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Prerrequisitos

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

Conocimientos elementales de cambios de unidades y curbas de calibrado

Objetivos y contextualizacién

El objetivo del médulo 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 médulo desarrollaran tres aspectos:



® | os principios del disefio experimental y andlisis 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 andlisis para determinar los indicadores de calidad, fisicos, quimicos,
instrumentales, sensoriales y microbiologicos, prestando especial atencion a los métodos mas
innovadores de analisis que permitan la obtencion rapida de resultados.

® La 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.

Resultados de aprendizaje

1. CA04 (Competencia) Aplicar 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.

2. CAO05 (Competencia) Realizar un disefio experimental y andlisis de datos para evaluar y gestionar la
calidad de los alimentos.

3. KA10 (Conocimiento) Describir la base de los sistemas de evaluacion de la calidad, sus potenciales
usos y sus limitaciones.

4. KA11 (Conocimiento) Identificar y valorar el cumplimiento de los requisitos establecidos para cada uno
de los puntos del sistema de calidad.

5. SA12 (Habilidad) Elaborar un informe de resultados debidamente disefiado y estructurado, adecuado a
cada tipo de analisis.

6. SA13 (Habilidad) Saber disefiar un programa de muestreo y seleccionar el estandar de calidad mas
adecuado para cada propésito.

7. SA14 (Habilidad) Aplicar las metodologias analiticas y de gestién mas adecuadas a las necesidades de
un producto o proceso.

8. SA15 (Habilidad) Elaborar un plan y un calendario de implementacion de un sistema de calidad, y
cumplimentar la documentacion y registros requeridos.

Contenido
Los contenidos de este mddulo se distribuyen en los siguientes bloques tematicos:

Métodos de disefo 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 comunicacion oral y escrita, de los resultados. Para alcanzar este aspecto se hace a través
de dos materias diferentes:

® Andlisis estadistico: se explican los procedimientos principales de andlisis estadistico de datos,
utilizando el programa "R".

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

Métodos de analisis de indicadores de calidad:

En este bloque se trabajara con los principales procedimientos analiticos de valoracion de los indicadores de
calidad de los alimentos, dedicando especial atencién a los métodos mas innovadores, disefiados para la
obtencion rapida y fiable de resultados. Los contenidos se impartiran en sesiones tedricas 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: Muestreo y preparacion de muestras Toma de muestras para analisis bromatolégico.
Identificacion, transporte, conservacion y preparacionde muestras para su posterior analisis. Determinacion de
la materia seca. Analisis NIRS La radiacion infrarroja en el espectro electromagnético. Fundamento del
analisis NIRS. Instrumentacién. Procedimiento de analisis y de calibracion. Técnicas cromatograficas,
electroforesis capilar, etc...con el objetivo de ofrecer herramientas para que los estudiantes sepan elegir la
herramienta analitica mas adecuada para afrontar una problematica especifica, y poder evaluar el alcance y
calidad de los resultados obtenidos.

- Métodos de evaluacion de las caracteristicas de alimentos coloidales: Caracteristicas de sistemas dispersos
alimentarios: emulsiones, geles, espumas, suspensiones

- 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 la Gendmica en la cadena alimentaria: sistemas de amplificacién y secuenciacion del ADN,
identificacién animal y trazabilidad, deteccion de patégenos y metagendmica, selecciéon gendmica,

transgénesis y edicion génica.

Los estandares de gestidn de la calidad:

En este mddulo se lleva a cabo una revision sobre los diferentes estandares de calidad e inocuidad
alimentaria en relacion al sector de la alimentacion. Entre otros aspectos hacemos un repaso de la
evolucionde los estandares de certificacion a lo largo del tiempo, profundizando en los esquemas de
certificacion reconocidos por la GFSI. Se hace un repaso en profundidad de los requerimientos de los
esquemas IFS FOOD, BRCGS FOOD SAFETY y FSSC22000 food safety, todos ellos reconocidos por la
GFSI. Dentro de esta aproximacion a los estandares de certificacion se trabaja sobre la categorizacién de los
incumplimientos, los requisitos fundamentales (BRCGS) y los requisitos K.O. (IFS) y de la relevancia de poder
llevar a cabo su correcta implantacion. También se aborda los requisitos legales que hacen referencia a los
aspectos de inocuidad alimentaria para con los estandares de certificacion. Asimismo, se abordan aspectos
relacionados con la ejecucion de la auditoria para alcanzar y conocer herramientas especificas para su
ejecucion

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Seminarios 8 0,32 SA12, SA13, SA14, SA12

Sesiones practicas 24 0,96 CA04, CA05, SA12, SA13, SA14, CA04
Sesiones tedricas 54 2,16 CA04, CA05, KA10, KA11, SA12,

SA13, SA14, SA15, CA04

Tipo: Auténomas

Realizacion de trabajos y resolucion de casos practicos, 214 8,56 CA04, CA05, SA12, SA13, SA14,
individuales y en grupo SA15, CA04

El médulo se impartira en 86 h de sesiones presenciales (clases magistrales, seminarios y practicas de
laboratorio), 50 h supervisadas y se propondran diferentes actividades de autoaprendizaje, de realizacién



individual o colectiva, que incluiran resoluciones de casos practicos, con una carga de trabajo por el
estudiante de aproximadamente 214 h auténomas.

