Guia Docente
36384 Gestién de calidad

FICHA IDENTIFICATIVA

Datos de la Asignatura

Codigo 36384

Nombre Gestion de calidad
Ciclo Grado

Créditos ECTS 6.0

Curso académico 2023 - 2024

Titulacion(es)
Titulacion Centro Curso Periodo

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas Facultad de Farmacia y Ciencias de 3 Primer

la Alimentacion cuatrimestre
Materias
Titulacion Materia Caracter
1212 - Grado de Ciencias Gastronomicas 24 - Gestion de calidad Obligatoria
Coordinacién
Nombre Departamento
FORERO ROSILLO, NICOLAS JOSE 105 - Direccién de Empresas 'Juan José Renau

Piqueras'

RESUMEN

En esta asignatura, que tiene un carécter obligatorio en el Grado Ciencias Gastronémicas, se aborda el
estudio de una forma de gestionar las organizaciones que se ha difundido notablemente en los Ultimos
afos: lagestion de la calidad. En numerosas éreas, como es el caso de la que ocupan |as organizaciones €l
ambito de las Ciencias Gastrondmicas, la gestion de la calidad no es una opcién, sino un requisito
ineludible, dados |os niveles exigidos a estas organi zaciones en términos de seguridad y calidad
alimentaria.

En el desarrollo de esta asignatura se analizan las diferentes perspectivas sobre calidad, como estan
relacionadas entre si y qué implicaciones tienen en las empresas; |os diferentes enfoques de gestion de la
calidad, resaltando sus principal es ventgjas e inconvenientes, y |as técnicas disponibles que pueden ser
aplicadas en cada uno de ellos. Entre las técnicas disponibles se hace énfasis especia en las técnicas de
control estadistico, herramientas estadisticas de la calidad, control estadistico de procesos, gréficos de
control de calidad, inspeccion, muestreo y aceptacion, asi como planes de muestreo. Asimismo se
estudian los Sistemas de Gestion de Calidad, especiamente el sistema de la Norma de Gestién de la
Calidad 1S09001, asi como € Modelo EFQM de Excelenciay la autoeval uacion en base a dicho model o.
Al analizar estos modelosy sistemas se hace hincapié en € control de documentacién, laimplantacion y
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certificacion, asi como en las auditorias de calidad.

Paraampliar € estudio de |os sistemas de gestion de la calidad en la asignatura se estudian los Sistemas
de Gestion Ambiental: normalS014001 y Reglamento Europeo EMAS. Asi como los estandares de
calidad agroalimentaria: BRC (British Retail Council), IFS (International Food Standard), GLOBALGAP
y FSSC2000 (Food Safety System Certification). También se analizan las denominaciones de calidad en
laUnioén Europeay de calidad diferenciada: Denominacién de origen protegida (DOP), Indicacion
Geografica Protegida (IGP), Especialidad Tradicional Garantizada (ETG). Asi como las marcas de
calidad. Marcas colectivas y de garantia de calidad.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relaciéon con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboraciéon y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

- Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

- Poseery comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastronémicas.

- Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los imprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen soluciones.

- Adquirir la formaciéon basica para formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la
resolucion de problemas siguiendo el método cientifico y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico.

- Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre,
una perspectiva de género.

- Resolver tareas o realizar trabajos en el tiempo asignado para ello manteniendo la calidad del
resultado.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.
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- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva
de género.

- Comprender la gestion de sistemas y procesos de calidad.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los conceptos basicos y las herramientas de gestién de la calidad en el &mbito de las Ciencias
Gastronémicas.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Concepto de Calidad y dimensiones que lo componen

1.1. El concepto de calidad
1.2. Propuesta de sintesis de los diferentes conceptos de calidad
1.3. Dimensiones de la calidad del producto y del servicio

2. Gestion de la calidad: Concepto y aportaciones clasicas

2.1. ;Por qué es importante gestionar la calidad? Calidad, productividad y
Competitividad.

2.2. Concepto de gestion de la calidad

2.3. Control por inspeccién

2.4. Control de calidad

2.5. Limitaciones de estos enfoques

2.6. La dimensién econémica de la calidad: costes de calidad y de no calidad

3. Técnicas y metodologias para el control y mejora de los procesos

3.1. Concepto de proceso y elementos integrantes

3.2. Técnicas para la mejora de los procesos. Técnicas de control estadistico.

3.3. Herramientas estadisticas de la calidad. Control estadistico de procesos. 3.4. Graficos de control de
calidad.

3.5 Inspeccién, muestreo y aceptacion. Planes de muestreo
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4. Aseguramiento de la calidad: conceptos basicos

4.1. Surgimiento y consolidacion del aseguramiento de la calidad
4.2. Caracteristicas basicas y definicion del aseguramiento de la calidad
4.3. Ventajas y limitaciones del enfoque

5. Implantacion de un sistema de aseguramiento de la calidad. El modelo ISO 9001 y los sistemas
integrados

5.1. Las normas de la serie ISO 9000

5.2. El modelo de las normas 1SO 9001.

5.3. Fases en la implantacién de un sistema de gestién de la calidad

5.4. La certificacion del sistema de gestién de la calidad

5.5. Control de documentacion. Auditorias de calidad.

5.6 El Modelo de las normas ISO 14001 y el Reglamento EMAS

5.7. El sistema integrado de gestién de la calidad- gestién medio ambiental

6. Gestion de la calidad total (GCT): conceptos béasicos

6.1. Surgimiento y consolidacién de la GCT
6.2. Principios y definicion de este enfoque
6.3. Ventajas y limitaciones de este enfoque

