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1. OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

A) PARTE DE CONTROL DE CALIDAD

1.- Conocer global del concepto de calidad.

2.- Aprender de las principales herramientas necesarias para el control y la gestién de la calidad.

3.- Desarrollar la aplicacion de los métodos adecuados para la implantacion de sistemas para asegurar la calidad en la
industria de alimentos.

4.- Estudiar las técnicas de control de calidad en los procesos de produccion de alimentos: planes de muestreo y control
de procesos.

5.- Aprender a interpretar los resultados.

6.- Relacionar los conocimientos adquiridos en otras asignaturas y los que hacen referencia al control de calidad en la

industria alimentaria

B) PARTE DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

. Distinguir, entre las industrias alimentarias, aquellas que estan basadas en un proceso extractivo, ya sea fisico o
guimico, de componentes de interés presentes en ciertas materias primas, que se pueden consumir como tales (caso del

aceite o el azlicar) o que constituyen el ingrediente basico para otras industrias alimentarias (caso de las harinas).

. Conocer de forma detallada los procesos de obtencién por extracciéon de productos alimentarios tan extendidos como los

aceites y grasas (con un énfasis especial en el aceite de oliva), el azicar o la harina de trigo.
. Destacar el importante papel que las industrias extractivas estan desarrollando en el aprovechamiento de residuos de

otras industrias alimentarias, como la recuperacién de &cido tartarico, antocianos y alcohol de los orujos de la industria

vinicola, o el aprovechamiento de sueros de queseria.

2. COMPETENCIAS Y DESTREZAS TEORICO-PRACTICAS A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

A) CONTROL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Uno de los aspectos centrales de la actividad profesional de estos ingenieros esta relacionado con el control de calidad de las

materias primas, productos en fase de elaboracion y productos terminados, conocimiento, disefio, valoracion e implementacion de
los diferentes sistemas de calidad y seguridad alimentaria acorde con la normativa y legislacion vigente. Por tanto las
competencias y destrezas especificas que debe adquirir el alumno son:

Comprensién del Control de calidad y seguridad alimentaria
Comprensién del Control de puntos criticos

Manejo de técnicas en trazabilidad

Desarrollo e innovacién agroalimentaria

Implementacion de un sistema de calidad

Evaluacion, Control y gestion de la calidad alimentaria
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Capacidad de andlisis, sintesis, organizacién y planificacion

Comunicacién oral y escrita

Capacidad de gestion de la informacion

Uso de nuevas tecnologias de la informacion

Conocimiento de inglés cientifico

Trabajo en equipo

Razonamiento critico

Aprendizaje autbnomo

B) PARTE DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

. Saber evaluar la calidad de la aceituna como materia prima para la elaboracién de aceite de oliva virgen.

. Conocer los fundamentos de las determinaciones analiticas necesarias para evaluar la calidad de los aceites y grasas,
en particular de los aceites de oliva. Adquirir destreza préctica en la realizacion de las determinaciones analiticas que

permiten establecer la calidad de los aceites de oliva.

3. TEMARIO TEORICO-PRACTICO

A) PARTE DE CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD Y NORMALIZACION. LAS NORMAS ISO 9001:2000. ESTRUCTURA DE LAS
NORMAS. LOS ORGANISMOS DE CERTIFICACION. LA AUDITORIAS. EL MANUAL DE CALIDAD. IMPLEMENTACION DEL
SISTEMA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

TEMA 3.- ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CRITICOS DE CONTROL. DEFINICIONES Y PRINCIPIOS. CONTROL DE LA
MATERIA PRIMA, DEL PROCESADO Y DEL PRODUCTO TERMINADO. ARBOLES DE DECISION. IDENTIFICACION DE LOS
PELIGROS Y EVALUACION DE SU GRAVEDAD. CRITERIOS OPERACIONALES Y SISTEMAS DE VIGILANCA. ACCIONES
CORRECTORAS Y VERIFICACION. APLICACION DEL SISTEMA A DIFERENTES INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

TEMA 4.- TECNICAS DE MUESTREO. TIPOS DE PLANES DE MUESTREO. NIVEL DE CALIDAD ACEPTABLE Y MARGEN DE
TOLERANCIA. HOJAS Y GRAFICOS DE CONTROL DE PRODUCCION.

TEMA 5: CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y DEL PRODUCTO TERMINADO. CONTROL DE CALIDAD DEL
PROCESO. SENSORES

TEMA 6:. CONTROL DEL ENVASADO Y ETIQUETADO. LEGISLACION
TEMA 7: CONTROL DE CALIDAD DE LAS INSTALACIONES: EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TEMA 8.- LOS ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. CLASIFICACION DE LOS ADITIVOS. FUNCIONES DE LOS
ADITIVOS. LEGISLACION

TEMA 9.- CALIDAD SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS. PLANIFICACION DEL ANALISIS SENSORIAL. PRUEBAS
DISCRIMINATORIAS. PRUEBAS DESCRIPTIVAS: METODO DEL PERFIL SENSORIAL. EVALUACION DE LOS PARAMETROS
DE TEXTURA'Y COLOR DE LOS ALIMENTOS.

