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II.- OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Esta asignatura tiene como objetivo dar a conocer a los estudiantes la
importancia, los métodos y procedimientos de analisis y control de calidad
de los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Conocer los fundamentos del analisis quimico y sensorial de los
alimentos.

> Saber llevar a cabo el muestreo y la toma de muestra.

> Conocer los principios basicos de la calidad de los laboratorios de
analisis y las normas que la regulan.

> Conocer los principales métodos de andlisis de los componentes de
los alimentos y saber aplicarlos.

> Conocer los parametros mas representativos del control de calidad de
todos los grupos de alimentos.

> Saber interpretar los resultados analiticos y elaborar informes
técnicos.

> Conocer las propiedades sensoriales caracteristicas de los alimentos.

> Saber llevar a cabo los distintos tipos de pruebas sensoriales
aplicables a los alimentos.

» Saber interpretar las normas nacionales e internacionales por los que
se establecen los criterios de calidad de los alimentos.

II1.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

CONOCIMIENTOS PREVIOS:
Se requieren conocimientos previos de Bromatologia y Quimica Analitica.

RECOMENDACIONES:
Se recomienda haber cursado las materias: Bromatologia y Quimica Analitica.
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IV.- CONTENIDOS

CONTENIDOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA:

Esta asignatura tiene la finalidad de dar a conocer a los estudiantes la
importancia, los métodos y procedimientos del analisis y control de calidad de
los alimentos.

En ella se estudiara la importancia del muestreo y tratamiento de la muestra
en el analisis de los alimentos, asi como de la calidad en el laboratorio analitico
y de los métodos de analisis para el estudio de los nutrientes de los alimentos.

Ademas, se profundizara en el estudio de los principales analisis fisico-quimicos
y sensoriales empleados en el control de calidad de los distintos grupos de
alimentos, con el fin de establecer su valor nutritivo y su calidad, y en la
deteccion de los posibles fraudes y adulteraciones.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Introduccion. Importancia del analisis de alimentos. Tipos de analisis.
Su importancia. Bibliografia y organismos de referencia en el analisis de
alimentos.

Tema 2. Calidad de los alimentos y conceptos asociados. Conceptos de
adulteracién y fraude. Control de calidad en la industria alimentaria. Papel de
los organismos oficiales en el control de alimentos. Aseguramiento de la calidad
en el laboratorio de analisis de alimentos: Norma 17025.

Tema 3. Muestra y muestreo. Requisitos basicos del muestreo. Tipos de
muestreo. Toma de muestra y preparacién de la misma.

Tema 4. Materiales de laboratorio. El agua en el laboratorio. Reactivos analiticos
y su preparacion. Materiales de referencia.

Tema 5. Métodos analiticos. Tipos de métodos analiticos. Evaluacion de los
métodos. Expresién de resultados: unidades, métodos de calculo.

Tema 6. Anadlisis de componentes de los alimentos. Determinaciéon del
contenido de agua: métodos fisicos. Métodos quimicos. Métodos
instrumentales.

Tema 7. Analisis de carbohidratos. Clasificacion. Analisis de los carbohidratos
disponibles. Métodos quimicos, enzimaticos y cromatograficos. Métodos
analiticos para determinar la fibra alimentaria.

Tema 8. Analisis de lipidos. Determinacién cuantitativa de grasa. Extraccion
preparativa de grasa. Parametros fisico-quimicos de las grasas.

Tema 9. Analisis de proteinas. Analisis cualitativo y cuantitativo. Método
Kjeldahl. Métodos colorimétricos.
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Tema 10. Determinacién del contenido mineral. Métodos de destruccién de
materia organica. Analisis instrumental de elementos minerales. Otros métodos
de analisis de elementos y sales.

Tema 11. Importancia del analisis sensorial de alimentos. Descriptores
sensoriales. Control de calidad en el laboratorio. Buenas practicas del analisis
sensorial. Materiales de referencia. Legislacién y Normalizacién

Tema 12. Evaluacion sensorial. Métodos analiticos. Tipos de pruebas. Fichas de
cata. Evaluaciéon de los métodos. Expresion de los resultados.

Tema 13. Panel de catadores. Entrenamiento y seguimiento. Aplicaciones en
alimentacion

Tema 14. Estudios de consumidores. Aplicaciones en alimentacidn.

