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1. DATOS GENERALES

Asignatura: CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS AGRARIOS Cédigo: 60422
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 410 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (AB) Curso académico: 2021-22
Centro: 801 - ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRONOMICA Y Grupo(s): 10 16
DE MONTES Y BIOTECNOLOG
Curso: 3 Duracioén: Primer cuatrimestre
Lenguaip;:r:rltpia;léc: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: JOSE EMILIO PARDO GONZALEZ - Grupo(s): 10 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Edificio Manuel Alonso Pefia. |PROD. VEGETAL Y TGIA. . L ) . .
Planta alta, 1° modulo AGRARIA 926053246  |jose.pgonzalez@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail.

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos obligatorios, pero se recomienda a los alumnos conocimientos basicos de biologia, quimica, fisica 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 Agroalimentaria, ya que en ella los alumnos aprenden la importancia del Control de
Calidad en la industria alimentaria, asi como la implantacién y seguimiento de los sistemas de gestién 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 relaciéon con otras asignaturas impartidas en el Plan de Estudios como: Industrias
Derivadas de los Productos Animales, Industrias Derivadas de los Productos Vegetales, Quimica y Bioquimica de los Productos Agroalimentarios y
Microbiologia, Higiene y Seguridad Alimentaria.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura

Cadigo 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)

Go02 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de andlisis 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

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

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.

Conocer y gestionar las categorias de los alimentos, los fundamentos del muestreo y la implementacién de las técnicas de andlisis rapidas de los alimentos.

6. TEMARIO

Tema 1: La calidad y su evaluacion
Tema 2: El color de los productos agrarios
Tema 3: La textura de los productos agrarios
Tema 4: Composicion quimica de los productos agrarios
Tema 5: Olor, aroma, sabor y flavor de los productos agrarios
Tema 6: Evaluacion sensorial. |. Los jueces y las condiciones de la prueba
Tema 7: Evaluacion sensorial. Il. Las pruebas sensoriales
Tema 8: Control de calidad en el aceite de oliva virgen
Tema 9: Control de calidad en vinos
Tema 10: Control de calidad en carnes y derivados carnicos
Tema 11: Practicas
Tema 11.1 Andlisis instrumental del color
Tema 11.2 Andlisis instrumental de la textura
Tema 11.3 Sabores y olores basicos- patrones
Tema 11.4 Evaluacién sensorial (prueba preferencia/escala hedonica)
Tema 11.5 Evaluacién sensorial en aceite de oliva virgen
Tema 11.6 Evaluacioén sensorial en vinos
Tema 11.7 Elaboracién de licores
Tema 11.8 Videos informativos sobre D.O. de vinos
Tema 11.9 Evaluacién sensorial de vinos castellano-manchegos
Tema 12: Seminarios

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

La calidad y su evaluacion: Tema 1.

El color de los productos agrarios: Tema 2.

La textura de los productos agrarios: Tema 3.

Olor, aroma, sabor y flavor de los productos agrarios: Tema 5.

Evaluacion sensorial: Los jueces y las condiciones de la prueba: Tema 6.
Las pruebas sensoriales: Tema 7.

Las normas de calidad en los productos agrarios: Tema 1.

Control de calidad en productos agrarios de interés regional: Temas 8,9y 10.

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 G03 G04 G06

Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion G20 G21 G22 G29 G31 G33 15| 375/ Nl -
[PRESENCIAL] magistral ’ ’
G34
Ensefianza presencial (Practicas) ES0 ES1 ES2 GO3 04 GOS Préacticas de laboratorio necesarias
PI:ESTENSIKLe]se ° e Practicas G06 G07 GO8 G10 G 1 G20 06 15 S ara la realizaciéon de la memoria
[ G21 G22 G29 G31 G33 G34 p :
E50 E51 E52 GO1 G02 G04
Pruebas de progreso . G05 G06 GO7 G08 G13 G14 s
[PRESENGIAL] Pruebas de evaluacién G18 G20 G21 G22 G29 G31 0.1 2.5| S| N|Se realizaran 3 pruebas de progreso.
G33 G34
Estudi reparacion de pruebas E50 E51 E52 G03 G04 G06
:U“TO"N‘(’)‘:Azfa aclondep Trabajo auténomo G07 G10G11G13G0G21| 32| 80| N| -
[ G22 G29 G31 G33 G34
E50 E51 E52 GO1 G02 G03
Talleres o seminarios Trabaio dirigido o tutorizado G04 G05 G06 G07 G08 G13 0.2 5/ Nl - Debate sobre temas de actualidad
[PRESENCIAL] ! 9 G14 G18 G20 G21 G22 G29 ’ relacionados con la asignatura.
G31 G33 G34
Las précticas se evaluaran mediante
la presentacién de una memoria de
. E50 E51 E52 GO3 G04 GO6 practicas realizadas en la asignatura.
Flaboracion de memorias de Trabajo autonomo G10G13G21G22G29 G31| 04| 10| S| s/Quien no haya realizado las practicas

Practicas [AUTONOMA] G33 G34 tendré que examinarse de las




mismas mediante examen practico
en el laboratorio.

