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Competencias

CECA2: Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales, funcionales y sensoriales.

CECA3: Adquirir habilidades y destrezas en el andlisis de alimentos

CECA4: Establecer mecanismos de control de calidad y trazabilidad en la cadena
alimentaria.

CECAS: Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos
alimentarios

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Andlisis y Control de Calidad de los Alimentos tiene como objetivo el estudio de los
conceptos relacionados con la trazabilidad, el control de la calidad y la autenticidad de los
alimentos, profundizando en los siguientes aspectos relacionados con su analisis:
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Toma, preparacion y conservacion de muestras
e Bases y principios de los métodos utilizados para el control de calidad y
autenticidad de los alimentos:
0 Técnicas de biologia molecular e inmunoldgicas.
0 Analisis composicional.
0 Analisis sensorial de los alimentos.
e Métodos estadisticos aplicados al control de la calidad en la industria
agroalimentaria.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Conceptos y definiciones

Contenidos del tema 1:

1.1. La calidad de los alimentos. Concepto de calidad y su evaluacion. Principales atributos
de calidad de los alimentos. Normas de calidad.

1.2. Alteraciones de la calidad de los alimentos. Alteraciones de tipo fisico. Alteraciones de
tipo quimico. Alteraciones de biolégico. Fraudes y adulteraciones.

Denominacion del tema 2: Control de calidad de los alimentos

2.1. Control de calidad de los alimentos. Concepto. Trazabilidad en control de calidad.
Sistemas de gestion, control y aseguramiento de la calidad.

2.2. Métodos estadisticos aplicados al control de calidad. Control de aceptacién a la
recepcién. Control estadistico de procesos. Graficos para el control de calidad por variables
y atributos. Analisis de la capacidad de un proceso. Garantia de calidad de producto final.
2.3. Bases y principios de los métodos utilizados para el control de calidad y autenticidad
de los alimentos. Técnicas de biologia molecular e inmunoldgicas. Analisis composicional.
Andlisis sensorial de los alimentos.

Denominacion del tema 3: Evaluacion de calidad de los alimentos

Contenidos del tema 3:

3.1. Carnes y productos cérnicos. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos de evaluacion
de la calidad.

3.2. Pescado, mariscos y productos pesqueros. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos
de evaluacion de la calidad.

3.3. Leche y productos lacteos. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos de evaluacion
de la calidad.

3.4. Huevo y ovoproductos. Grasas y aceites comestibles. Alteraciones y defectos. Fraudes.
Métodos de evaluacion de la calidad.

3.5. Cereales, legumbres y derivados. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos de
evaluacion de la calidad.

3.6. Frutas, hortalizas y derivados. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos de
evaluacion de la calidad.

3.7. Frutos secos, alimentos estimulantes y especias. Alteraciones y defectos. Fraudes.
Métodos de evaluacion de la calidad.

3.8. Control de calidad de las bebidas. Alteraciones y defectos. Fraudes. Métodos de
evaluacién de la calidad.

Denominacion de la PRACTICA 1. Introduccion
Contenido del tema:
e Toma, preparacion y conservacion de muestras.
e Control el envase y etiguetado.

Denominacion de la PRACTICA 2. Evaluacién de la calidad de carnes y
derivados
Contenido del tema:

e Determinacién de pH y CRA de la carne fresca. Carnes PSE o DFD
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e Carne descongelada o fresca
e Determinacion de colageno en productos carnicos
e Determinacién de almid6n en productos carnicos cocidos

Denominacion de la PRACTICA 3. Evaluacién de la calidad del pescados,
marisco y derivados
Contenido del tema:

e Determinacion del grado de frescura del pescado y marisco

o Determinacion de especies de pescado

Denominacion de la PRACTICA 4. Evaluacién de la calidad de leche y
derivados
Contenido del tema:

e Solidos totales

e Estabilidad al alcohol

e Calidad de la mantequilla: indice de refraccion de la grasa

Denominacion de la PRACTICA 5. Evaluacion de la calidad del huevo y
ovoproductos. Grasas y aceites comestibles
Contenido del tema:

e Estudio del grado de frescura de huevos y ovoproductos.

e Determinacion del coeficiente de extincion de aceites de oliva.

e Determinacion de acidos grasos.

