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Identificacién y caracteristicas de la asignatura

Codigo 400589 | Créditos ECTS 6
Denominacion | Trazabilidad y Control de Calidad 11
(espariol)
8§gg;'“ac'én Traceability and Quality Control II
. : Master en Gestién de la Calidad y Trazabilidad en Alimentos de
Titulaciones .
Origen Vegetal

Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre 2°0 | Carécter | (2) Obligatorio
Mdédulo Trazabilidad, Control y Aseguramiento de la Calidad
Materia Trazabilidad y Control de Calidad

Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina weh
Lourdes Martin Caceres D703 martinlu@unex.es
Santiago Ruiz-Moyano Seco D717 srmsh@unex.es
de Herrera
Maria Luisa Timoén Andrada D708 mitimon@unex.es
Ana lIsabel Carrapiso Martinez | D712 acarrapi@unex.es
Francisco Pérez Nevado D711 fpen@unex.es
ﬁéiic?ﬁ]iemo Tecnologia de los Alimentos/Nutricion y Bromatologia
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Profesor
coordinador Maria Luisa Timén Andrada
(si hay méas de uno)

Competencias”

CB6. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB7. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (0 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

* Los apartados relativos a competencias, breve descripcion del contenido, actividades formativas,

metodologias docentes, resultados de aprendizaje y sistemas de evaluacion deben ajustarse a lo recogido en la
memoria verificada del titulo.




PROCESO PARA EL DESARROLLO DE
UNIVERSIDAD BE EXTREMABURA | | 7S ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE
INGENIERIAS AGRARIAS

CODIGO: 4 i
P/ CL009_D002 Escuela de Ingenierias Agrarias

la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB9. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiedades.

CB10. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
autonomo.

CGL1. Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestion
de Calidad y Trazabilidad desde la produccion hasta la obtencién final de alimentos de
origen vegetal.

CG3. Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigacion en
el ambito de la Gestion de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

CT1. Dominio de las TIC.
CT2. Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3. Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a
diferentes niveles; recopilar y analizar informacion existente.

CT4. Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CT5. Capacidad de gestién eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

CT6. Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

CT8. Capacidad de aprendizaje autbnomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

CT9. Capacidad de trabajo en equipo.

CT10. Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion de
riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa

CT11. Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones
Gltimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

CTCA7. Saber optimizar y actualizar las herramientas necesarias para la adecuada
implantacion y mantenimiento de sistemas de trazabilidad en las industrias de
alimentos de origen vegetal.

CTCA8. Conocer en profundidad los métodos de analisis quimico e instrumental
aplicados al control de calidad de los productos vegetales, incidiendo en las técnicas
de vanguardia que constituyan perspectivas de futuro.

CTCA9. Conocer los avances en la aplicacion de técnicas de evaluacion sensorial para
el control de calidad de alimentos de origen vegetal.

Contenidos

Breve descripciéon del contenido™*

Composicion quimica, propiedades fisico-quimicas de alimentos de origen vegetal.
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Analisis fisico-quimicos y sensoriales para la valoracion de la calidad de los alimentos
vegetales.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Frutos secos

Contenidos del tema 1: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacién de los pardmetros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 2: Cereales

Contenidos del tema 2: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 3: Aceites vegetales

Contenidos del tema 3: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacion de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCAY,
CTCA8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 4: Bebidas fermentadas

Contenidos del tema 4: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCAS8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 5: Bebidas espirituosas

Contenidos del tema 5: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 6: Especias y azucar

Contenidos del tema 6: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
Determinacion de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCAY,
CTCAS8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominacion del tema 7: Alimentos estimulantes
Contenidos del tema 7: Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad.
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Determinacion de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de
calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCAS8

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA14, RA15

Denominaciéon del tema 8: Introduccion a la evaluacién sensorial

Contenidos del tema 8: Introduccion a la evaluacién sensorial en el control de calidad
de los alimentos. Caracteristicas sensoriales y elementos de las pruebas sensoriales
para el control de calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA9

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA16

Denominacion del tema 9: Pruebas sensoriales |

Contenidos del tema 9: Etapas para la implantacién de un programa de control de
calidad sensorial. Tipos de pruebas de control de calidad.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA9

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA16

Denominacion del tema 10: Pruebas sensoriales |11

Contenidos del tema 10: Introduccion a los protocolos de control de calidad
acreditados. Protocolos de control de calidad acreditados por el COl. Protocolos de
control de calidad acreditados por la ENAC.

Competencias que desarrolla: CB6, CB7, CB8, CG1, CG3, CT3, CT6, CT10, CTCA7,
CTCA9

Resultados de Aprendizaje: RA12, RA13, RA16

Programa de practicas de laboratorio

Practica 1. Cereales | (4 horas).

Geles de almidén. Determinacién de almidén afiadido como aditivo en distintos
alimentos (método cualitativo). Aprendizaje y comprension de diversos fenémenos
bésicos del comportamiento del almidén para entender el papel del mismo como
agente espesante.

