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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Control Analitico de la Calidad de los Alimentos"
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Quimica Analitica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

Titulacién:

Ano del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Cadigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Horas :

Créditos totales :
Departamento:
Direccién fisica:

Direccion electrénica:

Competencias:

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
2014

Escuela Politécnica Superior

Control Analitico de la Calidad de los Alimentos
51480001

Obligatoria

10

Cuatrimestral

2

Quimica Analitica (Area responsable)

125

5.0

Quimica Analitica (Departamento responsable)

C/ PROFESOR GARCIA GONZALEZ, SIN, 41012, SEVILLA

Conocer y saber aplicar la legislacion vigente en materia de analisis de alimentos

Conocer y manejar las herramientas basicas de un sistema de la calidad en el laboratorio alimentario
Conocer y aplicar los principales tipos de analisis de alimentos

Interpretar los parametros analiticos en el control de calidad de alimentos

Competencias transversales/genéricas

Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.
Ser capaz 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 aplicacion de sus conocimientos y

Curso de entrada en vigor: 2014/2015
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juicios.
Capacidad de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos especializados y no
especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

Capacidad de aprendizaje que les permita continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para saber aplicarlos en su trabajo

Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicion oral

Capacidad de busqueda, analisis y seleccién de la informacion

Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las técnicas basicas para la correcta elaboracion de
documentos cientificos y/o técnicos

Competencias especificas

Capacidad para buscar e interpretar informacion de caracter legal, cientifico y técnico, relacionada con la elaboracién industrial, la
comercializacién y el control analitico de alimentos.

Capacidad para implementar los elementos basicos de un sistema de la calidad en un laboratorio alimentario.

Conocimiento y aplicaciéon de los métodos y técnicas clasicas e instrumentales empleadas en el andlisis de alimentos

Capacidad para interpretar el significado de los parametros analiticos empleados en el control de calidad de los principales sectores
alimentarios

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Contenidos tedricos:

Bloque I: Legislacion alimentaria en el control de calidad de los alimentos.
Bloque II: Metodologia analitica en andlisis de alimentos.

Bloque llI: Aplicaciones. Control de calidad de alimentos por sectores.

Contenidos seminarios y practicas en el aula:

Implantacion de un sistema de gestion de la calidad en laboratorios de ensayo y calibracion (EN ISO/IEC 17025).
El control analitico en la trazabilidad alimentaria.

Aplicaciéon de normas nacionales e internacionales.

Contenidos practicas de laboratorio:

Aplicacion de la espectroscopia de absorcion molecular UV-Vis en la industria alimentaria.

Aplicacion de los métodos clasicos de andlisis quimico en la detemrinacion de la calidad de un aceite.

Aplicacion de la cromatografia liquida de alta resolucion en la determinacién de la calidad de productos alimenticios.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
Relacion de actividades formativas del cuatrimestre

Clases tedricas

Horas presenciales: 15.0
Horas no presenciales: 57.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Lecciones magistrales apoyadas en presentaciones de Power Point y medios audiovisuales que permitan ofrecer una estructura
organizada del conocimiento. Desarrollo de las lecciones haciendo hincapié en ejemplos reales de interés practico en el control analitico
de la calidad de los alimentos. Acceso a la Web. Proyeccion de videos. Utilizacion de la plataforma WebCT para favorecer el
aprendizaje y la comunicacion alumno-profesor.

Competencias que desarrolla:

Capacidad para buscar e interpretar informacién de caracter legal, cientifico y técnico, relacionada con la elaboracién industrial, la
comercializacién y el control analitico de alimentos.

Capacidad para implementar los elementos basicos de un sistema de la calidad en un laboratorio alimentario.

Conocimiento y aplicacion de los métodos y técnicas clasicas e instrumentales empleadas en el andlisis de alimentos

Capacidad para interpretar el significado de los parametros analiticos empleados en el control de calidad de los principales sectores
alimentarios
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Exposiciones y seminarios

Horas presenciales: 4.0
Horas no presenciales: 12.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Se utilizara la metodologia de aprendizaje basado en problemas, planteando casos basados en problemas reales que los alumnos
deberan resolver trabajando en grupo. Se realizara la exposicion oral de los resultados utilizando medios audiovisuales, lo que les
permitird entrenar diferentes habilidades. Se suministrara al alumno el material de trabajo.

Competencias que desarrolla:

Capacidad para buscar e interpretar informacion de caracter legal, cientifico y técnico, relacionada con la elaboracién industrial, la
comercializacién y el control analitico de alimentos.

Capacidad para interpretar el significado de los parametros analiticos empleados en el control de calidad de los principales sectores
alimentarios.

Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicién oral.

Capacidad de busqueda, andlisis y seleccion de la informacion.

Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las técnicas basicas para la correcta elaboracion de
documentos cientificos y/o técnicos.

Précticas en el aula

Horas presenciales: 2.0
Horas no presenciales: 6.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Se realizaran actividades orientadas a la resolucién de casos practicos sobre problemas reales o simulados, ejemplos y aplicaciones de
herramientas directamente relacionadas con los conocimientos que se imparten en las clases tedricas y que serviran de complemento
de las mismas.

Competencias que desarrolla:

Capacidad para interpretar el significado de los parametros analiticos empleados en el control de calidad de los principales sectores
alimentarios.

Capacidad para buscar e interpretar informacion de caracter legal, cientifico y técnico, relacionada con la elaboracién industrial, la
comercializacion y el control analitico de alimentos.

Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.

Précticas de Laboratorio

Horas presenciales: 9.0
Horas no presenciales: 20.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Realizacion de trabajos experimentales de laboratorio que contemplaran la resolucién de problemas analiticos reales relacionados con
el andlisis de alimentos. Las clases practicas se desarrollaran de manera que el alumno adquiera la destreza necesaria para la
aplicacion de los conocimientos tedricos desarrollados.

Competencias que desarrolla:

Capacidad para implementar los elementos basicos de un sistema de la calidad en un laboratorio alimentario.

Conocimiento y aplicacién de los métodos y técnicas clasicas e instrumentales empleadas en el andlisis de alimentos.

Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para saber aplicarlos en su trabajo.

Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Evaluacién de diferentes actividades

Asistencia a actividades presenciales. Sera necesaria la asistencia al 80% de las actividades presenciales.
Participacion en seminarios para la resolucion y exposicion de casos practicos.

Prueba escrita (asimilacion de conceptos) y practica basada en la resolucién de un caso practico.
Practicas de laboratorio: sera necesario la realizacion de las practicas para superar la asignatura.
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