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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

Esta asignatura es optativa de cuarto curso que permite adquirir una formacién fundamental
sobre el control de calidad en un sector industrial de gran importancia, especialmente en
nuestro entorno geografico, como es el de la Industria Alimentaria. Dicha formacion también es
aplicable al control de calidad de otros procesos industriales con gran paralelismo, como el
farmacéutico y el cosmético.

1.2 Relacion con otras materias

El estudiante habrd cursado o cursara Quimica Organica e Inorganica adquiriendo los
conocimientos necesarios sobre distintos compuestos tanto de naturaleza organica como
inorganica y sus composiciones. También habra cursado o cursard la asignatura Analisis
Instrumental de manera que va a conocer las técnicas bésicas para las determinaciones
cuantitativas de distintos analitos y las técnicas instrumentales de analisis mas habituales.
Esta asignatura guarda también relacion con Calidad en Laboratorios Quimicos Industriales,
de forma que el alumno puede aplicar los métodos de gestion de calidad de laboratorios en
este sector productivo.

1.3 Prerrequisitos
Conocimientos de Quimica
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2. Competencias

2.1 Generales

CG1.

Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2.

Capacidad de organizacién y planificacion del tiempo.

CGS.

Capacidad de expresion oral

CG4

Capacidad de expresion escrita

CGS.

Capacidad para aprender y trabajar de forma autdbnoma.

CG6.

Capacidad de resolucion de problemas.

CG7.

Capacidad de razonamiento critico/andlisis I6gico.

CG9.

Capacidad para trabajar en equipo de forma eficaz

CG12.

Capacidad para la motivacién por el logro y la mejora continua

CG13.

Capacidad para actuar éticamente y con compromiso social

2.2 Especificas

CE29

Conocimientos de Quimica Analitica.

CE32

Capacidad para el andlisis, disefio y optimizacion de procesos y productos.

CE38

Capacidad para el disefio y gestion de procedimientos de experimentacion aplicada.

CE44

Seguridad en el &mbito de la Ingenieria Quimica.

COpE1

Conocimientos de control de calidad en la industria quimica
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3. Objetivos

El objetivo fundamental de la asignatura, es adquirir conocimientos basicos en el control de calidad en la
industria quimica y mas concretamente:

- Describir los componentes de los alimentos

-Adquirir capacidad para utilizar el analisis basico de alimentos

-Describir los aditivos alimentarios y diferenciar su uso en los distintos alimentos

-Aplicar los diferentes métodos de conservacion en alimentos

-Describir los distintos envases alimentarios

-Clasificar y determinar los contaminantes de los alimentos

-Evaluar los posibles peligros que aparecen en la industria alimentaria

4. Contenidos y/o blogues tematicos

Bloque 1: UN BLOQUE

Carga de trabajo en créditos ECTS: [ |

a. Contextualizacion y justificacién
LA DE LA ASIGNATURA

b. Objetivos de aprendizaje

LOS DE LA ASIGNATURA

c. Contenidos

CONTENIDOS GENERALES

1.- Composicion y andlisis de los alimentos

2.- Aditivos empleados en la fabricacién de alimentos

3.- Contaminacion de los alimentos: contaminacién quimica y microbioldgica
4.- Envasado de alimentos

5.- Sistema de calidad en la industria alimentaria

6.- Limpieza y desinfeccion de instalaciones en la industria alimentaria

PROGRAMA DE TEORIA
BLOQUE |: GENERALIDADES
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Temal.- Composicion de los alimentos: Hidratos de carbono. Grasas. Proteinas. Vitaminas,

minerales y enzimas.

Tema 2.- Andlisis basico de alimentos: Toma de musetras. Determinacion de agua. Determinacion de grasa
bruta. Determinacién de fibra bruta. Determinacion de proteina bruta. Cenizas. Sustancias extraibles no
nitrogenadas.

Tema 3.- Aditivos: Normas de utilizacion. Clasificacion. Colorantes. Conservantes. Antioxidantes.
Estabilizantes. Aromatizantes. Edulcorantes. Reguladores de pH.  Gasificantes. Potenciadores del sabor.
Tema 4.- Microbiologia de los alimentos: Introduccion. Clasificacion de los microorganismos:

bacterias, levaduras, hongos, virus. Analisis microbiolégico.

Tema 5.- Analisis de peligros y puntos criticos de control. Peligros en la industria alimentaria. Principios del
sistema APPCC. Elaboracién del plan APPCC. Limpieza de instalaciones en la industria alimentaria.
Propiedades de las soluciones de limpieza. Sistemas de limpieza “in situ”

Tema 6.- Contaminantes de los alimentos: Pesticidas: clasificacion. Hormonas y residuos

medicamentosos. Micotoxinas. Elementos traza.

Tema 7.- Envases para uso alimentario: Envases de hojalata. Envases de aluminio. Envases de vidrio.
Envases de materiales plasticos. Laminados.

