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Prerequisitos

Los requisitos para cursar este módulo son los genéricos del Master. Además, hará falta haber superado los
conocimientos impartidos en los módulos previos.

Objectivos y contextualización

El objetivo del módulo es proporcionar a los alumnos las herramientas necesarias para evaluar y gestionar la
calidad de los alimentos. En base a esto, los contenidos de este módulo desarrollarán tres aspectos:

Los principios del diseño experimental y análisis de datos, con la finalidad de obtener resultados
representativos y conclusiones correctas sobre los parámetros de calidad evaluados, así como de los
principios de la comunicación, oral y escrita, de los resultados.
La aplicación de los métodos de análisis para determinar los indicadores de calidad, prestando especial
atención a los métodos más innovadores de análisis que permitan la obtención rápida de resultados.
La utilidad de los sistemas de gestión de la calidad aceptados internacionalmente (ISO, IFS, BRC,
etc.), como las herramientas para garantizar tanto la calidad global y la inocuidad de los alimentos,
como el buen funcionamiento de los procesos e instalaciones implicadas en toda la cadena alimentaria.

Competencias
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Aplicar la metodología de investigación, técnicas y recursos específicos para investigar y producir
resultados innovadores en un determinado ámbito de especialización.
Aplicar las metodologías analíticas para valorar los indicadores de la calidad de los alimentos y
materias primas.
Diseñar un proceso experimental desde la toma de muestras al proceso de datos y valoración de
resultados.
Diseñar, organizar, planificar, gestionar y llevar a cabo proyectos, trabajando individualmente o en
equipo uni o multidisciplinar, en su ámbito de estudio con criterio crítico y creatividad, siendo capaz de
analizar, interpretar y sintetizar los datos/información generados.
Implementar sistemas de gestión de la calidad para la industria agroalimentaria.
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios.
Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su área de estudio.

Resultados de aprendizaje

Aplicar las metodologías analíticas y de gestión más adecuadas a las necesidades de innovación de un
producto o proceso
Aplicar los métodos estadísticos más adecuados a cada tipo de análisis
Cumplimentar la documentación y los registros requeridos en cada sistema
Describir la base de los sistemas de evaluación de la calidad a tiempo real, sus potenciales usos y sus
limitaciones
Diseñar un programa de muestreo, con una selección de lotes y un número de muestras adecuado
para cada propósito
Elaborar un informe de resultados debidamente diseñado y estructurado, adecuado a cada tipo de
análisis
Elaborar un plan y un calendario de implementación del sistema
Organizar el trabajo en el laboratorio con la máxima optimización de tiempo y espacio posible
Preparar y preservar correctamente las muestras según el tipo de análisis que deba efectuarse
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios.
Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su área de estudio.
Realizar una auditoria interna
Seleccionar el estándar de calidad más adecuado para cada propósito
Utilizar el procedimiento analítico adecuado para cada parámetro y establecer sus limitaciones
Utilizar los equipos de laboratorio adecuados y evaluar su correcto funcionamiento
Valorar el cumplimiento de los requisitos establecidos para cada uno de los punto del sistema
Valorar los resultados obtenidos y obtener las conclusiones que de ellos derivan

Contenido

Los contenidos de este módulo se distribuyen en los siguientes bloques temáticos:

Métodos de diseño experimental, análisis de datos y presentación de resultados:
En este bloque se trabajará en los principales procedimientos para la obtención de datos
significativos. Se explicarán los procedimientos principales de análisis estadístico de datos,
utilizando el programa "R", utilizando ejemplos prácticos. Aplicarán los conceptos estadísticos al
control de la calidad de los alimentos y de los procesos (exactitud, precisión, repetibilidad). Se
explicarán los procedimientos de presentación de resultados, oral y escrito (redacción de
informes técnicos y artículos científicos).
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Métodos de análisis de indicadores de calidad:
En este bloque se trabajará en los principales procedimientos analíticos de valoración de los
indicadores de calidad en los alimentos, dedicando especial atención a los métodos más
innovadores, diseñados para la obtención rápida y fiable de resultados. Los contenidos se
impartirán en sesiones teóricas y prácticas, además del trabajo individual del alumno en base a
casos prácticos. Los contenidos a desarrollar se incluirán en los siguientes bloques temáticos:

Análisis instrumental: Técnicas de muestreo. Técnicas cromatográficas, electroforesis
capilar, NIR, DSC, etc. Aplicaciones a la cadena alimentaria y validación de técnicas.
Métodos de evaluación de las características de alimentos coloidales: aplicación de las
metodologías de evaluación de las propiedades funcionales de los alimentos, medida de
partícula, reología y textura. Evaluación por microscopía.
Procedimientos de análisis sensorial: metodologías básicas y emergentes.
Métodos rápidos y automatizados de análisis microbiológico de los alimentos y de
evaluación de la higiene de los procesos en la industria alimentaria. Aplicaciones de los
métodos inmunológicos para detectar peligros en los alimentos.
Aplicaciones de las técnicas de genética molecular en la cadena
alimentaria: sistemas de amplificación y secuenciación del ADN. Procedimientos de
análisis bioinformático de los datos. Aplicaciones en la detección de OGM, Alérgenos y
contaminantes biológicos de los alimentos. Procedimientos de autentificación y
trazabilidad.
Aplicaciones de las técnicas de análisis de imagen en la valoración de la calidad de los
alimentos.

Los estándares de gestión de la calidad: en este bloque se describirán los principales procedimientos
normalizados de gestión de la calidad aplicables a la industria alimentaria (ISO, IFS, BRC, etc.).
También se introducirá al alumno a los procedimientos de certificación y acreditación tanto de
establecimientos alimentarios como de laboratorios que presten servicios a las industrias alimentarias,
incluyendo las auditorías, Se revisarán las principales aplicaciones existentes para la gestión de la
calidad.

Evaluación

La evaluación del módulo se realizará en base a los siguientes puntos:

Asistencia a las sesiones teóricas y prácticas programadas.
Resolución de casos prácticos y actividades de autoaprendizaje.

Los criterios de valoración pueden presentar diferencias de un bloque a otro. Al inicio de cada bloque (o
sub-bloques en el caso del bloque de métodos de análisis), el profesor responsable informará de cuáles son
las actividades a realizar y el peso relativo de las actividades y asistencia en la nota. La nota final del módulo
se obtendrá después de ponderar las notas parciales de cada bloque según su peso relativo en el módulo. No
obstante, será requisito indispensable haber superado cada uno de los bloques con un mínimo de 5 sobre 10
para superar el módulo. Para superar el módulo hace falta también una nota media mínima de 5 sobre 10.

Actividades de evaluación

Título Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

0 0 2, 1, 4, 5, 6, 7, 3, 12, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 16, 17

0 0 2, 1, 4, 5, 6, 7, 3, 12, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 16, 17
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