Obtencién de gluten de la harina de trigo. Evaluacion del rendimiento de la obtencién,
identificacion de las propiedades del gluten de diferentes tipos de harina de trigo y
determinacion de la funcion del gluten en la formacion de las masas empleadas en
productos de panaderia.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Préactica 2. Cereales 11 (2 horas).

Productos derivados. Control de calidad de la pasta alimenticia. Determinacién de
parametros comerciales y sensoriales de la pasta: color, aspecto y dureza.
Comportamiento al cocinado de la pasta: pegajosidad, almidén en agua, resistencia al
sobrecocinado.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Practica 3. Aceites vegetales (4 horas).
Extraccion y cuantificacién de la grasa presente en alimentos vegetales siguiendo el
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método de Folch. Determinacion de diferentes parametros fisico-quimicos que
establecen la calidad y la categoria comercial de distintos aceites: indice de yodo,
indice de perdxidos y prueba espectrofotométrica en el ultravioleta.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Practica 4. Bebidas | (2 horas).

Determinacién de proteinas en vinos mediante el método de Bradford, basado en la
unién de un colorante, Comassie Brilliant Blue G-250, a las proteinas.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Practica 5. Bebidas |1 (2 horas).

Control de calidad de bebidas alcohodlicas. Determinacidén del grado alcohdlico de una
bebida alcohdlica, expresandose también como rendimiento alcohodlico. Determinacién
en bebidas alcohdlicas de los pardmetros: pH, acidez total, acidez volatil, acidez fija,
SO, total y SO, libre.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Préactica 6. Especias (2 horas).

Calidad de especias: Pimentdén de la Vera D.O.P. Determinacion de adulteracién en
Pimenton de la Vera D.O.P. mediante analisis perfil de proteinas por electroforesis
capilar en zona. Extracciébn de proteinas solubles en metanol. Determinacién de los
grados ASTA de diferentes muestras de pimenton.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Practica 7. Alimentos estimulantes (2 horas).

Alimentos estimulantes: Determinacion espectrofotométrica de cafeina en extracto
cloroférmico. Comparacion del contenido en cafeina de diferentes tipos de cafés.
Contenido en xantinas del té.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCAS.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA14, RA15

Préactica 8. Analisis sensorial 1 (2 horas).

Obtencién de paneles sensoriales para el control de calidad: seleccién y entrenamiento
de panelistas. Procedimientos para realizar la preseleccién de candidatos, la seleccion
de panelistas (con ejemplos de pruebas para detectar anomalias en la percepcién y
para seleccionar a las personas mas habiles) y su entrenamiento para participar en
pruebas de control de calidad.

Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCA9.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA16

Practica 9. Analisis sensorial 11 (2 horas).

Pruebas sensoriales especificas para el control de calidad en productos de origen
vegetal. Pruebas sensoriales generales de control de calidad. Pruebas y protocolos
especificos para el control de calidad de aceite de oliva, aceitunas y otros productos.
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Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCA9.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA16

Practica 10. Analisis sensorial 111 (1 hora).

Pruebas sensoriales especificas para el control de calidad de vino. Procedimiento
desarrollado por el Laboratorio de Analisis Sensorial de la Universidad del Pais Vasco
para la evaluacién sensorial de la calidad de los vinos tintos de Rioja Alavesa.
Competencias: CB7, CB8, CB9, CG3, CT4, CT6, CT9, CT10, CT11, CTCA7, CTCA9.
Resultados de Aprendizaje: RA13, RA16

Seminario

El seminario de la asignatura Trazabilidad y Control de Calidad Il (10% de la
calificacion de la asignatura) consiste en:

- Realizar busqueda bibliografica de 2 publicaciones cientificas que incluyan aspectos
relacionados con el control de calidad de un producto alimenticio a elegir entre los que
se encuentran en los Temas del 1 al 7 del temario de la asignatura:

Tema 1. Frutos secos

Tema 2. Cereales

Tema 3. Aceites vegetales

Tema 4. Bebidas fermentadas

Tema 5. Bebidas espirituosas

Tema 6. Especias y azUcar

Tema 7. Alimentos estimulantes

- Elaborar un informe para cada publicacién que conste de:

* Referencia bibliografica con el siguiente formato:

Relacion de autores. (afio de publicacion). Titulo del articulo. Revista cientifica,
volumen: péagina inicial-pagina final.

* Resumen del articulo donde se refleje lo més destacado en objetivos, métodos,
resultados y conclusion. Extensibn maxima 2 hojas A4.

Se valorara la adecuacion a la asignatura de los articulos elegidos y la ejecucion de los
resimenes.

Competencias: CB6, CB7, CB8, CB10, CG3, CT1, CT2, CT3, CT4, CT5, CT6, CT8, CT11,
CTCA7, CTCAS8, CTCAO9.