- Analisis estadistico: Explicacion de los procedimientos principales de analisis estadistico de datos, utilizando
el programa "R". 14 h de clases teoricas y 2 h para presentar y discutir el disefio estadistico del trabajo
experimental de master

- Comunicacion cientifica: Explicacion de los procedimientos de presentacion de resultados, oral y escrito
(redaccion de informes técnicos y articulos cientificos. 3 h de clases teoricas

- Andlisis instrumental: Clases tedricas sobre muestreo, NIRs, parametros de calidad e interpretacion de
resultados en quimica analitica (unidades, calculos y parametros estadisticos), técnicas espectrométricas y
técnicas cromatograficas. Realizacion de tres practicas: Practica NIRS Recogida de espectros (grano entero,
harinas y liquidos). Tratamientos espectrales. Creacion de un modelo de calibracion (analisis de regresion).
Practica sobre identificacion y cuantificacion mediante técnicas espectrométricas. Practica sobre separacion
de mezclas complejas mediante cromatografia e identificacion y cuantificacion por espectrometria de masas. 5
h de clases tedricas, 7 h de practicas y2h de seminarios para discusion de resultados

- Métodos de evaluacion de las caracteristicas de alimentos coloidales: Caracteristicas de sistemas dispersos
alimentarios: emulsiones, geles, espumas, suspensiones. 5 h de teoria, 4 h de practicas y 2 h de seminarios
para la discusion de los trabajos.

- Analisis sensorial: Introduccion tedrica y planteamiento de diversas hipétesis sobre percepcion sensorial
sobre las que los estudiantes deben buscar un articulo en la bibliografia que intente resolverla. Exposicion y
debate, por grupos, de los hallazgos. Evaluacién practica de un caso de sesgo en las respuestas de los
consumidores en funcion de los disruptores ambientales. 6 h de teoria y 2 h de seminario

- Analisis microbioldgicos en la industria alimentaria: Esta parte del modulo se aborda de tres formas
diferentes: clase tedrica donde se contextualiza de forma general el tema y se da material para el desarrollo
de un caso teodrico. Durante un periodo de 2-3 semanas, se desarrolla un trabajo de forma tedrica para,
posteriormente, resolverlo de forma practica. Este debera entregarse antes de realizar las practicas al
laboratorio. En las practicas en laboratorio se resuelve de forma practica el caso tedrico trabajado durante las
2-3 semanas previas. Se pretende, de este modo, que la resolucion practica ayude a entender los
conocimientos impartidos y trabajados de forma auténoma/grupal. Una vez realizadas las sesiones, se abrira
un nuevo plazo de mejora del trabajo y resolucion de alguna pregunta relacionada con las practicas. Se
finalizara con una sesion de explicacion de resultados. 2 h de teoria, 13 h de practicas y 2 h de seminarios
para discusion de resultados

- Genomica: Explicacién de las aplicaciones de la Gendmica en la cadena alimentaria: sistemas de
amplificacion y secuenciacion del ADN, identificacion animal y trazabilidad, deteccion de patégenos y
metagendmica, seleccion genodmica, transgénesis y edicion génica. 4 h de teoria

- Estandares de gestion de la calidad: Revision sobre los diferentes estandares de calidad e inocuidad
alimentaria en relacion al sector de la alimentacion. 16 h de teoria

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacioén

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Asistencia y participacion activa en 5-10% O 0 CA04, CAO05, KA10, KA11, SA13, SA15



clase

Entrega informes/trabajos 40-59% O 0 CA04, CA05, KA10, KA11, SA12, SA13, SA14,
SA15

Pruebas tedricas 20-25% O 0 KA10, KA11, SA15

Realizacion de practicas 1-5% 0 0 CA04, CA05, SA13, SA14

Resolucion de ejercicios 15-20% O 0 CAO05, SA13, SA14

Al inicio de cada bloque la persona 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 médulo se obtendra después de ponderar
las notas parciales de cada bloque segun su peso relativo en el médulo. Es decir, la nota final se calculara a
partir de la nota de Analisis estadistico (18,5%) + nota de Comunicacion cientifica (3%) + nota de Analisis
instrumental (15,25%) + nota de Sistemas loidales (12%) + nota de Analisis sensorial (9%) + nota de Analisis
microbiolégicos (18,5%) + nota de Gendmica (4,25%) + nota de Estandares de calidad (19,5%)Para superar el
maédulo hace falta también una nota media minima de 5 sobre 10.

Este médulo no contempla el sistema de evaluacion Unica
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Los estandares de gestion de la calidad:

FSSC22000 v5.1, novembre 2020. Foundation FSSC22000
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https://www.fssc22000.com/scheme/scheme-documents-version-5-1/

https://www.ifs-certification.com/index.php/es/
https://www.brcgs.com/

https://mygfsi.com/
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Software

R Commander

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PLABm) Practicas de laboratorio (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre tarde
(SEMm) Seminarios (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre tarde
(TEm) Teoria (master) 1 Espafiol segundo cuatrimestre tarde
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https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

