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BREVE DESCRIPTOR

Ver objetivos generales de la asignatura.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Estudio del sistema APPCC, como modelo para asegurar la calidad higiénica en las industrias
alimentarias. Conocer y diferenciar los sistemas de gestién de la calidad en la industria
alimentaria, con especial atencién a las familias de Normas ISO 9000:2008, I1SO 22000, I1SO
14000 (gestion medioambiental), UNE 81900 (prevencion de riesgos laborales), BRC, IFS e I1SO
22000. Implantacion de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y calibracion. Saber
cuando y como se pueden integrar los diferentes sistemas (concepto de Calidad Total).

Conocer los mecanismos que

existen para regular y proteger la calidad de los productos
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agroalimentarios.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

To study the HACCP system as a model to achieve a high hygienic standard in food industries.
To know and differentiate the most prevalent quality management systems in food
environments, with special emphasis on 1SO 9000:2008, ISO 22000, ISO 14000, UNE 81900,
BRC, IFS and ISO 22000. To know the mechanisms to regulate and project the quality of agro-
food products.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
Programa de clases Teoricas
I. Aspectos generales

Tema 1. LA CALIDAD. Definicidn. Antecedentes histéricos. Caracteristicas de calidad. Calidad y
conformidad. Parametros de la calidad. La gestién de la calidad. Control de calidad.
Aseguramiento de la calidad. Mejora de la calidad.

Il. La calidad higiénica en las industrias alimentarias: El sistema APPCC

Tema 2. LA CALIDAD HIGIENICA: Evolucién de los sistemas de gestién de la calidad en la
industria alimentaria. Concepto tradicional de control alimentario. El sistema de APPCC.
Origen y objetivos. Glosario de términos y conceptos basicos. Los siete principios del sistema.
Justificacion de su empleo. Situacién de la industria alimentaria espafola y legislacién
aplicable

Tema 3. PLANIFICACION Y PREPARACION DEL SISTEMA APPCC: Recursos humanos y
formacidn. Directivos, equipo APPCC y personal adicional. Evaluacidon de la situacion de
partida. Programas de pre-requisitos. Buenas Practicas de Fabricacidon. Aseguramiento de la
Calidad de los Proveedores.

Tema 4. ESTUDIOS APPCC Y DESARROLLO DEL PLAN APPCC (I): Componentes y fases del Plan
APPCC. Definicion de los términos de referencia y descripcién del producto. Desarrollo y
verificacion del diagrama de flujo. Identificacién de los peligros y de las medidas preventivas.
Determinacion de los puntos de control criticos (PCC). El arbol de decisiones.

Tema 5. ESTUDIOS APPCC Y DESARROLLO DEL PLAN APPCC (ll): La tabla de Control del APPCC.
Establecimiento de los limites criticos. Valores Objetivos. Establecimiento de procedimientos
de vigilancia para cada PCC. Tipos de sistemas de vigilancia. Establecimiento de las medidas
correctoras. Puesta a prueba de los PCC. Validacion del plan APPCC.

Tema 6. IMPLANTACION y MANTENIMIENTO DEL SISTEMA APPCC. Acciones necesarias para la
implantacion del sistema APPCC. Documentacion y registros del sistema APPCC. Verificacion
del sistema APPCC. Objetivos y beneficios. Desarrollo de las auditorias. Ventajas y limitaciones
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del sistema APPCC.

Tema 7. COMBINACION DE LOS SISTEMAS APPCC Y DE LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD. Similitudes y diferencias. Utilizacién del sistema de gestion de la calidad para
gestionar el sistema APPCC. Beneficios del sistema combinado. El concepto de Calidad Total.
Papel de los consumidores.

I1l. Sistemas de gestion de la calidad: las Normas ISO 9000

Tema 8. ORGANIZACIONES Y ENTIDADES RELACIONADAS. Reglamento de la infraestructura
para la calidad y la seguridad industrial. La Entidad Nacional de Acreditacién (ENAC). La
Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR). La Asociacion Espafiola para la
Calidad (AEC). El Comité Europeo de Normalizacion (CEN). La Organizacién Internacional de
Normalizacion (1SO). La calidad en Internet.