BLOQUE II: DETERMINACIONES ESPECIALES

Tema 8.- Andlisis de grasas comestibles: Preparacion de la muestra. Humedad. indice de acidez. indice de
saponificacion. indice de iodo. indice de perdxidos. Coeficiente de extincion. Determinacion de acidos grasos
por CG. Determinacion de compuestos clorados. Reconocimientos de azufre.

Tema 9.- Andlisis de vinos: Ensayos previos de conservacion. Titulo alcohométrico. Acidez total. Acidez volatil.
Acidez fija. Anhidrido sulfuroso. Sulfatos. Acido tartarico total.

Tema 10.- Andlisis de conservas y semiconservas vegetales y de pescado: Espacio libre de Cabeza de bote.
Peso escurrido. Turbidez. pH. Sélidos solubles. Sedimentos. Hermeticidad del envase. Recubrimiento de
estafio. Porosidad del barniz. Adherencia del barniz. Cloruro sédico. Determinacion de mercurio.

Tema 11.- Andlisis de aguas potables: Caracteristicas de las aguas potables. Tipos de andlisis.

Frecuencia de muestreo. Métodos analiticos de referencia.

Programa de practicas

3.- Analisis basico: determinacion de fibra bruta en pan

1.- Andlisis basico: determinacion de grasa bruta, humedad y cenizas en frutos secos

2.- Andlisis bésico: determinacion de proteina bruta en pan

4.- Andlisis de liquido de conservacion de cerezas en almibar. Estudio técnico de envasado.
5.- Determinacion de hierro en mostos.

6.- Determinacion de arsénico en aguas.

7.- Andlisis de aguas potables mediante cromatografia idnica.

d. Métodos docentes
Metodologias de ensefianza y aprendizaje: La metodologia docente utilizada en el

desarrollo de la materia y su relacion con las competencias a desarrollar, se puede

concretar en lo siguiente:
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1.- Método expositivo/leccion magistral: Esta metodologia se centra en la exposicion
verbal por parte del profesor, de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. Se
llevard a cabo en el aula con el grupo completo de alumnos.

Competencias a desarrollar: CG1, CG13, CE29, CE32, COpEL,
2.- Aprendizaje cooperativo: Método idoneo para el trabajo en grupo. Se llevara a
cabo con grupos reducidos de alumnos con el fin de realizar el trabajo propuesto por
el profesor.

Competencias a desarrollar: CG1, CG2, CG3, CG4, CG5, CG7, CGY, CG13,
CE29, CE32, COpEL1,
3.- Aprendizaje mediante experiencias: Las experiencias se desarrollaran en el
laboratorio, con un nimero de alumnos que dependera de la capacidad del mismo.

Competencias a desarrollar: CG2, CG4, CG7, CG9, CG13, CE38, CE44, COpE1l

e. Plan de trabajo

Actividades formativas presenciales:

1.- Clases de aula: En ellas se presentan los contenidos de la materia objeto de
estudio. Pueden emplearse diferentes recursos que fomenten la motivacion y
participacion del alumnado en el desarrollo de dichas clases.

Contenido en créditos: 0,60 ECTS

2.- Tutorias docentes/seminarios: Se trata de establecer una relacion personalizada
entre el profesor y los alumnos de cada grupo, con el fin de realizar un seguimiento
del trabajo propuesto.

Contenido en créditos: 0,38 ECTS

3.- Examen final: Se realizara durante el periodo de exdmenes y constara de una
serie de preguntas cortas con el fin de desarrollar la capacidad de sintesis y el
razonamiento critico del estudiante.

Contenido en créditos: 0,10 ECTS

4.- Practicas de laboratorio: Esta actividad se desarrolla en los espacios
especificamente equipados. Su principal objetivo es la aplicacion de los
conocimientos adquiridos en otras actividades a situaciones reales, y asi, adquirir
habilidades basicas y de procedimiento relacionadas con la materia objeto de estudio.

Esta actividad va acompafiada de la elaboracidn del correspondiente informe, en el
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que se recoge Yy aplica toda la informacion obtenida. El calendario y horario de
las practicas, aunque esté fijado en el horario oficial, se consensuard con los
alumnos al comienzo del curso y de manera que no interfieran con otras
actividades lectivas previstas por los alumnos.