Tema 15. Determinaciones analiticas para el control de calidad de leche y
productos lacteos.

Tema 16. Determinaciones analiticas para el control de calidad de carne y
derivados carnicos.

Tema 17. Determinaciones analiticas para el control de calidad de pescados y
mariscos: productos frescos y conservados.

Tema 18. Determinaciones analiticas para el control de calidad de aceites y
grasas comestibles. Investigacion de mezclas de aceites.

Tema 19. Determinaciones analiticas para el control de calidad de harinas.
Control de calidad de derivados de cereales.

Tema 20. Determinaciones analiticas para el control de calidad de productos
hortofruticolas.

Tema 21. Pardametros analiticos de potabilidad de las aguas. Control de calidad
de aguas envasadas. Parametros de calidad de bebidas analcohdlicas.

Tema 22. Parametros de calidad de bebidas alcohdlicas. Control de calidad del
vino y bebidas alcohdlicas.

PROGRAMA DE SEMINARIOS

Resolucién de casos practicos relacionados con el laboratorio de andlisis de
alimentos: preparacién de disoluciones, expresién y valoracion de la
concentracion, resolucién de problemas relacionados con el andlisis y control de
calidad quimico y sensorial de alimentos.

La asistencia es obligatoria y se procedera al control de la misma.
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PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Realizacidn practica en el laboratorio de analisis para el control de calidad de
distintos grupos de alimentos, mediante métodos oficiales:

Grasas y aceites

Leche y derivados

Cereales

Derivados de frutas

Bebidas refrescantes y alcohdlicas

La realizacién de las practicas es obligatoria.
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VI.- COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES
Todas las de la Titulacion del Doble Grado Farmacia - Nutricidon Humana y
Dietética.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.M1.1 Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos en
nutricion.

CE.M1.5 Conocer las técnicas de comunicacién aplicables en alimentacién y
nutricion humana.

CE.M1.6 Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién
humana.

CE.M1.7 Adquirir habilidades de trabajo en equipo.

CE.M2.1. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e
ingredientes alimentarios.

CE.M2.2 Conocer su composicidon quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su
valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

CE.M2.4 Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y
sensorial de productos alimentarios.

CE.M2.5 Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de
alimentos.

CE.M2.6 Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
CE.M3.3 Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

CE.M3.4 Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena
alimentaria.

CE.M3.6 Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y
el desarrollo de los mismos.

CE.M3.7 Participar en los equipos empresariales de marketing social,
publicidad y alegaciones saludables.

CE.M3.8 Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria.

CE.M4.1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricidon a la practica
dietética.

CE.M4.17 Planificar programas de educacion dietético-nutricional en sujetos
sanos y enfermos.

CE.M4.19 Manejar las TICs utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricidn
y la Dietética.

CE.M4.2 Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica.
CE.M4.22 Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencion del dietista-nutricionista.

CE.M4.4. Identificar las bases de una alimentacién saludable.
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VII.- RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

1. Habilidad para el manejo de reactivos, material e instrumentacion de
laboratorio.

2. Habilidad para seleccionar las técnicas y procedimientos apropiados en
el disefo, aplicacién y evaluacion de reactivos, métodos y técnicas
analiticas.

3. Habilidad para llevar a cabo analisis fisicos, quimicos y sensoriales en
muestras alimentarias.

4. Evaluar datos cientificos relacionados con los alimentos.

5. Saber interpretar los resultados analiticos y llevar a cabo la elaboracién
de informes técnicos

6. Poder detectar posibles fraudes y/o adulteraciones
7. Aprender a formar parte de un panel de cata
8. Aplicar disefios de pruebas a problemas reales.

