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* Todos los términos marcados con un asterisco estan definidos en Referencias para la actividad
docente en la UPCT y Glosario de términos:

http://repositorio.bib.upct.es/dspace/bitstream/10317/3330/1/isbn8469531360.pdf
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Alfredo Palop Gémez

Profesor responsable

DI Ela el il | Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

I VEN: X LBl | Tecnologia de Alimentos

U] JTor T (e ]y We [ e [-1Ys -1y IoMll | Despacho 2.25. 22 Planta ETSIA

968 325762 ml 968 325433

(oo ]{ (Lo XY d{{]s][e M| alfredo.palop@upct.es

Teléfono

WAV W http://www.upct.es/~etsia

I ER X LR LW A DL Ll | Previa cita por e-mail/consultar pagina web

U] YT Yol e R L 0D R a1 de a1l | Despacho 2.25 ETSIA, 22 Piso, Edificio de la ETSIA

MI

Titulacion Licenciado (1990) y Doctor en Veterinaria (1995)

Vinculacién con la UPCT Catedratico de Universidad

Ano de ingreso en la UPCT 1999

N2 de quinquenios (si procede) 4

Aspectos microbiolégicos de la conservacién de
alimentos

Fisiologia microbiana.
Microbiologia predictiva.

N2 de sexenios (si procede) ‘ 4
Experiencia profesional (si procede) ‘

Otros temas de interés ‘ http://taidaa.upct.es/profesorado_master.php

Arturo Esnoz Nicuesa
Departamento ‘ Ingenieria de Alimentos y del Equipamiento Agricola

< il ‘

Lineas de investigacion (si procede)

AR N [NLe)y [oTel (33111 (oM | Tecnologia de Alimentos

Ubicacidn del
despacho

Edificio ETSIA, 22 planta, Campus Alfonso XllI, UPCT

LGN 968 325 721 m 968 325 433

Correo electronico arturo.esnoz@upct.es

WA S8 | http://www.upct.es/~etsia

Horario de atencion / Tutorias ‘ Mafianas de 10:00 a 13:30
Ubicacion durante las tutorias ‘ Despacho 2.28 - 22 Planta de la ETSIA o por e-mail
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Titulacion

Vinculacion con la UPCT ‘

Ano de ingreso en la UPCT ‘
N2 de qui ios (si procede) ‘

Lineas de investigacion (si procede)

N2 de sexenios (si procede) ‘

Experiencia profesional (si procede)

Otros temas de inte ‘

Ingeniero Técnico Industrial e Ingeniero Industrial
Doctor por la Universidad Politécnica de Cartagena

Profesor Titular de Universidad

1999

3

Modelizacién de sistemas bioldgicos e Ingenieria de
procesos

2

Jefe de produccién en 3M.
Director de desarrollo NR Electronica
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3. Descripcion de la asignatura

3.1. Descripcion general de la asignatura

Esta asignatura proporciona al alumno conocimientos en materia de andlisis de alimentos,
trazabilidad y gestién de la calidad y de la seguridad de los alimentos, pero también en
planificacion, organizacion y control de la produccion en la industria agroalimentaria. Se
trata de conocimientos que, bien por las exigencias del mercado o bien por el desarrollo
de la propia normativa en materia de alimentos, resultan esenciales, actualmente, en
cualquier industria alimentaria.

3.2. Aportacidn de la asignatura al ejercicio profesional

La asignatura capacita al alumno para conocer, comprender y utilizar los principios del
analisis de alimentos, la trazabilidad y la gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria,
y planificar y controlar la produccién en la industria agroalimentaria. Asi pues, a esta
asignatura le corresponden las actuaciones profesionales relacionadas con estas
competencias.

3.3. Relacidon con otras asignaturas del plan de estudios

Esta asignatura forma parte del blogue dedicado a la “Tecnologia de las Industrias
Agroalimentarias”, por lo que estd relacionada con la otra asignatura del mismo bloque:
“Ingenieria de los Procesos de Fabricacién de Alimentos”.