Contenido en créditos: 0,72 ECTS

Actividades formativas no presenciales:

1.- Estudio/trabajo: Los estudiantes se encargan de la organizacion de su trabajo,
asumiendo la responsabilidad y el control del aprendizaje.
Contenido en créditos: 2,70 ECTS

f. Evaluacién

En la evaluacion de la materia se tendrdn en cuenta los apartados siguientes:

1.- Trabajo realizado: Se evalla el trabajo realizado por cada grupo de alumnos, propuesto por el profesor. Debe ser
entregado por escrito y expuesto en el aula. Su contribucion a la calificacion final serd del 20% (10% para el trabajo
escrito y 10% para la exposicion oral)

2.- Précticas de laboratorio e informe realizado: Se evaluard la realizacion de las practicas de laboratorio y la

elaboracién de los correspondientes informes. Su contribucion a la calificacion final sera del 20%

3.- Examen final: Consistira en una prueba escrita en la que el alumno debe contestar a una serie de preguntas cortas

relacionadas con la materia desarrollada. Su contribucion a la calificacion final sera del 60%

g. Bibliografia basica
Tecnologia de los alimentos (vol 1). J.A. Ordofiez. Ed Sintesis (1998)
Quimica de los alimentos. E. Primo Y fera. Ed Sintesis (1997)
Quimica de los alimentos. S. Badui. Ed Pearson Education (2006)
Ciencia de los Alimentos. (vol 1: estabilizacion bioldgica y fisico-qui,ica). R. Jeantet. Ed. Acribia (2010)

h. Bibliografia complementaria
Aditivos Alimentarios. N. Cubero. Ed. Mundi-prensa (2002)

Fraudes Alimentarios. Legislacion y Metodologia Analitica. C.J. Ducauze. Ed. Acribia (2006)
APPCC avanzado. Guia para la aplicacion de un sistema de peligros y puntos de cotrol criticos en una
empresa alimentaria. Ed. Ideas Propias (2006)

i. Recursos necesarios
Equipamiento de laboratorio, proyector.

j. Temporalizacion
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CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

4,5 CUATRIMESTRE

Afiada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Metodologias de ensefianza y aprendizaje: La metodologia docente utilizada en el
desarrollo de la materia y su relacion con las competencias a desarrollar, se puede
concretar en lo siguiente:
1.- Método expositivo/leccion magistral: Esta metodologia se centra en la exposicion
verbal por parte del profesor, de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. Se
llevara a cabo en el aula con el grupo completo de alumnos.

Competencias a desarrollar: CG1, CG13, CE29, CE32, COpEL,
2.- Aprendizaje cooperativo: Método idoneo para el trabajo en grupo. Se llevara a
cabo con grupos reducidos de alumnos con el fin de realizar el trabajo propuesto por
el profesor.

Competencias a desarrollar: CG1, CG2, CG3, CG4, CG5, CG7, CGY, CG13,
CE29, CE32, COpEL1,
3.- Aprendizaje mediante experiencias: Las experiencias se desarrollaran en el
laboratorio, con un nimero de alumnos que dependera de la capacidad del mismo.

Competencias a desarrollar: CG2, CG4, CG7, CG9, CG13, CE38, CE44, COpE1l

6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES

HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

HORAS

Teoria: Método expositivo

15

Trabajo auténomo individual

50
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Clases précticas de aula 10 Trabajo auténomo grupal 175
Préacticas de laboratorio: 20
Tutorias docentes
Evaluacion
Total presencia: 45 Total no presencial 67.5

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

UVa

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN OBSERVACIONES
LA NOTA
FINAL
REALIZACION E INFORME DE LAS
i 20%
PRACTICAS
TRABAJO ESCRITO Y
. 20%
EXPOSICION
EXAMEN FINAL ESCRITO 60%

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

exposicion oral)

e Convocatoria extraordinaria:

exposicion oral)

En la evaluacion de la materia se tendrdn en cuenta los apartados siguientes:
1.- Préacticas de laboratorio e informe realizado: Se evaluara la realizacion de las practicas de laboratorio y la
elaboracion de los correspondientes informes. Su contribucién a la calificacion final sera del 20%
2.- Trabajo escrito y exposicion. Su contribucion serd de un 20% (10% para el trabajo escrito y 10% para la

En la evaluacion de la materia se tendran en cuenta los apartados siguientes:
1.- Practicas de laboratorio e informe realizado: Se evaluard la realizacion de las practicas de laboratorio y la
elaboracién de los correspondientes informes. Su contribucion a la calificacion final sera del 20%
2.- Trabajo escrito y exposicion. Su contribucion serd de un 20% (10% para el trabajo escrito y 10% para la

3.- Examen final: Consistird en una prueba escrita en la que el alumno debe contestar a una serie cuestiones
tedricas y de aplicacion. Su contribucion a la calificacion final sera del 60%

3.- Examen final: Consistird en una prueba escrita en la que el alumno debe contestar a una serie cuestiones
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tedricas y de aplicacion. Su contribucion a la calificacion final sera del 60%

8. Consideraciones finales

El calendario y horario estan disponibles en la pagina web de la escuela:
www.eii.uva.es/titulaciones/grados/493horarios.php

Prof. Félix Rodriguez Garcia
Catedréatico de Escuela Universitaria
Dpto Quimica Analitica

Email: frodriguez@eii.uva.es

Prof. Matilde Alonso Rodrigo
Catedréatico de Universidad
Dpto Quimica Analitica

Email: malonso@eii.uva.es
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