Guia docente 2010/2011

Plan 72 Ing.Tec.Agri-c.Esp Ind Agr y Aliment
Asignatura 17615 DETERMINACION DE PARAMETROS DE CALIDAD

Grupo 1

Calidad y gestion de calidad en la industria agroalimentaria. Sistema APPCC, normas ISO, modelo EFQM y
reglamento EMAS.

Calidad y gestidn de calidad y del medio ambiente en la industria agroalimentaria: Normas ISO, modelo EFQM y
reglamento EMAS. Seguridad alimentaria: Sistema APPCC, ISO 22000 y hormas europeas

1. Conocer los principios y sistemas de gestion de la calidad en la industria agroalimentaria.

2. Desarollar habilidades en la realizacion de estudios para la implantacion de sistemas de calidad y seguridad
alimentaria, especialmente en el analisis de peligros y control de puntos criticos.

3. Desarrollar habilidades para la presentacion oral y escrita de trabajos.

Bloque 1. Introduccion. Concepto de calidad y control de calidad. Organizacion del control de calidad en la industria
agroalimentaria.

Bloque 2. Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC y norma ISO 22000.

Bloque 3. Calidad total y normalizacion. Normas ISO 9000 para la certificacion y modelo europeo EFQM.

Bloque 4. Sistemas de Gestién Medioambiental. Normas ISO 14000 y reglamento europeo EMAS.

Bloque 5. Acreditacion de laboratorios agroalimentarios. Normas 17025

Practicas de aula:
Trabajos practicos de aplicacion de sistemas de calidad por grupos (en el aula).= 10 horas se organizan dependiendo
del horario.

Defensa publica y debate de los trabajos realizados por los alumnos en grupos (en el aula) = 5 horas que se
organizan en funcién del horario

Trabajo individual:

Propuesta del trabajo que se debatira en aula, busqueda de bibliografia, consultas en tutoria, desarrollo y redaccién
del trabajo.

1. Examen escrito, al finalizar el cuatrimestre y extraordinario en septiembre, consistente en cuestiones del temario
(70% de la calificacion final).

2. Trabajo personal realizado por el alumno de forma individual o en grupo (20% de la calificacion final). Consistira en
una presentacioén en clase y una entrega del trabajo escrito.

3. Asistencia a clases teoricas y practicas, y a las actividades complementarias (10% de la calificacién final).
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