Resultados de Aprendizaje: RA14, RA15, RA16

Actividades formativas>

Horas de trabajo del alumno . Actividad de .
Presencial L No presencial
por tema seguimiento
Tema Total GG SL TP EP
1 8 2 0 2 4
2 24 4,5 55 14
3 16,5 4,5 4 8
4 10 2,5 15 6
5 14 3 3 8
6 10 2 2 6
7 13,5 2,5 3 8
8 18 4 2 12
9 17 3 2 12
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10 17 4 1 12

Evaluacion del 2 2
conjunto
Total 150 34 24 2 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas laboratorio
o campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o
seminarios o casos practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes™

La asignatura se imparte en el segundo cuatrimestre, un dia a la semana durante 4
horas.

Las clases tedricas se imparten en sesiones de 2 a 4 horas en el aula en grupo
grande.

Las clases précticas se llevan a cabo en sesiones de 2 a 4 horas en laboratorio o
planta piloto.

Cada alumno realiza un seminario sobre un tema propuesto, que se tiene en cuenta
para la calificacion final de la asignatura.

Resultados de aprendizaje*

RA12 Ser capaz de implantar, manejar o evaluar un sistema de trazabilidad en
el @mbito de la industria agroalimentaria.

RA13 Saber elegir los mejores procedimientos para evitar el fraude y la
adulteracion, garantizando la validez del sistema de trazabilidad.

RA14 Ser capaz de seleccionar los parametros fisico-quimicos que mejor
definen la calidad de los diferentes alimentos de origen vegetal.

RA15 Ser capaz de elegir las técnicas mas adecuadas para la evaluacion de los
parametros fisico-quimicos de los alimentos vegetales.

RA16 Ser capaz de realizar ensayos sensoriales adecuados para definir la
calidad de los alimentos de origen vegetal.

Sistemas de evaluacion>

Un 40%b de la calificacion final de la asignatura proviene de:
- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases telricas, practicas y
tutorias ECTS (15%).
- Evaluacion continuada de conocimientos; innovacion, creatividad y consulta de
fuentes bibliogréaficas en la elaboracién de seminarios y/o trabajos (25%).
El otro 60%b de la calificacion de la asignatura procede de:
- Grado de adquisicion de conocimientos tedéricos y capacidad para relacionarlos
y aplicarlos (Examen teérico final: 50%0).
- Grado de consecucion de habilidades préacticas y capacidad de integracion con
los conocimientos tedricos (Seminario: 10%).
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Para superar la asignatura es necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10
en cada tipo de actividad.

Bibliografia (basica y complementaria)

AnzaldUa-Morales A. (1994). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la
practica. Acribia. Zaragoza.

A.0.A.C. (1995). Official Methods of Analysis of AOAC International. 2 vols. 16th ed.
Association of Official Analytical Chemists. Washington.

Aparicio R., Harwood J. (2003). Manual del aceite de oliva. AMV Ediciones. Madrid.

Belitz H.D., Grosch W. (1999). Quimica de los alimentos. Acribia. Zaragoza.

Carpenter R.P. (2002). Analisis sensorial en el desarrollo y control de calidad de
alimentos. Acribia. Zaragoza.

Fortin J. (2001). Guia de seleccion y entrenamiento de un panel de catadores. Acribia.
Zaragoza.

Hidalgo J. (2011). Tratado de Enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa. Madrid

Hemming F. W., Hawthorne J. N. (2001) Andlisis de lipidos. Acribia. Zaragoza.

Hoseney, R.C. 1991. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia.
Zaragoza.

Ibafez F., Barcima Y. (2001). Andlisis sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones.
Springer-Verlag Ibérica. Barcelona.

Juran J.M., Blanton G. (2001). Manual de control de calidad. McGraw Hill. Madrid.

Matissek R., Schnepel F.M., Steiner, G. (1998). Andlisis de los alimentos fundamentos,
métodos, aplicaciones. Acribia. Zaragoza.

Nielsen, S.S. (2008). Analisis de los alimentos. Acribia. Zaragoza.

Reynier, A. (2005). Manual de viticultura. Mundi-Prensa. Madrid.

Ribéreau-Gayon P. y col. (2003). Tratado de enologia. Vol. | y Il. Mundi-Prensa.
Madrid.

Paginas web
http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp
http://ec.europa.eu/agriculture/index_es.htm
http://fnic.nal.usda.gov/food-composition
http://www.agrodigital.com

http://www.fao.org
http://www.magrama.gob.es/es

Otros recursos y materiales docentes complementarios

- Diapositivas utilizadas en las actividades formativas de grupo grande.

- Material proporcionado por los profesores para el desarrollo de los temas impartidos.
- Aula virtual de la asignatura en el campus virtual de la Uex.
(http://campusvirtual.unex.es/portal/)

Horario de tutorias
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Tutorias programadas: Ver web EIA

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA

Recomendaciones

- Asiduidad en la asistencia a clases teoricas y practicas.

- Estudiar cada tema del programa siguiendo el desarrollo planteado y el material
puesto a disposicion por el profesor implicado.

- Consultar la bibliografia que sea recomendada en cada tema.




