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EVALUACION

- Examen que requiere contestaciones de desarrollo corto y/o medio (70% de la
nota final)
- Trabajo practico de autoaprendizaje (30% de la nota final).

OBJETIVOS

- Comprender el concepto de calidad en alimentos y conocer los sistemas de
calidad para establecer la gestion y garantia de calidad en la industria
alimentaria

- Comprender el fundamento de los distintos analisis quimicos, sensoriales e
instrumentales empleados en el control de calidad de los alimentos.

- Ser capaz de asociar los distintos tipos de analisis a realizar en los alimentos
en base a sus caracteristicas particulares y su composicion.

- Ser capaz de seleccionar las técnicas analiticas mas adecuadas para el
control de calidad de los alimentos en base a los diferentes métodos
estudiados, las necesidades de la industria y/o la administracién

- Saber interpretar el significado de los resultados obtenidos en los analisis
realizados



TEMARIO

TEMA 1. Introduccién al analisis y control de calidad
Conceptos de: calidad, control de calidad, aseguramiento y gestién de la
calidad. Analisis de los alimentos. Programa teorico y practico de la asignatura.

TEMA 2. Técnicas de muestreo
Generalidades. Definiciones: partida, porcion, muestra, submuestra. Planes de
muestreo: atributos, variables. Implantacion de un plan de muestreo.

CALIDAD FISICA Y SENSORIAL

TEMA 3. Evaluacién del color
Sistemas practicos de especificacion del color. Transformacion de coordenadas
de unos sistemas a otros. Medida practica del color.

TEMA 4. Evaluacion de la reologia y textura de los alimentos

Reologia y Textura. Clasificacion de las caracteristicas sensoriales de la
textura. Instrumentos de medida. Evaluacion reologica. Evaluacion
viscoelastica. Evaluacion de la textura.

TEMA 5. Evaluacidén de propiedades funcionales
Capacidad de retencion de agua. Espumas, emulsiones, geles y capacidad
ligante.

TEMA 6. Analisis sensorial

Definiciéon y aplicaciones del analisis sensorial. Bases del desarrollo de
métodos sensoriales. Metodologia general. Seleccién del tipo de prueba.
Disefo estadistico.

CALIDAD QUIMICA

TEMA 7. El agua en los alimentos
Métodos de medida del contenido en agua. Principios fundamentales y
comparaciéon de métodos. Métodos de determinacion de la ay,.

TEMA 8. Analisis de lipidos
Métodos  cuantitativos de determinacion. Métodos de evaluacién de la
composicion. Evaluacion de la calidad calidad. Aptitud tecnoldgica.

TEMA 9. Analisis de proteinas y sustancias nitrégenadas no proteicas
Métodos directos de determinaciéon del nitrégeno. Métodos quimicos y fisicos
de determinacion de proteinas y aminoacidos. Métodos de fraccionamiento y
separacion de proteinas. Sustancias nitrogenadas no proteicas

TEMA 10. Analisis de hidratos de carbono
Métodos cualitativos e identificativos. Métodos cuantitativos: fisicos, quimicos,
biologicos.



TEMA 11. Determinacion de elementos minerales
Métodos de mineralizacion. Separacion, extraccion y concentracién de
elementos. Métodos de medida de macro y microelementos.

TEMA 12. Analisis de vitaminas
Aspectos generales del analisis de vitaminas liposolubles e hidrosolubles.

TEMA 13. Analisis de aditivos
Aspectos generales del analisis

SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD

TEMA 14. Gestion de la calidad: sistemas de garantizar la calidad segun
1ISO-9000.

¢ Por qué introducir un sistema de calidad?. Satisfaccion de los requisitos del
sistema de calidad 1ISO-9000. Estructura de la documentacion. Implantacién del
sistema. Mantenimiento y auditorias. Técnicas para la mejora continua de la
calidad: circulos de calidad.

TEMA 15. Gestién de la calidad: sistemas de calidad total
Modelo Europeo de E Empresarial segun EFQM. Criterios de autoevaluacion.

PRACTICAS DE LABORATORIO

- Evaluacion sensorial de los alimentos (5 h)

- Control de calidad de zumo de naranja (3 h)

- Control de calidad de la miel (4 h)

- Control de calidad de una conserva vegetal (2 h)
- Control de calidad de aceites (4 h)

SEMINARIOS

- Seminario de introduccion al trabajo practico (2 h)

- Seminario de resultados de practicas de laboratorio (2 h)

- Seminario de presentacién y discusién de trabajos practicos (5 h)
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