3.4. Incompatibilidades de la asignatura definidas en el plan de estudios

‘ No existen

3.5. Recomendaciones para cursar la asignatura

Los alumnos que no han cursado la asignatura Calidad, Seguridad y Trazabilidad
Alimentaria en el Grado en Ingenieria de Industrias Alimentarias o en el Grado en
Ingenieria Agroalimentaria y de Sistemas Bioldgicos, deben cursar el Complemento de
formacion: Introduccién a la Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias

3.6. Medidas especiales previstas

Se adoptaran medidas especiales para que los alumnos que no puedan asistir, por motivos
justificados, de forma regular a clase sean capaces de adquirir las competencias tanto
especificas como transversales de esta asignatura

En caso de alumnos con algun tipo de discapacidad que pueda afectarles en el desarrollo
de la asignatura, estos deben comunicarlo al profesor responsable al comienzo del curso.
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4. Competencias y resultados del aprendizaje

4.1. Competencias basicas* del plan de estudios asociadas a la asignatura

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 informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos vy juicios.

4.2. Competencias generales del plan de estudios asociadas a la asignatura

TM1. Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos
productivos desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un marco
gue garantice la competitividad de las empresas sin olvidar la proteccién y conservacién
del medio ambiente y la mejora y desarrollo sostenible del medio rural.

TM4. Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucién de problemas
planteados en situaciones nuevas, analizando la informacién proveniente del entorno y
sintetizdndola de forma eficiente para facilitar el proceso de toma de decisiones en
empresas y organizaciones profesionales del sector agroalimentario.

4.3. Competencias especificas* del plan de estudios asociadas a la
asignatura

Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en:
E33. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria, andlisis de alimentos y trazabilidad.

4.4. Competencias transversales del plan de estudios asociadas a la asignatura

| T5. Aplicar a la practica los conocimientos adquiridos |

4.5. Resultados** del aprendizaje de la asignatura

Los estudiantes deberdn ser capaces de:

1. Conocer los distintos elementos que integran el sistema productivo en la industria
alimentaria

2. Conocer los fundamentos del analisis de los alimentos, las principales técnicas y la
instrumentacion basica.

3. Entender el concepto de calidad alimentaria y revisar la normativa aplicable y los
principales sistemas de gestion de la calidad alimentaria.

4. Entender el concepto de seguridad alimentaria y revisar la normativa aplicable y los
principales sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

5. Entender el concepto de trazabilidad y revisar los principales sistemas de gestion
de la trazabilidad en la industria agroalimentaria.

6. Formular juicios en temas complejos o con informacién incompleta.

7. Integrar conocimientos, capacidades y los recursos mds adecuados para, mediante
un enfoque propio o en colaboracién con otros, abordar situaciones nuevas o
complejas.

8. Planificar y controlar la produccion en la industria agroalimentaria
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9. Controlar la calidad en las industrias agroalimentarias y gestionar la seguridad
alimentaria.

10. Analizar la informacién disponible y extraer conclusiones para la toma de
decisiones en situaciones nuevas o complejas.

** Véase también la Guia de apoyo para la redaccién, puesta en prdctica y evaluacién de los resultados
del aprendizaje, de ANECA:

http://www.aneca.es/content/download/12765/158329/file/learningoutcomes v02.pdf
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5. Contenidos

5.1. Contenidos del plan de estudios asociados a la asignatura

1. Tecnologia e ingenieria del procesado, almacenamiento y envasado en entornos
microbiolégicamente controlados. Ingenieria del Control de la contaminacién.

2. Aplicacidn de la tecnologia e ingenieria de procesado, almacenamiento y envasado en entornos
microbioldégicamente controlados, a zumos, ensaladas, y productos cdrnicos y de pescado.

3. Técnicas avanzadas de andlisis fisico-quimicos, y microbioldgicos de alimentos, para
caracterizacion de la calidad y la vida util, y su relacidn con las condiciones de higiene de procesado,
almacenamiento y envasado.

4. Planificacion, organizacion y control de la produccién segura en la industria alimentaria: (1)
Planificaciéon de necesidades de recursos materiales y humanos; (2) Programacion de la
produccién; (3) Técnicas de control de la produccidn; (4) Estudio de métodos y tiempos.

5. Técnicas avanzadas de gestidn de la calidad, la seguridad alimentaria, y la trazabilidad, en las
industrias agroalimentaria. Sistemas, aplicaciones y su planificacién durante la fabricacidn.

5.2. Programa de teoria (Unidades didacticas y temas)

Unidad didactica 1. Ingenieria del control de la contaminacién de alimentos.

T1.1. Tecnologia e Ingenieria del procesado, almacenamiento y envasado ultralimpioy
aséptico de alimentos.

T1.2. Aplicaciones de esta tecnologia al procesado de distintos alimentos.