Tema 9. LA FAMILIA DE NORMAS ISO 9000. Modelos de aseguramiento de la calidad. Las
normas ISO 9000, I1SO 9001 e ISO 9004. Normas BRC, IFS e ISO 220000. Principios de la Norma
ISO 9000:2000. El Ciclo PHVA. Relacion entre normas ISO, UNE y EN. Términos y definiciones.

Tema 10. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (l). Pre-implantacién del sistema
de calidad. Estrategias de pre-implantacién. Etapas de pre-implantacién. Secciones de la
norma ISO 9001:2000. Secciones no normativas.

Tema 11. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (ll). Secciones normativas.
Requisitos generales de la documentacién. Procedimientos de calidad. Documentos de
calidad. Control de documentos. Registros de calidad.

Tema 12. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (IIl). Responsabilidad de la
direccion. Compromiso de la direccion. Enfoque a clientes. Politica de calidad. Planificacién de
la calidad. Responsabilidad y autoridad. El gestor de la calidad. Comunicacién interna.
Revisién por la direccion.

Tema 13. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (IV). Gestion de los recursos.
Suministro de recursos. Recursos humanos. Competencia y formacion. Entorno de trabajo.

Tema 14. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (V). Realizacién del producto.
Planificacién de la realizaciéon del producto. Procesos relacionados con el cliente.
Comunicacion con los clientes.

Tema 15. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (VI). Disefio y desarrollo.
Planificacién del disefio y desarrollo. Elementos de entrada. Resultados del disefio y
desarrollo. Revisién, verificaciéon y validacién. Control de cambios. Compras. Proceso de
compras. Informacién de las compras. Verificacién del proceso de compras.

Tema 16. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (VII). Operaciones de produccién
y servicio. Control de las operaciones de produccion y servicio. Validacién de las operaciones
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de produccién y servicio.

Tema 17. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (VIII). Identificacion vy
trazabilidad. Bienes del cliente. Preservacion del producto. Control de los equipos de
medicion y seguimiento.

Tema 18. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (IX). Medicién, analisis y mejora.
Medicién y seguimiento. Satisfaccidon del cliente. Auditoria interna. Medicidn y seguimiento
de procesos y productos.

Tema 19. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (X). Control de productos no
conformes. Tipos de no conformidades. Andlisis de datos. Acciones correctoras. Acciones
preventivas.

Tema 20. REQUERIMIENTOS DE LAS NORMAS ISO 9000:2000 (XI). EI Manual de Calidad.
Confeccion del Manual de Calidad. Estructura y contenido.

Tema 21. CERTIFICACION. Objetivos y tipos. Procedimiento de certificacién: diagrama de flujo.
Informacién preliminar. Solicitud de certificacién. Designacidon de auditores. Revision de la
documentacién. Auditorias de certificacion. Informe de las auditorias. Tramitacion y
concesion/denegacion de la certificacién. Seguimiento y renovacion de la certificacidn:
diagrama de flujo. Auditorias de seguimiento. Funcionamiento y acreditacion de las entidades
de certificacion de sistemas de calidad: norma EN 45012

Tema 22. LABORATORIOS DE ENSAYO Y CALIBRACION. Definicién de términos. Implantacién
de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y calibracion (Norma EN I1SO 17025).
Transicion de la Norma EN 45001 a la EN ISO 17025. Buenas Practicas de Laboratorio.
Acreditacidn de los laboratorios. Situacién de los laboratorios agroalimentarios espafioles.

IV. La gestion de la prevencidn de riesgos laborales

Tema 23. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (I). Riesgos laborales: definicién, clasificacion
y localizacion. Dafo laboral: definicidn y clasificacion. Marco normativo basico. Legislacién
aplicable a las industrias alimentarias.

Tema 24. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (I1)

Factores de riesgo (FR). Definicidn y clasificacion. I. FR ligados a la seguridad, Il. FR ligados al
ambiente. Ill. FR ligados al proceso y al comportamiento social IV. FR ligados a la gestidn
preventiva.

