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Competencias

e Conocer el concepto de trazabilidad, sus tipos, y las herramientas para la aplicacion de la
trazabilidad en la industria agroalimentaria.

e Saber utilizar las técnicas de biologia molecular, inmunoldgicas e instrumentales que
pueden ser usadas para garantizar la trazabilidad de los alimentos de origen vegetal.
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e Conocer el concepto de control de calidad en los alimentos, y la necesidad de
preservarla a lo largo de la obtencién, procesado y conservacién de los mismos.

e Conocer las caracteristicas fisico-quimicas de interés de cada grupo de alimento de
origen vegetal para identificar los pardmetros de calidad a controlar en estos productos y
sus derivados.

e Saber utilizar las técnicas de analisis fisico-quimico empleadas para garantizar la calidad
de los alimentos de origen vegetal.

Temas y contenidos

1. Trazabilidad y control de calidad
1.1. Trazabilidad y control de la calidad en la industria agro-alimentaria.

2. Herramientas para el control de la trazabilidad y la calidad.
2.1. Técnicas espectrofotométricas (NIR, Masas, Visible-UV, ionizacion ...)
2.2. Técnicas de separacion (CG, HPLC, TLC, CE...)
2.3. Técnicas de biologia molecular (PCR, RAPD...)
2.4. Técnicas inmunoldgicas (ELISA, Aglutinacién....)

3. Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad
3.1. Hortalizas y derivados
3.2. Frutas y derivados.
3.3. Frutos secos

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial ACt'V.'d"f‘d de No .
seguimiento | presencial
Tema Total GG SL TP EP
1.1 14 6 8
2.1 9,5 2 2 5,5
2.2 19 4 4 11
2.3 19 4 4 11
2.4 9,5 2 2 55
3.1 28,5 6 6 16,5
3.2 26 6 5 15
3.3 4,5 1 1 2,5
Seminario (1-3) 17 2 15
Evaluacioén del conjunto 3 3

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

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

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

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

Sistemas de evaluacion

1. Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teéricas, practicas y tutorias

ECTS.

Evaluacién continuada de conocimientos.

3. Innovacién, creatividad y consulta de fuentes bibliograficas en la elaboracion de
seminarios y/o trabajos.

4. Grado de adquisicion de conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos.

5. Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracién con los
conocimientos teoricos.

N
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Bibliografia y otros recursos

BIBLIOGRAFIA BASICA

- Belitz H.D. y Grosch W. (1997) Quimica de los alimentos. Acribia S.A. Zaragoza.

- Carl Hoseney, R. (1991). Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia. S.A.
Zaragoza.

- Cheftel, J.C. y Cheftel, H. (1992). Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Volumen 1. Acribia. S. A. Zaragoza.

- Cheftel, J.C. y Cheftel, H. y Besancon, P. (1995). Introduccion a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Volumen 2. Acribia. S. A. Zaragoza.

- Fenema, O.R. (1993). Quimica de los Alimentos. Acribia. S. A. Zaragoza.

- Huy, Y.H. (1991). Encyclopedia of food science and technology. John Whiley & Sons.
Chichester.

- Ishikawa, K. (1994). Introduccion al control de calidad. Diaz de Santos. Madrid

- Less, R. ((1982). Andlisis de los Alimentos. Métodos y analiticos y control de calidad.
Acribia S.A. Zaragoza.

- Pefia, D. (1985). Estadistica, modelos y métodos. 1. Fundamentos. Alianza Universidad.
22 edicion.

- Pefa, D. (1986). Como controlar la calidad. Manuales IMPI. Segunda edicion corregida y
actualizada.

- Primo, E. (1997). Quimica de los Alimentos. Sintesis. Madrid.

- Robinson, D. S. (1991). Bioquimica y valor nutritivo de los Alimentos. Acribia S. A.
Zaragoza.

SITIOS WEB:

- ALQUIMICOS - Colegio Oficial de Quimicos de Asturias y Ledn:
http://www.alquimicos.com./

- Aditivos alimentarios: http://www.galeon.com/bioaplicaciones/EntradaAditivos.html
- Aguas: http://www.ua.es/es/servicios/juridico/aguas.htm

- ALCE INGENIERIA: http://www.alceingenieria.net/

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
e Preparaciéon seminarios: 21-oct (17:30-18:30); 11-nov (16:30-17:30).

Tutorias de libre acceso:
e Lunes: 12:00-13:00
e Martes: 10:00-11:00
e Miércoles: 12:00-13:00

Recomendaciones




