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Competencias

1. Saber seleccionar los parametros fisico-quimicos que mejor definen la calidad de los
diferentes alimentos de origen vegetal.

2. Ser capaz de elegir las técnicas mas adecuadas para la evaluacién de los pardmetros
fisico-quimicos de los alimentos vegetales.

3. Conocer la forma de realizar ensayos sensoriales adecuados para definir la calidad de

los alimentos de origen vegetal.




Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

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

Temario de la asignatura

Blogue 1. Caracteristicas fisico-quimicas y parametros de calidad

Tema 1. Frutos secos
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de calidad.

Tema 2. Cereales
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos de analisis.

Tema 3. Aceites vegetales
Determinacion de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de calidad.

Tema 4. Especias y azlcar
Parametros utilizados en el control de calidad. Métodos de anélisis.

Tema 5. Bebidas fermentadas
Determinacion de los parametros de calidad. Métodos de analisis.

Tema 6. Bebidas espirituosas
Parametros utilizados en el control de calidad. Métodos de andlisis.

Tema 7. Alimentos estimulantes
Determinacién de los parametros de calidad. Métodos analiticos para el control de calidad.

Bloque 2. Analisis sensorial

Tema 8. Las caracteristicas sensoriales y su percepcion |
Introduccion a la evaluacion sensorial en el control de calidad de los alimentos.

Tema 9. Las caracteristicas sensoriales y su percepcion Il
Los elementos de las pruebas sensoriales. Medicidén de respuestas

Tema 10. Pruebas sensoriales para el control de calidad de vegetales

Tema 11. Disefio de experimentos y analisis
Métodos estadisticos bésicos para el disefio de pruebas sensoriales

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial ACt'V.'d?d de No presencial
seguimiento
Tema Total GG SL TP EP
1 8 4 4
2 24 8 4 12
3 14 4 4 6
4 8 2 6
5 8 3 3 2
6 8 2 2 4




7 8 3 3 2
8 15 2 2 11
9 16 2 2 12
10 16 2 2 12
11 15 2 2 11
Seminario 10 2 8
Evaluacioén del 150 34 24 2 90
conjunto

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

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

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

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

Sistemas de evaluacion

Un 40%b de la calificacién final de la asignatura proviene de:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teodricas, practicas y tutorias
ECTS (15%).

- Evaluacion continuada de conocimientos; innovacion, creatividad y consulta de
fuentes bibliogréaficas en la elaboracion de seminarios y/o trabajos (25%).

El otro 60206 de la calificacion de la asignatura procede de:

- Grado de adquisicion de conocimientos teoricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (Examen tedrico final: 50%0).

- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracion con los
conocimientos teoricos (Seminario: 10%).

Para superar la asignatura es necesario obtener una calificacibn minima en cada tipo de
actividad.
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Juran J.M., Blanton G. (2001). Manual de Control de Calidad. McGraw Hill. Madrid.
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frutas y hortalizas. Madrid.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon (MAPA). 1994. Métodos Oficiales de
Andlisis. Tomo 11. Madrid.
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New York, USA.
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Paginas web

htpp://www.agrodigital.com

http://www.marm.es/
http://ec.europa.eu/agriculture/index_es.htm
http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp
http://www.fao.org
http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
A convenir en el curso.

Tutorias de libre acceso (coordinador):
Lunes, martes, miércoles y jueves de 12:00 a 13:00h. Viernes de 10:00 a 12:00h.

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.