Tema 25. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (l11)

Medidas especificas de prevencién: sefalizacion, equipos de proteccion individual, plan de
emergencia. El control de la salud en los trabajadores: tipos de reconocimientos y
caracteristicas.

Tema 26. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (IV)




racultad de Veterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

Organizacién del trabajo preventivo. |. Identificacion de riesgos. Il. Evaluacidn de riesgos. Ill.
Eleccién de medidas preventivas. IV. Implantacién de medidas. V. Sistema de seguimiento.

V. Sistemas de gestion medioambiental: las Normas ISO 14000

Tema 27. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL (I). Concepto. Objetivos. Antecedentes. La familia
de Normas ISO 14000. Requerimientos del estdndar ISO 14001. Requisitos generales.
Planificacién medioambiental.

Tema 28. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL (11). Implantacién y funcionamiento del estandar ISO
14001. I. Politica medioambiental. Il. Acciones medioambientales: planificacién e
implantacion. lll. Comprobacion y acciones correctoras. IV. Validamiento del sistema.

Tema 29. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL (Ill). Auditoria de un sistema de gestion
medioambiental. Desarrollo de la auditoria. Certificacion ISO 14001. Integracidon con un
sistema de calidad ISO 9000.

VI. Proteccidn de la genuinidad y calidad de los productos agroalimentarios

Tema 30. DENOMINACIONES DE CALIDAD DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS. Objetivos.
Denominaciones de calidad en Espaia. Denominaciones de calidad en la Unién Europea:
Denominacién de origen protegida (DOP), Indicacion geografica protegida (IGP) vy
especialidades tradicionales garantizadas (ETG). Requisitos. Competencias de las
Administraciones Publicas. Procedimiento de solicitud e inscripcidn en registro. Estructuras de
control. Legislacion aplicable.

Tema 31. MARCAS DE CALIDAD. Ley de marcas. Marcas colectivas y Marcas d garantia.
Concepto. Procedimiento de solicitud e inscripcion en registro. Diferencias con
Denominaciones de origen (DOP) e Indicaciones geograficas

(IGP).

Tema 32. ALIMENTOS DE CALIDAD ESPANOLES. Situacion actual. Evolucién en los ultimos
afios. Repercusidon econémica. Perspectivas de futuro.

Programa de Practicas

Las practicas son de caracter obligatorio. Consistirdn en la confeccién (por grupos) de
manuales de calidad y sistemas APPCC basados en las necesidades de industrias alimentarias
reales. Una vez concluidos serdn expuestos al resto de los alumnos, que los analizardn
criticamente. Se visitardn industrias alimentarias con sistemas de calidad implantados o en
fase de implantacién. Se realizardan seminarios que contaran con la presencia de profesionales
con experiencia en la materia. El calendario se hara publico cuando se disponga de las listas
provisionales de alumnos.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizard un examen final (febrero y septiembre) de los contenidos de la asignatura. El
examen serd escrito y constara de aproximadamente quince preguntas cortas, dos o tres
supuestos practicos, y una pregunta referente a las practicas realizadas Para la calificacidon
final se tendrd en cuenta la actitud mostrada (tanto en clase como durante la realizacién de
las practicas y seminarios) y la calidad de los trabajos presentados.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

- Los alumnos podran asistir a las clases de la asignatura del mismo titulo que se imparte en el
Grado.

- Las fechas de los exdmenes seran las mismas que las de la asignatura del mismo titulo que se
imparte en el Grado.
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Paginas web

1. Generales:

- http://www.iso.ch/iso/en/ISOOnline.frontpage

- http://www.enac.es

- http://www.aenor.es

- http://www.asecal.com

- http://www.aprocal.org/

- http://www.infocalidad.net

2. Normalizacion y certificacion:

- http://www.femz.es/cursos/Calidad/

3. Acreditacion:

- http://www.galeon.com/bioaplicaciones/ENAC/ENAC.html

4. Prevencion de riesgos laborales:

- http://ceg.alsernet.es/sumario.php

5. APPCC:

- http://www.mdsg.umd.edu/Extension/HACCP/

- http://vm.cfsan.fda.gov/~Ird/haccp.html

6. Calidad de productos agroalimentarios:

- http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm

- http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/es/index_es.htm