Denominacion de la PRACTICA 6. Evaluacion de la calidad de cereales,
legumbres y derivados.
Contenido del tema:

o Determinacion de presencia de maiz transgénico

e Determinacion de presencia de trigo blando en sémola

e Control de calidad en legumbres

Denominacion de la PRACTICA 7. Evaluacion de la calidad de frutas,
hortalizas y derivados
Contenido del tema:

e Control de categorizacion de frutas y hortalizas

e Control de calidad de frutas y hortalizas en conserva.

e Control de calidad de frutas y hortalizas en congeladas

Denominacion de la PRACTICA 8. Evaluacion de la calidad de frutos secos,
alimentos estimulantes y especias

Contenido del tema:

Especias: Determinacion de adulteracion de pimenton

Alimentos estimulantes: Sélidos solubles.

Calidad de frutos secos envasados.

Denominacion de la PRACTICA 9. Evaluacion de la calidad de bebidas
Contenido del tema:

e Determinacion de fraudes en vinos. Colorantes sintéticos.

e Determinacién de compuestos fendlicos en bebidas.

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 15 3
1.2 15 15 3
2.1 15 3
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2.2 2 4
2.3 2 15 4
3.1 15 3
3.2 15 3
3.3 15 3
3.4 15 3
3.5 15 3
3.6 15 3
3.7 15 3
3.8 15 15 3
CAMPO O LABORATORIO
1 4 6
2 3,5 5,75
3 3,5 5,75
4 3,5 5,75
5 3,5 5,75
6 3,5 5,75
7 3,5 5,75
8 3,5 5,75
9 3,5 5,75
150 20,5 32 4,5 93

Evaluacioén del conjunto

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas laboratorio o

campo = 15; précticas 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

Criterios de evaluacion Vinculacion
Descripcion cc
Actividades presenciales:
Aprovechamiento de las clases teéricas 15
Aprovechamiento de las clases practicas 15
Aprovechamiento de las tutorias ECTS 5
Actividades no presenciales.
Trabajo de seminario/laboratorio: elaboracion, presentacién y defensa 15
Examen tedrico*:
e Conocimientos tedricos 40
e Conocimientos practicos 5
e Conocimientos de los seminarios/laboratorio 5

CC: Criterios de Calificacion (ponderacién del criterio de evaluacion en la calificacion cuantitativa

final).
* El examen tedrico debe de superarse para aprobar la asignatura.

Actividades e instrumentos de evaluacion

Actividad presencial

Sesiones - Asistencia y aprovechamiento mediante controles rutinarios efectuados al
tedricas final de la correspondiente sesion.

Sesiones - Asistencia y evaluacion de la formacion practica adquirida mediante control
practicas al final de cada sesifn practica.
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Tutorias - Asistencia
ECTS

Actividad no presencial

Presentacion | Valoracion de:
y defensa de | El documento del trabajo

los Presentacion del trabajo
seminarios y |Defensa del trabajo
trabajos

ECTS

Examen final | El examen constara de tres partes diferenciadas:

- Sobre la teoria, practica seminarios y trabajos de laboratorio: constara de
60-70 preguntas tipo test y cortas entremezcladas.

Las preguntas de tipo test solamente tendran una respuesta verdadera;
aquellas preguntas contestadas de forma errénea restaran ¥z del valor de la
pregunta, es decir, dos respuestas erréneas anulan una acertada. Las
preguntas cortas trataran sobre definiciones, conceptos béasicos de la
asignatura, etc., y seran puntuadas, en el caso de ser contestadas
correctamente, como una pregunta tipo test. Para aprobar la parte teérica es
necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos en este examen.
La evaluacion de la parte practica de la asignatura constara de 10 preguntas
cortas relacionadas con las practicas realizadas (fundamentos, procedimiento
de realizacion, etc.) Esta parte sera obligatoria para superar la asignatura.
Para ser tenida en cuenta en la nota final es necesario superar la parte
teodrica.

La evaluacion de los conocimientos de los seminarios y trabajos de laboratorio
de la asignatura constara de 10 preguntas cortas. Esta parte sera obligatoria
para superar la asignatura. Para ser tenida en cuenta en la nota final es
necesario superar la parte teorica

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia:

AOAC 1990. Official Methods of analysis of the Association of Official Analytical
Chemists, 152 ed. Ed. Helrich, K.; Arlington , VA. USA

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

Matissek, R.; Schnepel, F.M.; Steiner, G. 1998. Andlisis de los alimentos.
Fundamentos, métodos, aplicaciones. Ed. Acribia. Zaragoza.