TEMA 10.- CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA,

TEMA 11.- CONTROL DE CALIDAD DE LOS ACEITES Y GRASAS.

TEMA 12.- CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA LACTEA.

B) PARTE DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

TEMA 0: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS EXTRACTIVAS. DEFINICION DE INDUSTRIA ALIMENTARIA EXTRACTIVA. EJEMPLOS
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS EXTRACTIVAS Y DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS RELACIONADAS CON ELLAS.

TEMA 1: ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. ACEITES Y GRASAS ANIMALES. ACEITES Y GRASAS VEGETALES. VALOR
NUTRITIVO DE LAS GRASAS Y LOS ACEITES. APLICACIONES CULINARIAS. COMPOSICION DE LOS ACEITES Y GRASAS:
TRIGLICERIDOS Y ACIDOS GRASOS; COMPONENTES MENORES; FRACCIONES SAPONIFICABLE E INSAPONIFICABLE.
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IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA Y EVOLUCION. ZONAS OLIVARERAS ESPANOLAS: SUPERFICIE CULTIVADA,
VARIEDADES, DENOMINACIONES DE ORIGEN DE ACEITES DE OLIVA.

TEMA 3: MADURACION DE LAS ACEITUNAS. COMPOSICIQN QUIMICA DE LA ACEITUNA. PROCESO DE MADURACION DE
LA ACEITUNA. MOMENTO OPTIMO DE LA MADURACION. EVOLUCION DE ALGUNOS PARAMETROS DURANTE LA
MADURACION. CAIDA NATURAL DE LAS ACEITUNAS.

TEMA 4: INFLUENCIA DE LAS OPERACIONES DE CULTIVO EN LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA. FACTORES QUE
INFLUYEN EN LA CALIDAD FINAL DEL ACEITE DE OLIVA. INFLUENCIA DE LOS FACTORES RELACIONADOS CON LA
ACEITUNA.

TEMA 5: PREPARACION DE LAS ACEITUNAS Y RECEPCION EN ALMAZARA. INSTALACIONES DE RECEPCION, LIMPIEZA,
LAVADO Y PESADO DE ACEITUNAS. CLASIFICACION DE LAS ACEITUNAS RECIBIDAS EN LA ALMAZARA.
ALMACENAMIENTO DE LAS ACEITUNAS: ATROJADO.

TEMA 6: PREPARACION DE LA PASTA DE ACEITUNA. NECESIDAD DEL TRITURADO Y DEL TERMOBATIDO. OBTENCION
DE LA PASTA DE ACEITUNA. CARACTERISTICAS DE LA PASTA. PASTAS DIFICILES: USO DE COADYUVANTES
TECNOLOGICOS. TERMOBATIDORAS.

TEMA 7: SISTEMAS DE EXTRACCION DEL ACEITE DE LA PASTA DE ACEITUNA. SISTEMA TRADICIONAL DE PRESION:
CAPACHOS; PRENSAS HIDRAULICAS; SALIDA DE CALDOS; ELIMINACION DE SOLIDOS; DECANTACION CLASICA Y
CENTRIFUGACION; CONTROLES DE CALIDAD. EXTRACCION PARCIAL POR PERCOLACION.

TEMA 8: SISTEMAS CONTINUOS DE EXTRACCION DE 3 FASES Y DE 2 FASES. EXTRACCION CONTINUA POR
CENTRIFUGACION. TEORIA DE LA CENTRIFUGACION. DECANTER. CENTRIFUGAS DE CAMARA Y DISCOS. SISTEMAS
CONTINUOS DE EXTRACCION: 3 FASES Y 2 FASES. CONTROL DE CALIDAD EN SISTEMA DE 3 FASES. CONTROL DE
CALIDAD EN SISTEMA DE 2 FASES.

TEMA 9: COMPOSICIO[\I DEL ACEITE DE OLIVA. PERFILES DE ACIDOS GRASOS: VARIABILIDAD VARIETAL Y CLIMATICA.
PERFILES DE TRIGLICERIDOS. MATERIA INSAPONIFICABLE. PERFILES DE ESTEROLES.

TEMA 10: CRITERIOS DE CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. MATERIA PRIMA: iINDICE DE ACIDEZ, PORCENTAJE
DE HUMEDAD Y RENDIMIENTO GRASO. PROCESO DE ELABORACION: PORCENTAJES DE ACEITE EN ORUJOS Y EN
ALPECHIN. PRODUCTO: INDICE DE ACIDEZ, INDICE DE PEROXIDOS, PRUEBA DEL ULTRAVIOLETA, ANALISIS
SENSORIAL.

TEMA 11: TRATAMIENTOS Y REFINACION DE ACEITES COMESTIBLES. REFINACION QUIMICA. REFINACION FiSICA.
WINTERIZACION. ENDURECIMIENTO (HIDROGENACION). FILTRACION.

