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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
 
OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
Comprender el concepto de calidad en alimentos y conocer los sistemas de calidad para establecer la gestión y 
garantía de calidad en la industria alimentaria  
   
- 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 caract erísticas 
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 
 
 
  
 
4-PROGRAMA 
 
CLASSES TEORIQUES 
 
 
TEMA 1. Introducción al análisis y control de calidad 
Conceptos de: calidad, control de calidad, aseguramiento y gestión de la calidad. Análisis de los alimentos. 
Programa teórico y práctico de la asignatura. 
 
TEMA 2. Técnicas de muestreo 
Técnicas de muestreo. Definiciones de: lote, partida, porción y muestra. Tratamiento de la muestra. 
Interpretación de resultados. 
 
CALIDAD FISICA Y SENSORIAL  
 
TEMA 3. Evaluación del color 
Sistemas prácticos de especifi cación del color. Trans form ación de coordenadas de unos sistemas a otros. 
Medida práctica del color. 
 
TEMA 4. Evaluación de la reología y tex tura de los alimentos 
Reologia y Textura. Clasificación de las características sensorial es de la textura. Instrumentos de medida. 
Evaluación reológica. Evaluación viscoelástica. Evaluación de la textura. 
  
TEMA 5. Evaluación de propiedades funcionales 
Capacidad de ret ención de agua. Espumas, emulsiones, geles y capacidad ligante.  
 
 
 
 



 
TEMA 6. Análisis sensorial 
Definición y aplicaciones del análisis sensorial. Bases del des arrollo de m étodos sensoriales. Metodología 
general. Selección del tipo de prueba. Diseño estadístico.  
 
 
CALIDAD QUÍMICA  
 
TEMA 7. El agua en los alimentos 
Métodos de medida del contenido en agua. Principios fundamental es y comparación de m étodos. Métodos de 
determinación de la aw. 
 
TEMA 8. Análisis de lípidos 
Métodos  cuantitativos de determinación. Métodos de evaluación de la composición. Evaluación de la calidad 
calidad. Aptitud tecnológica. 
 
TEMA 9. Análisis de proteínas y sustancias nitrógenadas no proteicas 
Métodos directos de det erminación del nitrógeno. Métodos  químicos y físicos de det erminación de p roteínas 
y aminoácidos. Métodos de fraccionamiento y separación de proteínas. Sustancias nitrogenadas no proteicas 
 
TEMA 10. Análisis de hidratos de carbono 
Métodos cualitativos e identificativos. Métodos cuantitativos: físicos, químicos, biológicos.  
 
TEMA 11. Determinación de elementos minerales 
Métodos de mineralización. Separación, extracción y  concentración de elementos. Métodos de medida de 
macro y microelementos. 
 
TEMA 12. Análisis de vitaminas 
Aspectos generales del análisis de vitaminas liposolubles e hidrosolubles. 
 
TEMA 13. Análisis de aditivos 
Aspectos generales del análisis 
 
SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD 
 
TEMA 14. Gestión de la calidad: sistemas de garantizar la calidad según ISO-9000. 
¿Por qué introducir un sistema de calidad?. Satisfacción de los requisitos del sistema de calidad ISO-9000. 
Estructura de la document ación. Implantación del sistema. Mantenimiento y auditorías. Técnicas para la 
mejora continua de la calidad: circulos de calidad. 
 
TEMA 15. Gestión de la calidad: sistemas de calidad total 
Modelo Europeo de E Empresarial según EFQM. Criterios de autoevaluación. 
 
 
PRACTIQUES Tipus Durada 
 
PRACTICAS DE LABORATORIO 
 
- Evaluación 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 introducción al trabajo práctico (2 h) 
- Seminario de resultados de prácticas de laboratorio (2 h) 
- Seminario de presentación y discusión de trabajos prácticos (5 h) 
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NORMES D'AVALUACIÓ 
 
- Examen que requiere contestaciones de desarrollo corto y/o medio (70% de la nota final) 
- Autoaprendizaje (30% de la nota final ) 
 
 
 
 
 
 
ALTRES INFORMACIONS  
 
La realización de las prácticas es obligatoria 
 
 
 
 
 