Unidad didactica 2. Técnicas avanzadas de gestién de la calidad, la seguridad alimentaria
y la trazabilidad en la industria alimentaria.

T2.1. Sistemas de gestion de la calidad.
T2.2. Introduccidn al analisis de riesgos.
T2.3. Sistemas de gestion de la trazabilidad.

T2.4. Caracterizaciéon de la calidad y la vida util de los alimentos y su relacién con las
condiciones de higiene de procesado, almacenamiento y envasado.

Unidad didactica 3. Los sistemas de produccién en la industria alimentaria.

T3.1. Planificacion, organizacidn y control de la produccidn segura en la industria
alimentaria.

T3.2. Planificacion de necesidades de recursos materiales y humanos.

T3.3. Programacién de la produccién.

T3.4. Técnicas de control de la produccion.

T3.5. Estudio de métodos y tiempos.

Unidad didactica 4. Técnicas avanzadas de analisis de alimentos.
T4.1. Técnicas avanzadas de analisis fisico-quimicos.
T4.2. Técnicas avanzadas de analisis microbioldgicos de alimentos.

5.3. Programa de practicas (nombre y descripcion de cada préctica)

’ (1) Practica 1: Determinacion de la vida util de los alimentos.
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(2) Practica 2: Determinacion de la relacion de la vida util con las condiciones de
procesado, almacenamiento y envasado de los alimentos.

(3) Practica 3: Caso Practico: Elaboracion de un Plan Maestro de Produccion
(4) Practica 4: Técnicas avanzadas de analisis microbioldgico de alimentos.

Prevencion de riesgos

La Universidad Politécnica de Cartagena considera como uno de sus principios basicos y objetivos
fundamentales la promocién de la mejora continua de las condiciones de trabajo y estudio de toda la
Comunidad Universitaria.

Este compromiso con la prevencion y las responsabilidades que se derivan atafie a todos los niveles
que integran la Universidad: érganos de gobierno, equipo de direccidn, personal docente e
investigador, personal de administracion y servicios y estudiantes.

El Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales de la UPCT ha elaborado un “Manual de acogida al
estudiante en materia de prevencién de riesgos” que puedes encontrar en el Aula Virtual, y en el que
encontraras instrucciones y recomendaciones acerca de cémo actuar de forma correcta, desde el punto
de vista de la prevencion (seguridad, ergonomia, etc.), cuando desarrolles cualquier tipo de actividad
en la Universidad. También encontrards recomendaciones sobre cdémo proceder en caso de
emergencia o que se produzca algun incidente.

En especial, cuando realices practicas docentes en laboratorios, talleres o trabajo de campo, debes
seguir todas las instrucciones del profesorado, que es la persona responsable de tu seguridad y salud
durante su realizacion. Consultale todas las dudas que te surjan y no pongas en riesgo tu seguridad ni
la de tus compafieros.

5.4. Programa resumido en inglés (unidades tematicas y temas)

Teaching unit 1. Food contamination control engineering.

Teaching unit 2. Advanced management techniques of food quality, safety and
traceability in the food industry.

Teaching unit 3. Production systems in the food industry.

Teaching unit 4. Advanced techniques of food analysis.

5.5. Objetivos de aprendizaje detallados por unidades

Unidad didactica 1. Ingenieria del control de la contaminacidn de alimentos.

- Conocer la tecnologia y la ingenieria existente para procesar, almacenar y envasar
distintos tipos de alimentos en condiciones microbiolégicamente controladas.

- Integrar conocimientos, capacidades y los recursos mds adecuados para,
mediante un enfoque propio o en colaboracidn con otros, abordar situaciones
nuevas o complejas.

- Analizar la informacidén disponible y extraer conclusiones para la toma de
decisiones en situaciones nuevas o complejas.

Unidad diddctica 2. Técnicas avanzadas de gestion de la calidad, la seguridad alimentaria
y la trazabilidad en la industria alimentaria.

- Conocer los principales sistemas avanzados de gestién de la calidad, la seguridad y
la trazabilidad alimentaria.

- Controlar la calidad en las industrias agroalimentarias y gestionar la seguridad
alimentaria.

Unidad didactica 3. Los sistemas de produccién en la industria alimentaria.

- Conocer los distintos elementos que integran el sistema productivo en la industria
alimentaria

- Conocer los diferentes sistemas utilizados para planificar, organizar y controlar la
produccion en la industria alimentaria.

