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OBJETIVOS 

El programa se estructura en tres partes bien diferenciadas. La primera de ellas hace 

referencia a conceptos generales del Control de Calidad de los alimentos, teniendo en cuenta las 

diferentes etapas del mismo. En la segunda, se da una visión general de los tipos de técnicas 

analíticas más utilizadas en la industria alimentaria, haciendo hincapié en su utilidad en los 

diferentes tipos de alimentos. El último capítulo recoge :los análisis de los componentes de los 

alimentos, en sus aspectos generales, diferentes tipos de determinaciones y técnicas para cada 

uno de ellos. 

Los objetivos de la asignatura a alcanzar por el estudiante son: 

-Comprender el fundamento de los distintos análisis químicos, sensoriales e instrumentales 

empleados en el control de calidad de los alimentos. 

- Ser capaz de asociar los distintos tipos de análisis a realizar en los alimentos en base a sus 

características particulares y su composición. 

-Ser capaz de seleccionar las técnicas analíticas más adecuadas para el control de calidad de los 

alimentos en base a los diferentes métodos estudiados, las necesidades de la industria y/o la 

administración. 

- Saber interpretar el significado de los resultados obtenidos en los análisis realizados. 
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_ / SIS Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS 

JÍo I. INTRODUCCION 
_j 

1.- Conceptos generales del Control de Calidad 
Calidad y Control de Calidad: Definición y objetivos. Componentes de la calidad. 
Métodos de selección y evaluación de la Calidad. Concepte de Calidad Total. 

2.- Técnicas de muestreo 
Técnicas de muestreo. Definiciones de: lote, partida, porción y muestra. Tratarniento de 
la muestra. Interpretación de resultades. 

3.- Normas de buena fabricación. 
Amílisis de riesgos y control de puntos críticos. Buenas pnícticas de laboratorio. 
Norrnalización. Serie IS0-9000. 

fEMA 4.- Control de proceso y producto acabado. 
Fases de elaboración y envasada. Deterrninaciones rapidas. Comprobación de fórmula. 

apítulo Il. TECNICAS ANALIT/CAS 

TEMA 5.- Medidas reológicas. 
Deterrninación de la viscosidad. Caracterización reológica de fluides. Viscosímetres. 

TEMA 6.- Medida del color 
Sistemas pnícticos de especificación de colores. Transformación de unos sistemas a 
otros. Medida practica del color. Control automatico. 

TEMA 7.- Medi da de textura 
Métodos objetivos y subjetivos. Clasificación de las características sensoriales de la 
textura. Perfil de textura. Instrumentes de medida. 

TEMA 8.- Evaluación de propiedades funcionales. 
Capacidad de retención de agua. Formación de espumas. Formación de emulsiones. 
Formación de geles. Capacidad ligante 

TEMA 9.- Métodos enzimaticos 
Aplicaciones. Métodos inmunoquímicos. Aplicaciones. 

TEMA 10.- Amílisis sensorial 
Definición y aplicaciones del analisis sensorial. Bases del desarrollo de métodos 
sensoriales. Metodología general. Selección del tipo de prueba. Diseño estadística. 

Capítulo III. ANAL/SIS DE LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS 

TEMA 11.- El agua en los alimentos 
Métodos de medida del contenido en agua. Principies fundamentales y comparación de 
métodos. Calidad del agua de bebida. 

TEMA 12.- Amílisis de lípidos 
Métodos basades en la extracción contínua y discontinua. Fraccionamiento del 
insaponificable. lndices de calidad y estabilidad. 

TEMA 13.- Amílisis de proteínas y sustancias nitrógenadas no proteicas. 
Principies fundamentales de determinación de proteínas y aminoacidos. Métodos 
químicos y físicos . Reacciones colorimétricas. Sustancias nitrogenadas no proteicas 
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·fEMA 14.- Amílisis de hidratos de carbono 
. ·:·:··:·< :::Ò/ ~ét~d?s cualitativos e identificativos. Métodos cuantitativos: físicos, químicos, 

_ -:·==¡ b10log¡cos . 

. =·=·: ·:_·¡·:· TEMA 15.- Determinación de elementos minerales 
· Métodos de mineralización. Separación, extracción y concentración de elementos. 

Métodos de medida demacro y microelementos. 

TEMA 16.- Amílisis de vitaminas 
Extracción y determinación de vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Separación e 
identificación por H.P.L.C. Métodos enzimaticos y microbiológicos. 

TEMA 17.- Amí lisis de aditivos 
Separación, purificación e identificación de los aditivos. 

TEMA 18.- Amílisis de productos c:írnicos 

TEMA 19.- An:ílisis de productos de la pesca 

TEMA 20.- An:ílisis de cereales y derivados 

TEMA 21.- An:ílisis de la Miel v productos de confitería 

TEMA 22.- An:ílisis de aguas potables y embotelladas 

TEMA 23.- An:ílisis de la leche y productos hícteos 

TEMA 24.- An:ílisis de bebidas refrescantes, zumos y concentrados 

TEMA 25.- An:ílisis de frutas y hortalizas 

TEMA 26.- An:ílisis de bebidas alcohólicas 
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