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 superacién obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. na Evaluacion |Evaluacioén no v}
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Prueba final 0.00% 100.00% La gvaluaC|on no cpntmua consistira en un examen f}ne}l donde
se incluyan contenidos de pruebas de progreso y practicas.
o o Se realizaran 3 pruebas de progreso para evaluar la
Pruebas de progreso 75.00% 0.00% ensefianza teorica (25%; 25%; 25%)
Elaboraciéon de memorias de practicas 25.00% 0.00% Los alumnos prese}ntaran u,na. memoria de practicas para ser
evaluada su ensefianza practica (25%).
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 reqularmente 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:
- Para aprobar la asignatura, los alumnos tendran que sumar 5 puntos entre todas las partes evaluadas. La nota media de las pruebas de progreso sera
como minimo de 4 para hacer la media con las practicas, que también tendran que ser superior al 4.
Evaluacion no continua:
En la evaluacién no continua, el alumno realizard un examen en el cual la parte tedrica supondra el 75% de la nota final y la parte practica el 25% restante.

Se considerara que todos los estudiantes optan por la modalidad continua, a no ser que se informe de lo contrario (modalidad no continua) mediante un
correo electrénico dirigido al coordinador de la asignatura. El cambio de modalidad (de continua a no continua) podra realizarse siempre y cuando no se
haya realizado el 50% de las actividades evaluables o el periodo de clases haya finalizado. En estos casos, aunque el alumno manifieste la intencién de
cambio, éste no podra cursarse.

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Similar a la convocatoria ordinaria.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Podran acceder a esta convocatoria solamente los alumnos que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la

Universidad de Castilla-La Mancha, seran evaluados de acuerdo con los criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

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

No asignables a temas

Horas Suma horas
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 80
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10

Comentarios generales sobre la planificacion: La planificacion detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAM y Campus Virtual de la
asignatura al principio de cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo.

Tema 1 (de 12): La calidad y su evaluacion

Actividades formativas Horas
Ensefanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccidn magistral] 2
Tema 2 (de 12): El color de los productos agrarios

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4
Tema 3 (de 12): La textura de los productos agrarios

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 3
Tema 4 (de 12): Composicion quimica de los productos agrarios

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 3
Tema 5 (de 12): Olor, aroma, sabor y flavor de los productos agrarios

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 2
Tema 6 (de 12): Evaluacion sensorial. I. Los jueces y las condiciones de la prueba

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5
Tema 7 (de 12): Evaluacion sensorial. ll. Las pruebas sensoriales

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5

Tema 8 (de 12): Control de calidad en el aceite de oliva virgen




Actividades formativas Horas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 6
Tema 9 (de 12): Control de calidad en vinos

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 6
Tema 10 (de 12): Control de calidad en carnes y derivados carnicos

Actividades formativas Horas
Ensefnanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 15
Tema 11 (de 12): Practicas

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Tema 12 (de 12): Seminarios

Actividades formativas Horas
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5
Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 375
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 80
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion

Rosenthal, A.J. Textura de los alimentos Acribia, S.A. Zaragoza 84-200-0950-4 2001 Bibliografia basica
Carne y productos carnicos:

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. Tecnologia, quimica 'y Acribia, S.A. Zaragoza 1997  Bibliografia basica

microbiologia
Calcerrada, A., Pardo, J.E.,
Serrano, E., Gémez, R., Gonzélez,
M.E.

Control de calidad de vinosy ;AN Ciudad g/ 605-4456-7 1995  Bibliografia aplicada
mostos en bodega. Real

Cheftel, J., Cheftel, H., Besangon, Introduccion a la bioquimica y

p tecnologia de los alimentos. Vol. | Acribia, S.A. Zaragoza 84-200-0444-8 1992  Bibliografia basica
: y .

Falder, A. Enciclopedia de los alimentos Mercasa Madrid 84-932741-4-3 2007  Bibliografia basica

Kuppers, H. Atlas de colores Blume Barcelona 84-8076-420-1 2002 Bibliografia basica
Propiedades fisicas de los

Lewis, M.J. alimentos y de los sistemas de Acribia, S.A. Zaragoza 97-884-2000-744-1 1993  Bibliografia basica
procesado

Pardo, J £, Calcerrada, A., La calidad en el aceite de oliva ;0 AN Jaén  84-8497-910-5 1998  Bibliografia aplicada

Alvarruiz, A virgen

Rivera, L.M. Gestion de |a calidad AMV & Mundi- 1 drig 1995  Bibliografia basica
agroalimentaria Prensa

Anzaldia, A. La evaluacion sensorial de l0s 0 g A Zaragoza 84-200-0767-6 1994  Bibliografia basica

alimentos en la teoria y la practica




