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Prerequisitos

Los requisitos para cursar este médulo son los genéricos del Master. Ademas, hara falta haber superado los
conocimientos impartidos en los modulos previos.

Objetivos y contextualizacion

El objetivo del modulo 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 modulo desarrollaran tres aspectos:

® | os principios del disefio experimental y analisis de datos, con la finalidad de obtener resultados
representativos y conclusiones correctas sobre los parametros de calidad evaluados, asi como de los
principios de la comunicacion, oral y escrita, de los resultados.

® | a aplicacién de los métodos de analisis para determinar los indicadores de calidad, fisicos, quimicos,
instrumentales, sensoriales y microbioldgicos, prestando especial atencion a los métodos mas
innovadores de analisis que permitan la obtencion rapida de resultados.

® | a utilidad de los sistemas de gestion 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

Aplicar la metodologia de investigacion, técnicas y recursos especificos para investigar y producir
resultados innovadores en un determinado ambito de especializacion.

Aplicar las metodologias analiticas para valorar los indicadores de la calidad de los alimentos y
materias primas.

Disefiar, organizar, planificar, gestionar y llevar a cabo proyectos, trabajando individualmente o en
equipo uni o multidisciplinar, en su ambito de estudio con criterio critico y creatividad, siendo capaz de
analizar, interpretar y sintetizar los datos/informacion generados.

Disefiar un proceso experimental desde la toma de muestras al proceso de datos y valoracion de
resultados.

® Implementar sistemas de gestion 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 informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.
Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Resultados de aprendizaje
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. Aplicar las metodologias analiticas y de gestién mas adecuadas a las necesidades de innovacion de un

producto o proceso

Aplicar los métodos estadisticos mas adecuados a cada tipo de analisis

Cumplimentar la documentacion y los registros requeridos en cada sistema

Describir la base de los sistemas de evaluacion de la calidad a tiempo real, sus potenciales usos y sus
limitaciones

Disefiar un programa de muestreo, con una seleccién de lotes y un nimero de muestras adecuado
para cada proposito

Elaborar un informe de resultados debidamente disefiado y estructurado, adecuado a cada tipo de
analisis

Elaborar un plan y un calendario de implementacion del sistema

Organizar el trabajo en el laboratorio con la maxima optimizacion de tiempo y espacio posible
Preparar y preservar correctamente las muestras segun el tipo de analisis que deba efectuarse
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Realizar una auditoria interna

Seleccionar el estandar de calidad mas adecuado para cada propésito

Utilizar el procedimiento analitico adecuado para cada parametro 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 médulo se distribuyen en los siguientes bloques tematicos:

Métodos de disefio experimental, analisis de datos y presentacion de resultados:
® En este bloque se trabajara los principios del disefio experimental y analisis de datos, con el fin
de obtener resultados representativos y conclusiones correctas sobre los parametros de calidad
evaluados, asi como de los principios de la comunicacions, oral y escrita, de los resultados.
Para alcanzar este aspecto se ahce a través de dos materias diferentes:




® Analisis estadisticos: se explican los procedimientos principales de analisis estadistico de datos,
utilizando el programa "R".

® Comunicacion cientifica: donde se explican los procedimientos de presentacion de resultados,
oral y escrito (redaccion de informes técnicos y articulos cientificos).

® Métodos de andlisis de indicadores de calidad:
® En este bloque se trabajara en los principales procedimientos analiticos de valoracién de los
indicadores de calidad en los alimentos, dedicando especial atencién a los métodos mas
innovadores, disefiados para la obtencioén rapida y fiable de resultados. Los contenidos se
impartiran en sesiones teodricas y practicas, ademas del trabajo individual del alumno en base a
casos practicos. Los contenidos a desarrollar se incluiran en los siguientes bloques tematicos:
® Analisis instrumental: donde se explican las técnicas de muestreo, técnicas
cromatograficas, de electroforesis capilar, NIR, DSC, etc. Aplicaciones a la cadena
alimentaria y validacion de técnicas.
® Métodos de evaluacion de las caracteristicas de alimentos coloidales: aplicacion de las
metodologias de evaluacion de las propiedades funcionales de los alimentos, medida de
particula, reologia y textura.
® Procedimientos de analisis sensorial: metodologias basicas y emergentes.
® Métodos rapidos y automatizados de analisis microbiolégico de los alimentos y de
evaluacion de la higiene de los procesos en la industria alimentaria. Aplicaciones de los
métodos inmunoldgicos para detectar peligros en los alimentos.
® Aplicaciones de las técnicas de genética molecular en la cadena
alimentaria: sistemas de amplificacién y secuenciacion del ADN. Procedimientos de
analisis bioinformatico de los datos. Aplicaciones en la deteccion de OGM, Alérgenos y
contaminantes bioldgicos de los alimentos. Procedimientos de autentificacion y
trazabilidad.