VIII.- HORAS DE TRABAJO POR ACTIVIDAD FORMATIVA

. . Relacion con
Actividades ,
- Metodologia Horas ECTS las
formativas .
competencias
) ., Competencias:
Explicacion de CE.M1.1, CE.M1.6,
fundamentos CE.M2.1., CE.M2.2
Clase tec')ricos, CE.M2.4, CE.M2.6,
. . 30 1,2 CE.M3.3, CE.M3.4
magistral haciendo uso de CE.M3.6, CE.M4.2
herramientas CE.M4.22, CE.M4 .4
informaticas. Resultados de
aprendizaje: 2,3y 6
Clases Aplicacion a nivel 8Em|v‘|)1et$ngésl\:/l41
L xperimental
practicas en F perimenta de 15 0,6 CE.M4.19
adquiridos. aprendizaje:1,2,4,5y 6
Competencias:
., CE.M1.7, CE.M1.5,
Presentacion y CE.M2.5, CE.M3.7,
Seminarios resolucion de 10 0,4 CE.M3.8, CE.M4.17.,
casos practicos. CE.M4.19
P Resultados de
aprendizaje: 4,5,6,7
Competencias:
i CE.M1.1, CE.M1.6,
Aprend|_za|Je no CE.M2.1., CE.M2.2
N resencia CE.M2.4, CE.M2.6
Aprendizaje p . ' ’
vi?tual J interactivo a 7 0,28 CE.M3.3, CE.M3.4
irtual CE.M4.22, CE.M4.4
Campus virtua Resultados de
aprendizaje: 2 - 7
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Competencias:
CE.M1.1, CE.M1.6,
CE.M2.1., CE.M2.2

Tutorias OrientaCién Yy CE.M2.4, CE.M2.6,
individuales y | resolucion de 8 0,32 | CE.M3.3,CE.M34
colectivas dudas. CE.M3.6, CE.M4.2

CE.M4.22, CE.M4.4
Resultados de
aprendizaje:3 -6
Competencias:
CE.M1.1, CE.M1.6,
. CE.M2.1., CE.M2.2
Estudio. CE.M2.4, CE.M2.6,
Busqueda 75 3,0 gE.M3.3, %E.M3_4
ibli 2 fi E.M3.6, CE.M4.2
bibliografica. CE.M4.22, CE.M4.4
Resultados de
aprendizaje: 1-8
Competencias:
CE.M1.1, CE.M1.6,
CE.M2.1., CE.M2.2
CE.M2.4, CE.M2.6,
Pruebas orales y 5 0.2 CE.M3.3, CE.M3.4
escritas. Y CE.M3.6, CE.M4.2
CE.M4.22, CE.M4 4,
CE.M4.1., CE.M4.19
Resultados de
aprendizaje: 1-8

Trabajo
personal

Examen

IX.- METODOLOGIA

Lecciones magistrales: explicacién de fundamentos tedricos haciendo uso
de herramientas informaticas. La asistencia es obligatoria y se procedera al
control de la misma.

Seminarios: Participacion activa de los alumnos en la resolucién numérica de
casos practicos en el aula, relacionados con el laboratorio de andlisis de
alimentos: preparacion de soluciones, expresién de la concentracion, vy
aplicacion de técnicas analiticas en la resolucién de problemas relacionados
con el control de calidad quimico y sensorial de alimentos.

La asistencia es obligatoria y se procedera al control de la misma.

Practicas de laboratorio: aplicacion a nivel experimental de los
conocimientos adquiridos, mediante el manejo del material, medios y equipos
de laboratorio, y determinaciones analiticas de diversos parametros de calidad
de distintos grupos de alimentos (grasas, leche y derivados, cereales,
derivados de frutas, bebidas...).

La realizacién de las practicas es obligatoria.

Tutorias: orientacién y resolucidon de dudas.
Se utilizara el Campus Virtual para permitir una comunicacién fluida entre

profesores y alumnos y como instrumento para poner a disposiciéon de los
alumnos el material de apoyo.
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X.- EVALUACION

e Los contenidos teodricos se evaluaran mediante un examen final escrito.

e La evaluacién de las competencias adquiridas en el laboratorio de practicas y
en los seminarios, se realizara mediante un examen final de cada una de las
actividades, incluyendo la resolucién de casos practicos.

La calificacién final del estudiante tendra en cuenta las calificaciones obtenidas

en los examenes de teoria (60%), seminarios (25%) y practicas (15%), siendo
requisito imprescindible que se haya aprobado (con una nota de 5,0 o superior)
cada una de las actividades.

En relacién con las posibles actividades fraudulentas se informa de lo siguiente:

Tanto la suplantacién de identidad como la copia, accion o actividad fraudulenta
durante un examen podra conllevar la apertura del correspondiente expediente
informativo y, en su caso, sancionador, ante la Inspeccion de Servicios de la
UCM.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Nutricion y Ciencia de los
Alimentos de 05 de junio de 2026.