Métodos Oficiales de Andlisis de la Unién Europea (Diario Oficial de la C.E.) 2
Tomos. Edi: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Madrid (1998).
Métodos Oficiales de Andlisis de Alimentos. Edi. AMV Ediciones Mundi-Prensa.
Coordinador: A. Madrid Vicente. (1994)

Normas de Calidad de Alimentos y Bebidas. Edi. AMV Ediciones Mundi-Prensa.
Coordinadores: A. Madrid Vicente y J. Madrid Cenzano. (2001)

Enlaces a paginas web:

http://www.ua.es/es/servicios/juridico/aguas.htm
http://www.alceingenieria.net/
http://www.foodhaccp.com/indexcopy.htmi
http://www.fao.org/docrep/T0845S/t0845s00.htm#Contents
http://www.efsa.eu.int/
http://www.feplac.com//Legislacion/legislacion06.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/foodqual/qualil_es.htm
http://europa.eu.int/eur-lex/lex/JOYear.do?year=2004&ihmlang=es
http://europa.eu.int/index_en.htm
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- http://www.calidadalimentaria.com/

- http://www.juridicas.com/base_datos/

- http://www.scirus.com/srsapp/

- http://www.sciencedirect.com/

- http://pubs.acs.org/promo/iecr/tree.html

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y  Nutricion  (AESAN):
http://www.aesan.msc.es/aesa

- Codex Alimentarius : www.codexalimentarius.net/

- European Food Safety Authority (EFSA) : www.efsa.europa.eu/

- European Food Information Resource Network (EuroFIR)
www.eurofir.net/index.asp?id=1

- European Food Internacional Council (EUFIC) : http://www.eufic.org/

- FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion):
http://www.fao.org/

- Institute of Food Science and Technology (IFST) : http://www.ifst.org/

- Ministerio de Agricultura Alimentacién y Medio Ambiente:
http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Tutorias de libre acceso:
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Recomendaciones

Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la asignatura por los
alumnos son:

- Asistir y participar en las clases presenciales y practicas de la asignatura.

- Utilizar frecuentemente el aula virtual y otros recursos web (foros, blogs, etc.)

- Asistir a las sesiones de tutoria programadas por el profesor para el seguimiento de la
asignatura.

- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Objetivos
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1. Conocer las herramientas para la trazabilidad y el control de la calidad y la
autenticidad de los alimentos.

2. Aprender las bases y principios de los métodos utilizados para el andlisis de los
alimentos de cara a su control de calidad.

3. Integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarlos con
los de esta asignatura.

4. Desarrollar la habilidad en el manejo experimental en el laboratorio, la capacidad de
desarrollar y aplicar protocolos de analisis de alimentos e interpretar los resultados
obtenidos en el ambito del control de calidad y autenticidad de los alimentos.

5. Desarrollen criterios para la lectura, blsqueda y seleccién de informacion de utilidad
para el estudio y profundizacion de los temas desarrollados en la Asignatura asi
como para temas especificos de interés para ellos.

Metodologia

Leccion magistral (Grupo Grande): Presentacion en el aula de los contenidos de las
diferentes materias con la ayuda de pizarra o programas informaticos de presentaciones.
Resolucién de problemas o casos practicos (Seminarios): Actividades practicas en
aula de utilizando diversas herramientas de la web.

Exposiciones (Grupo Grande): Exposicion de uno o varios estudiantes con discusion
posterior sobre lecturas o trabajos realizados.

Trabajos tutorados (Actividad no presencial): Trabajos realizados por el estudiante
de forma independiente bajo la orientacion cientifica, bibliogréfica, didactica y metodologica
del profesor, con el fin de profundizar o completar las competencias del médulo.

Lecturas recomendadas (Actividad no presencial): Lecturas bibliogréaficas
individuales seleccionadas por el profesor para reforzar o ampliar las competencias del
modulo.

Tutorias (Actividad de seguimiento del aprendizaje): Tutorias individuales o en
grupo programadas por el profesor para guiar a los alumnos en sus lecturas, trabajos,
realizacion de tareas y estudio personal.

Estudio personal (Actividad no presencial): Estudio y trabajo independiente del
alumno para la preparacion de tareas, trabajos y examenes.

Evaluacion (Grupo Grande): examen final sobre los contenidos de las materias y las
practicas realizadas.

Material disponible

Previamente a la exposicion se les facilitard un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word
o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicion se depositara dentro de cada
bloque temético en el moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su uso y su
modo de darse de alta en las primeras semanas de clase . En aquellos casos en que sea
posible se analizaran supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y
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gue permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacién, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacién (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.