TEMA 12: OBTENCION DE ACEITES Y GRASAS ANIMALES. OBTENCION DE GRASAS Y HARINAS DE ANIMALES
TERRESTRES: VIAS SECA Y HUMEDA. OBTENCION DE ACEITES Y DE HARINAS DE PESCADO.

TEMA 13: MANTEQUILLA Y MARGARINAS. EMULSIONES. MANTEQUILLA: INVERSION DE FASES. SUEROS DE
MANTEQUERIA. SUSTITUTIVOS DE MANTEQUILLA: MARGARINAS, MINARINAS.

TEMA 14: OBTENCION DE ACEITES VEGETALES. PRETRATAMIENTO DE LAS SEMILLAS. EXTRACCION POR PRESION.
EXTRACCION POR DISOLVENTES: POR INMERSION, POR PERCOLACION, MIXTA PERCOLACION-INMERSION, DE
SEMILLAS RICAS EN ACEITE SIN PRE-PRESION. FILTRACION DE LA MISCELA. DESTILACION DE LA MISCELA.
DESOLVENTIZACION DE LAS HARINAS DE EXTRACCION. DIAGRAMAS DE OBTENCION DE ALGUNOS ACEITES
VEGETALES: SOJA, GIRASOL, GERMEN DE MAIiZ, PALMA Y PALMISTE. TRATAMIENTO DE LOS ORUJOS DE ACEITUNA.

TEMA 15: APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS DE LA INDUSTRIA ENOLOGICA. ORUJOS FRESCOS Y FERMENTADOS:
RECUPERACION DE ALCOHOL Y DE ACIDO TARTARICO. ORUJOS TINTOS: EXTRACCION DE PIGMENTOS
ANTOCIANICOS. APROVECHAMIENTO DE TIERRAS DE FILTRACION.

TEMA 16: OBTENCION DE AZUCAR. AZUCAR DE REMOLACHA. AZUCAR DE CANA. DIFERENCIAS DE PROCESADO.
FASES COMUNES DEL PROCESO. APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS: MELAZA, CACHAZA, PIENSOS.

TEMA 17: LA HARINA DE TRIGO. ESTRUCTURA Y CQMPOSICIC)N DEL GRANO DE TRIGO. MOLIENDA DEL TRIGO:
PROCESO DE EXTRACCION; PRODUCTOS DE MOLINERIA. COMPOSICION MEDIA DE LOS DISTINTOS TIPOS DE HARINAS
DE TRIGO. TRATAMIENTOS DE LA HARINA. ALMACENAMIENTO DE LA HARINA.

TEMA 18: INDUSTRIAS DERIVADAS DE LOS PRODUCTOS DE MOLINERIA DEL TRIGO. PASTAS ALIMENTICIAS. MOLIENDA

HUMEDA DE LA HARINA DE TRIGO: OBTENCION DE ALMIDON Y DE GLUTEN. ACEITE DE GERMEN DE TRIGO.
ALMIDONES DE OTROS ORIGENES.

PRACTICAS DE LA PARTE DE CONTROL DE CALIDAD

- Determinacion de la humedad en un alimento

- Determinacién del contenido en proteina de un alimento
- Determinacion del grado de oxidacion del aceite

- Determinacion de la lipdlisis en aceite

- Determinacion del contenido en azlcar en zumos

- Determinacion de la presencia de aditivos en harina
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Introduccién al andlisis sensorial de alimentos

B) PRACTICAS DE LA PARTE DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

. Obtencién de aceite de oliva por el sistema de 3 fases en almazara experimental tipo “ABENCOR”: observacion de las
fases del proceso; célculo del rendimiento en aceite; efecto de coadyuvantes (talco microcristalino); evaluacioén sensorial

del producto.

. Practicas de laboratorio: indices de calidad del aceite de oliva (grado de acidez; indice de peréxidos; prueba del

ultravioleta).

. Visitas técnicas: almazara; azucarera; alcoholera; harinera.

7. CRITERIOS DE EVALUACION

- Para la superacion de esta asignatura, cada una de las dos partes en que esta dividida (Control de Calidad + Industrias
Extractivas), han de aprobarse de manera independiente. Siempre que se apruebe sélo una de las dos partes, el
aprobado se guardard para sucesivas convocatorias. Para aprobar cada una de las dos partes en que se divide la
asignatura, es condicion indispensable la asistencia a las practicas de laboratorio. La nota final de la asignatura se
obtendra por media aritmética de las notas obtenidas en cada un de las dos partes en que ésta se divide.

A) PARTE DE CONTROL DE CALIDAD

- Evaluacién continGia de la parte teérica de la asignatura: 6.5 puntos
- Evaluacion de los seminarios: 2.5 puntos

- Evaluacioén de los cuadernos de practicas: 1 punto

B) PARTE DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

- Se realizaran una prueba escrita, correspondiente a los contenidos tedricos de esta parte. Las practicas se evaluaran
tras la presentacion de un cuaderno de practicas, y podran afiadir hasta 1.5 puntos a la nota final. Se considerara

positivamente la asistencia a las visitas técnicas.
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