® | os estandares de gestion de la calidad:
® En este bloque se describird la utilidad de los sistemas de gestion de calidad acxeptados
internacionalmente (ISO, IFS, BRC, etc.), como las herramientas para garantizar tanto la calidad
global y la inocuidad de los alimentos, como el buen funcionamiento d elso procesos e
instalaciones implicadas en toda la cadena alimentaria. Este aspecto se trata en la materia de
gestion de la calidad.

Metodologia

El médulo se impartira en 90h de sesiones presenciales tedricas (clases magistrales, seminarios) y practicas
(de laboratorio y aula de informatica). También se propondran diferentes actividades de autoaprendizaje, de

realizacion individual o colectiva, que incluiran resoluciones de casos practicos, con una carga de trabajo por
el estudiante de aproximadamente 210h.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Sesiones teodricas y practicas 90 3,6 2,1,4,5,6,7,3,8,9, 11,10, 13,

14,15, 16, 17

Tipo: Autonomas
Realizacién de trabajos y resolucion de casos practicos, 210 8,4 2,1,4,5,6,7,3,12, 8,9, 11,10,
individuales y en grupo 13, 14, 15, 16, 17

Evaluacién



La evaluaciéon del moédulo se realizara diferente en funciéon de cada materia:

-Analisis estadistico de datos: la evaluacion de la materia se realiza mediante la nota de cuatro ejercicios
evaluables

- Comunicacion cientifica: la evaluacion se corresponde a la asistencia y participacion durante las clases.

- Analisis instrumental: la evaluacion de la materia se realiza mediante la entrega de dos trabajos y la
asistencia y participacion durante las clases tedricas y practicas.

-Analisis sensorial: la evaluacion se realiza a partir de un trabajo y la asistencia y participacion durante las
clases.

- Estandares de calidad: la evaluacion se realiza mediante un ejercicio evaluable, la entrega de un trabajo y la
asistencia junto con la participacion durante las clases.

-Alimentos coloidales: esta materia se evalla a partir de dos trabajos. En el primero deben analizar a partir de
un articulo, los métodos de evaluacién de la estabilidad de diferentes alimentos coloidales y hacer una
presentacion que es expuesta durante un seminario donde se discute. El otro trabajo es la presentacion del
informe de practicas una vez finalizadas.

- Andlisis microbioldgico de los alimentos: esta materia se evalla a partir del informe de practicas y la
asistencia y participacion en las clases.

-Genética molecular: la evaluacion se corresponde a la asistencia y participacion durante las clases.

Al inicio de cada bloque (o sub-bloques en el caso del bloque de métodos de analisis), el profesor responsable
informara de cuales son las actividades a realizar y el peso relativo de las actividades y asistencia en la nota.
La nota final del modulo se obtendra después de ponderar las notas parciales de cada bloque segun su peso
relativo en el médulo. No obstante, sera requisito indispensable haber superado cada uno de los bloques con
un minimo de 5 sobre 10 para superar el médulo. Para superar el médulo hace falta también una nota media
minima de 5 sobre 10.

Actividades de evaluacién

Resultados de

Titulo Horas ECTS .
aprendizaje
Asistencia a sesiones tedricas y practicas Variable segun el 0 0 2,1,4,5,3,8,9, 11,10,
bloque 13, 14,15

Resolucion de casos practicos y actividades de Variable segun el 0 0 2,1,4,5,6,7,3,12, 11,

autoaprendizaje bloque 10, 13, 16, 17
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