7. Implantacion de un sistema avanzado de GCT. El Modelo EFQM de Excelencia en la gestion

7.1. Los modelos de los premios a la calidad: el Modelo EFQM de Excelencia
7.2. La autoevaluacién: concepto, proceso, enfoques y tipos

7.3. Fases de la implantacién de un sistema de GCT

7.4. Consideraciones a la implantacion de un sistema de GCT

8. Estandares de calidad agroalimentaria

8.1 Calidad y seguridad en el sector agroalimentario

8.2 Estandar de calidad BRC (British Retail Council).

8.3 Estandar de calidad IFS (International Food Standard).
8.4 GLOBALGAP.

8.5 FSSC2000 (Food Safety System Certification).
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9. Denominaciones de calidad en la Uni6n Europea

9.1 Calidad diferenciada y denominaciones de calidad en la Uni6n Europea

9.2 Denominacion de origen protegida (DOP)

9.3 Indicacién Geogréfica Protegida (IGP)

9.4 Especialidad Tradicional Garantizada (ETG).

9.5 Marcas de calidad. Ley de marcas. Marcas colectivas y de garantia de calidad.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 60,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 15,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 15,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 30,00 0
Preparacion de clases de teoria 15,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 15,00 0
TOTAL| 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

Modalidad presencial.

Clases de teoria: Clases presenciales destinadas a la exposicion por parte del profesor de los conceptos y
contenidos esenciales y méas importantes de cada tema con el fin de que los/las estudiantes adquieran los
conocimientos rel acionados con la materia, potenciando su participacion.

Practicas en aula: Sesiones presenciales destinadas a la realizacion de actividades, resolucién de
problemas y estudio de casos, mediante trabajo individual y en equipo. En estas clases se llevarda cabo la
aplicacion especifica de los conocimientos que log/l as estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria.
Se potenciarala resolucion de problemas con espiritu critico.

Tutorias: Tutorias virtuales (atencién en 48 horas laborables maximo, por correo electronico) y tutorias
con horario fijado, en e cuales log/las estudiantes, individual mente 0 en grupos reducidos, plantearan al
profesor/a, presencialmente o por correo electrénico o videoconferencia (en caso de gue sean no
presenciales), las dudas que hayan podido surgir alo largo de las clases de teoriay practicasen aulay €l
profesor/alas resolveray orientara alog/las estudiantes sobre |os métodos de trabajo més adecuados y
valorara de manera globalizada el proceso de aprendizaje de log/las estudiantes.
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EVALUACION

Parte A: Evaluacion continua, durante el curso, del trabajo de log/las estudiantes en las clases de teoriay
précticas en aula, resultado del contacto del profesor/acon el alumnado en cualquier de los apartados del
proceso de aprendizaje, asi como su implicacion y participacion activaen el desarrollo de la asignatura
(50% de la calificacion final).

En cumplimiento del articulo 6.9 del Reglamento de Evaluaciony Calificacion dela UV, las clases
préacticas en aula son de asistencia obligatoria. Se considerara que el/la estudiante ha cumplido con la
asistenciasi haasistido a un minimo de 80% de las horas de estas sesiones y hajustificado
adecuadamente laimposibilidad de asistir alas sesiones restantes.

La nota de la evaluacién continua no serd recuperable y se mantendra para las dos convocatorias del curso
académico.

Laevaluacion continua valorala participacion de log/las estudiantes en el aula, asi como los trabajos
desarrollados individualmente o en equipo que requiera la busgueda andlisis de informacién adicional
(dentro o fuera del aula), ya sea paralaresolucion de casos, gercicios, debates, y se consideran
actividades formativas no recuperables, en cuanto que tratan de desarrollar y evaluar las competencias de
andlisis de informacion en equipo, contraposicion de perspectivas y enfogues, argumentacion de ideasy
comunicacion oral y escrita.

Parte B: Prueba escrita presencial sobre los contenidos impartidos (teoriay practica) alo largo del curso.
Se contemplala posibilidad de realizacion de pruebas parciales escritas. (50% de la calificacion final).

Se necesario superar al menos una de las partes y que la calificacion final seade 5 o més, para obtener
una evaluacion positivay superar la asignatura.

REFERENCIAS

Basicas
- Norma UNE-EN ISO 9001. Edicion comparada: diferencias entre las versiones de 2008 y 2015 /
AENOR (2016) 978-84-8143-917-5

- Guia para la aplicacion de UNE-EN ISO 9001:2015 / José Antonio Gémez Martinez (2015) 978-84-
8143-911-3

- Gestion de la calidad y disefio de organizaciones: teoria y estudio de casos / Maria D. Moreno-Luzén,
Fernando J. Peris Bonet, Tomas Gonzéalez Cruz (2001) 978-84-2052-982-0

Complementarias

- La calidad como variable estratégica y factor de costes / Olga Castro Pérez, Madrid: Club Gestion de
Calidad (1996) 978-84-921-0234-9
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Gestion de la calidad y gestion medioambiental: Fundamentos, herramientas, normas ISO y relaciones
/ Claver, E Molina, J.F y Tari, J.J. (2011) 978-84-368-2458-2

Los siete instrumentos de la calidad total / Galgano, A (1995) 978-84-797-8230-6

Calidad total. fundamentos e implantacién / Llorens Montes, F.J. y Fuentes, M.M. (2000) 978-84-
368-1412-5

Control estadistico de la calidad / Montgomery, D. (2004) 978-96-818-6234-3
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