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1. DATOS GENERALES

Asignatura: CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS AGRARIOS Codigo: 60422
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 380 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (CR) Curso académico: 2020-21
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 3 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaipra;r:rltpia;lét:: Espafiol Segunda lengua: Espariol

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: ANTONIA GARCIA RUIZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
San Isidro Labrador Q. ANALITICA Y TGIA. ALIMENTOS Antonia.GRuiz@uclm.es Se comunicara en Campus Virtual

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos obligatorias. No obstante, se recomienda a los alumnos tener conocimientos basicos de Biologia, Quimica, Fisica,
Bioquimica y Estadistica.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Esta asignatura es de gran interés en el Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentararia, ya que en ella los almunos aprenden la importancia del Control de
Calidad en la industria alimentaria, asi como la implantacién y seguimiento de los sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad.

Los futuros Graduados en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria deben tener una formacién sélida en materias relacionadas con el control de calidad en la
Industria de alimentos, puesto que cada vez se otorga mayor importancia a este aspecto ya que algunas de sus competencias profesionales se refieren a la
Gestion de la calidad, analisis de alimentos y aseguramiento de la trazabilidad.

La asignatura de Control de Calidad de Productos Agrarios presenta relacion con otras asignaturas impartidas en el plan de estudios como: Industrias
derivadas de productos animales; Industrias derivadas de productos vegetales; Quimica y bioquimica de los productos agroalimentarios; Microbiologia,
higiene y seguridad alimentaria.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

E50 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria.

E51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Andlisis de alimentos

E52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Trazabilidad

Go1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go2 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

GO03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de analisis y sintesis

Go05 Capacidad de organizacion y planificacion

Go6 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

Go8 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales

G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autonomo

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesion
Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios

G29 verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de
calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

G33 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del

G34
entorno humano y natural.



5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer y gestionar las categorias de los alimentos, los fundamentos del muestreo y la implementacién de las técnicas de andlisis rapidas de los alimentos.
Conocer el concepto de calidad, control de calidad y gestién y aseguramiento de la calidad.

Conocer los controles de calidad fisico, quimico y organoléptico que se aplican a los productos agroalimentarios.

Conocer los controles de calidad que se aplican a los principales productos agroalimentarios castellano-manchegos.

Aprender las normas de calidad que se aplican a los productos agroalimentarios.

6. TEMARIO

Tema 1: DEFINICION DE CALIDAD. EVOLUCION HISTORICA DEL CONCEPTO DE CALIDAD. CONCEPTO DE CALIDAD AGROALIMENTARIA. CRITERIOS
DE CALIDAD. DETERIORO DE LA CALIDAD EN LOS ALIMENTOS

Tema 2: SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA: NORMAS ISO.

Tema 3: SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA. SISTEMA APPCC. APLICACION DEL SISTEMA A DIFERENTES INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.

Tema 4: TECNICAS DE MUESTREO. TIPOS DE PLANES DE MUESTREO.

Tema 5: CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y DEL PRODUCTO TERMINADO. CONTROL DE CALIDAD DEL PROCESO. SENSORES
Tema 6: ETIQUETADO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.LEGISLACION

Tema 7: LOS ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. CLASIFICACION DE LOS ADITIVOS. FUNCIONES DE LOS ADITIVOS. LEGISLACION
Tema 8: CALIDAD SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS.EVALUACION SENSORIAL: ATRIBUTOS SENSORIALES. JUECES Y TIPOS DE PRUEBAS
Tema 9: CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

Tema 10: CONTROL DE CALIDAD DE LOS ACEITES Y GRASAS

Tema 11: CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA LACTEA

Tema 12: CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA CARNICA

Tema 13: CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA CONSERVERA.

Tema 14: CONTROL DE CALIDAD EN PRODUCTOS AGRARIOS REGIONALES

Tema 15: CONTROL DE CALIDAD EN PRODUCTOS AGRARIOS PROCEDENTES DE LA AGRICULTURA ECOLOGICA

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
= . . . - " E50 E51 E52 G0O3 G04 G06
Ensefanza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion G20 G21 G22 G29 G31 G33 15| 375 sl N
[PRESENCIAL] magistral Gaa ’ ’
Ensefianza presencial (Practicas) E50 E51 E52 GO3 04 GO5
[PRESENCIiL] Practicas G06 G07 G08 G10 G11 G20 0.6 15/ S| N
G21 G22 G29 G31 G33 G34
Elaboracién de memorias de E50 E51 E52 GO3 G04 GO6
. < Trabajo auténomo G10 G13 G21 G22 G29 G31 04 10[ S| N
Préacticas [AUTONOMA] G33 G34
E50 E51 E52 GO1 G02 G03
Talleres o seminarios N ) G04 G05 G06 G07 G08 G13
[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado G14 G18 G20 G21 G22 G29 0.2 5 S| N
G31 G33 G34
Estudio o preparacién de pruebas E50 E51 E52 GO3 G04 GO6
AUTON Of\)ll A]p P Trabajo autonomo G07 G10G11 G13G20G21| 32| 80| N| -
G22 G29 G31 G33 G34
E50 E51 E52 GO1 G02 G04
Pruebas de progreso " G05 G06 G07 G08 G13 G14
[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion G18G0 Go1 Ge2 Geg ga1| 01| 25| S| N
G33 G34
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Evaluacion |Evaluacion no

Sistema de evaluacion . ., |Descripcion
continua continua
Los alumnos que opten por la evaluacién no continua
Prueba final 0.00% 60.00% realizaran una prueba final sobre los contenidos teéricos de la

asignatura

Los alumnos que opten por es sistema de evaluacién no
Practico 0.00% 35.00% continua tendran que realizar una examen de las actividades
practicas propuestas en la asignatura

Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase |5.00% 0.00%
Elaboraciéon de memorias de practicas 10.00% 0.00%
Elaboracion de trabajos teéricos 20.00% 5.00%




65.00% 0.00%

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Asistencia a las actividades de caracter practico.
Presentacion de las memorias de practicas
Superacion de las pruebas de progreso (puntuacién minima 5.00)
Evaluacion no continua:
Se realizara mediante una prueba final de la parte teérica de la asignatura, la realizacién y entrega de un trabajo y un examen de las actividades practicas
propuestas en la asignatura.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Idem convocatoria ordinaria
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Idem convocatoria ordinaria

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 375
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 80

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25

Comentarios generales sobre la planificacién: Se comunicara con suficiente tiempo la realizacién de seminarios, lectura de articulos cientificos, realizacién
de practicas de laboratorio, asi como las fechas de entrega de cada una de las actividades.

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 375
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 80

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS
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