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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DEL’ ASSIGNATURA

Comprende € concepto de cidad en dimentos y conacer 1os sistemas de cdidad para esteblecer lagestion y
gaantiadecdidad en laindustria dimentaria

- Comprender d fundamento de los distintos andisis quimicos, sensorid es e instrumenta es empleados en €
control de clidad delos dimentos.

- Ser capaz de asociar los digintos tipos de adisis a redizar en 1os dimentos enbase aus carad eristicas
paticularesy su composicion

- Ser cgpaz de sdecdonar lastécnicas anditicas més adecuadas parad control decaidad de los dimentos en
base a los diferentes métodos estudiados, |as necesidades de laindustria y/o la adminigtracion

- Saber intepretar d significado de los resultados obtenidos en |os andlisisredizados

4-PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

TEMA 1. Introducion d andlisisy control de calidad
Conceptos de: cdidad, control de cdidad, asegguramiento y gegtion delacdidad. Andisis delos dimentos

Programa tedrico y practico de la asigretura

TEMA 2. Ténicasde muedreo
Ténicas de muestreo. Defniciones de lote, patida, porcidn y muestra. Tratamiento de la muestra

Interpretacion de reultados.
CALIDAD FISICAY SENSORIAL

TEMA 3. Evaluacién dd cdor
Sistemas précticos de especificacion dé colar. Transbrmacion de coordenadas de unos sistemas a otros.

Medida practica dd color.

TEMA 4. Evaluacién de lareologiay texturade losadimentos
Reologia y Textura Clasificacion de las carateristicas sensorid es de la textura Instrumentos de medida
Eval uaci on reol 6gica. Eva uaci On vismed &stica. Evauad 6n de latextura

TEMA 5. Evaluacién de propiedadesfuncionales
Caacidad de retend 6n de agua. Espumas, emusiones, geles y caacidad ligante.




TEMA 6. Andlisissensorial
Definicion y aplicadones dd andisis sensorid. Bases dd desarollo de mé&odos sensorides. Metodologia
geera. Sdeccién dd tipo deprueba Disefio estadistico.

CALIDAD QUIMICA

TEMA 7. El agua en los alimentos
Méodos demedidadd contenido enagua Principios fundamenta es y comparacion de méodos. Mé&odos de

deerminacion de laa,,.

TEMA 8. Anadlisisdelipidas
Métodos aantitativos de deerminacion. Méodos de eva uacion de la composicion. Evduacion de la cdidad
cdidad. Aptitud tecnol 6gica

TEMA 9. Andlisisde proteinas y sugancias nitrégenadasno proteicas
Méodos directos dedet erminacion dd nitrégeno. Mé&ados quimicos y fisicos de det erminecién deproteinas

y aminoacidos. M é&odos defraccionamiento y separacion de proteinas. Sustancias nitrogenadas no proteicas

TEMA 10. Analisisde hidratos de carbono
Métodos cuditatives e identificativos. M éodos cuantitaivos: fisicos, quimicos biddgicos.

TEMA 11. Determinacion de e ementos minerales
Méodos de minerdizacion. Separacion, extraccion y concentracion de e ementos. Méodos de medida de
macro y microel ementos.

TEMA 12. Andlisisde vitaminas
Agectos generdes dd andids de vitaninas liposol ubles e hidrosol ubl es.

TEMA 13. Analisisde aditivos
Agpectos generdes dd andiss

SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD

TEMA 14.Gestiondela cdidad: sisemas degarantizar la cdidad segin | SO-9000.

¢Por qué introducir un sstema de cdidad?. Satisfaccion de los requisitos dd sigema de cdidad 1SO-9000.
Edructura de la documentadon. Impantacion del sisema Mantenimiento y auditorias. Técnicas para la
mejora cortinua de la calidad circulosde cdided.

TEMA 15.Gestiondela cdidad: sisemas decalidad total
Modelo Europeo deE Empresarid segiin EFQM. Criterios de autoeva uad 6n.

PRACTIQUES Tipus Durada

PRACTICAS DE LABORATORIO

- Bvduacién sensorid de losdimentos (5 h)

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

- Control de cdidad delamié (4 h)

- Control de cdidad de una conserva vegetd (2 h)
- Control de cdidad de aceites (4 h)




EMINARIOS

- Seminario de introduccion d trabgo practico (2 h)
- Seminario de resultados de précticas de laboraorio (2 h)
- Seminario de presatacion y discusion de trabgos préadicos (5 h)
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NORMES D'AVALUACIO

- Examen que requie e contestaci ones de desarrollo corto y/o medo (70% de la nota find)
- Autogprendizg e (30% de lanotafind )

ALTRES INFORMA CIONS

Laredizacion de las précticas es obligatoria




