientar a I'alumne Realitzar un 28 Lliurament del treball 4 15 32 1.3
dirigides I'alumne en el treball (en treball bibliografic,
(individual) horari de tutories) practic, etc.
Totals 150 209 16 375 15




TAULA 2. VOLUM DE TREBALL I DEDICACIO REAL DE L'ESTUDIANT

Data

Teoria

ASSIGNATURA:

Setmana 1

P NP

Setmana 2

P NP

Setmana 3

P NP

Setmana 4

Setmana 5

Setmana 6

Setmana 7

Setmana 8

Setmana 9

Setmana 10

Setmana
11

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P | NP

Problemes
Seminari

Laboratori

Aula
informatica
Practiques
de camp

Visites

Activitats

Teoria

Setmana 12

P NP

Setmana 13

P NP

Setmana 14

P NP

Setmana 15

Setmana 16

Setmana 17

Setmana 18

Setmana 19

Setmana 20

Setmana 21

TOTAL

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

Problemes
Seminari

Laboratori

Aula
informatica
Practiques
de camp

Visites

Activitats

P: Nombre d’hores Presencials a classe de teoria, practiques, etc..

NP: Nombre d’hores de Treball No Presencials. Treball personal previ i posterior a les classes, passar apunts, recerca bibliografica, elaboracié de memories,

estudi individual o en grup, assisténcia a tutories, preparacio i realitzacié d’examens, etc.




Tabla 3.- FITXA TECNICA ASSIGNATURA:

Nom de l'assignatura: Gestion de la produccion y la calidad en la industria
alimentaria

Numero de credits Pla 2001: 18 | NUmero de crédits ECTS: 15
Caracter (troncal T, obligatoria Ob, optativa Op): Op
Titulacié: EA Departament:Tecnologia de
Alimentos
Quadrimestre: 2 Idioma: Castellano/Catalan
Pagina web: Dossier electronic (Si/No): Si
Professor coordinador: Olga Martin Belloso |e-mail: omartin@tecal.udl.es
Altres professors: Nuria Sala i Marti e-mail: nsala@tecal.udl.es
Vicente Sanchis Almenar e-mail: vsanchis@tecal.udl.es
Javier Arantegui Jiménez e-mail: arante@tecal.udl.es
Tomas Ramo Aparicio e-mail: tramo@tecal.udl.es

OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Proporcionar conocimientos, sistematicas y técnicas de actuacion 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 do  cente de clases magistrales y de
actividades dirigidas. Las clases préacticas se desa  rrollardn en grupos en aula,
laboratorio, y aula de informatica.

METODOLOGIA D’AVALUACION (ponderacio activitats)

Se realiza una evaluacion por escrito del temario d e clase que corresponde a un 75%
de la nota final. Finalmente, la actitud y las acti vidades realizadas en las clases
préacticas, asi como el trabajo tutorado constituira n un 25% de la nota final.

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Capitulo I. GESTION DE CALIDAD (GC)

Tema 1 .- Normalizacién de la calidad en la industr  ia alimentaria.

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

Tema 3 .- Gestion de calidad en la evaluaciéon de al imentos.

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 (IC)
Tema 6. Instrumentacion y control en la industria alimentaria.




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

Préactica 1. Validacién de métodos de analisis de al  imentos.

Préactica 2. Implantacion del sistema HACCP en casos  concretos.

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

Practica 4 . Control interno y externo en un labora  torio.

Practica 5. Utilizacion de la informatica en la ges  tién de calidad de laboratorios.
Practica 6. Control de procesos de produccién de al imentos.

OBSERVACIONS