Unidad didactica 4. Técnicas avanzadas de analisis de alimentos.
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- Conocer las principales técnicas avanzadas e instrumentacion asociada para el
analisis fisico-quimico y microbioldgico de alimentos
- Formular juicios en temas complejos o con informacién incompleta.
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6. Metodologia docente

’ 6.1. Metodologia docente*

Actividad*

| Técnicas docentes

| Trabajo del estudiante

Presencial: Asistencia y toma

| EcTs

oficial

No presencial: respuestas de
cuestiones planteada a través
de medios telematicos

de apuntes.
Clase expositiva intercalando técnicas de n . 25
. . Lo ., Planteamiento de dudas
Clases de teoria aprendizaje cooperativo informal. Resolucién -
de dudas planteadas por los alumnos No presencial:
P P ' Estudio de la materia 46
., . , Presencial: asistencia y
Practicas de Presentacién del material, la metodologia a participacion activa 15
seguir y los resultados previstos y supervision
laboratorio y del desarrollo de la préctica. - ~
i Discusién de los resultados obtenidos No presendial: resolucion de
sesiones de e, . ’ problemas y preparacién de
Presentacién e indicacion de como se S 22
problemas trabajos individuales y en
resuelven los problemas
grupo
Presencial: planteamiento de
dudas
Tutorias Resolucién de dudas No presencial: planteamiento 6
de dudas por correo
electrénico
Presencial: exposicidn de
trabajos e informes,
Realizacién de actividades de evaluacién J . v
.y . . , respuestas de exdmenes
Evaluacion formativas y sumativas, asi como del examen 6

Actividades formativas (6.1)

Clases de teoria X X x [ X | X | X X X
Practicas de laboratorio y problemas X X | X X[ X[ X]X X
Tutorias X X XXX XXX X
Evaluacion X X XX | X | x| XX X
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7. Metodologia de evaluacion

’ 7.1. Metodologia de evaluacion* ’

Resultados
(4.5)
evaluados

Sistema y criterios de

Actividad .
evaluacion

Formativa*

*
@
=
=
@
(S
=]
"

Se evaluara especialmente

el aprendizaje individual por
Prueba oficial individual X parte del alumno de los 70 Todos
contenidos especificos
disciplinares abordados

Pruebas intermedias de Asistencia a las practicasy
calidad de informes

entregados. Resultados de
X X | pruebas de evaluacién 30 Todos
continua. Calidad de
trabajos y defensa de los
mismos.

evaluacion continua,
exposicion y defensa de
trabajos, informes de
practicas, problemas,
etc.

Tal como prevé el articulo 5.4 del Reglamento de las pruebas de evaluacion de los titulos oficiales de
grado y de mdster con atribuciones profesionales de la UPCT, el estudiante en el que se den las
circunstancias especiales recogidas en el Reglamento, y previa solicitud justificada al Departamento y
admitida por este, tendra derecho a una prueba global de evaluacién. Esto no le exime de realizar los
trabajos obligatorios que estén recogidos en la guia docente de la asignatura.

7.2. Mecanismos de control y seguimiento (opcional)

Participacion en clase:

-NUmero de preguntas o respuestas formuladas de forma autbnoma
Practicas y problemas:

-Participacion en las practicas y problemas

-Grado de consecucion de objetivos en las practicas y de resolucion de los
problemas planteados

Actividades de evaluacion formativas y sumativas:
- Grado de conocimiento de los conceptos y modelos evaluados
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8. Bibliografia y recursos

8.1. Bibliografia basica*

Couto, L 2008. Auditoria del sistema APPCC: como verificar los sistemas de gestion e
inocuidad alimentaria HACCP. Diaz de Santos, Madrid

Cruelles Ruiz, J.A. 2012. Productividad industrial: métodos de trabajo, tiempos y su
aplicacién a la planificacion y a la mejora continua. Ed Marcombo. Barcelona.

I.C.M.S.F. 1991. El Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos. Su Aplicacién a las
Industrias de Alimentos. Acribia, Zaragoza.

Leveau, J.Y., Bouix, M. 2002. Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccién. AMV Ed.
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8.3. Recursos en red y otros recursos

www.fao.org : Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de capacitacion.
FAO.

www.fao.org : Requisitos generales (Higiene de los alimentos. Suplementos al volumen
1B). Departamento de Agricultura de la FAO.

Aula Virtual: https://aulavirtual.upct.es/
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