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Breve descripcion de los contenidos

Durante el desarrollo de la asignatura, el alumno conocerd las principales técnicas de andlisis de los
alimentos en sus diferentes aspectos, como es la seguridad alimentaria (andlisis microbiolégico, de
contaminantes quimicos), y la calidad alimentaria y nutricional (anéalisis de la composiciéon proximal,
sensorial, andlisis de fitoquimicos).

Asimismo, el alumno conocerd los requisitos de calidad en un laboratorio de analisis de alimentos,
certificacion, acreditacion, etc., asi como otros procedimientos asociados tales como la toma de
muestra y la preparacion de la misma para el andlisis.

Los Objetivos que se pretenden cubrir con la asignatura son los siguientes:

- Ser capaz de diferenciar los tipos de muestras y muestreo, pretratamiento de la muestra y
preparacion y puesta a punto del material y equipos segun las Buenas Practicas del Laboratorio.

- Conocer los sistemas de gestion de la calidad en un laboratorio de andlisis.

- Saber elegir la metodologia analitica adecuada segun el alimento y finalidad del andlisis, ya sea de
tipo fisico, quimico, microbiolégico o sensorial, y conocer los fundamentos de cada uno de ellos.

- Conocer las técnicas analiticas empleadas para el andlisis proximal de los distintos grupos de
alimentos.

- Conocer las técnicas analiticas mas frecuentemente utilizadas para detectar sustancias téxicas en
alimentos, asi como compuestos quimicos naturales beneficiosos para la salud.

- Conocer los fundamentos del andlisis sensorial, loas distintas pruebas y la interpretacién de los
resultados.

- Conocer algunas de las técnicas mas habituales del andlisis microbioldgico asi como sus objetivos.

- Saber elaborar informes e interpretar correctamente los resultados de los andlisis realizados.
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- Conocer y manejar las principales fuentes bibliograficas relativas a la materia.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Haber cursado previamente las asignaturas de Andlisis Quimico de los Alimentos y Microbiologia de
los Alimentos y asignaturas como Fisiologia, Quimica y Bioquimica y Bromatologia descriptiva.
Asimismo, se considera fundamental la asistencia a clase por parte del alumnado para el adecuado
seguimiento de la asignatura.

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

BLOQUE 1. Gestion de la calidad de los laboratorios de analisis

- Introduccion a la calidad, implantacién de sistemas de la calidad en los laboratorios de analisis.
Principales referencias normativas de los sistemas de calidad, normalizacién, certificacion y
acreditacién. La norma UNE-EN ISO/IEC 17025 y 22000.

- Evaluacion de la calidad: auditorias y acreditacion de laboratorios analiticos.

BLOQUE II. Introduccion y muestreo

- Introduccién al andlisis de alimentos. Conceptos relacionados con el andlisis de los alimentos.
Alteraciones de los alimentos. Fraudes y adulteraciones.

- Muestreo y preparacion de muestras para analisis. Representatividad. Metodologia de muestreo.
Toma de muestra en funcién del estado del alimento. Conservacion, transporte y pretratamiento de la
muestra para analisis.

BLOQUE III. Analisis de la composicion proximal

- Definicién de humedad en alimentos. Métodos de secado: secado, balanza, destilacion azeotrdpica.
Determinacion de la actividad de agua.

- Definicién de lipidos en alimentos. Métodos de extraccion y cuantificaciéon. Determinaciones del
grado de deterioro de los lipidos en aceites de fritura: indice de peréxidos.

- Definicién de compuestos nitrogenados en alimentos. Métodos analiticos para la determinacién de
los compuestos nitrogenados.

- Definiciéon de carbohidratos en alimentos. Métodos analiticos para la determinacién de los
carbohidratos. Anadlisis de polisacdaridos, aztcares en solucién, carbohidratos solubles totales y
azucares reductores.

- Definicién de fibra en alimentos. Métodos analiticos para la determinacién de fibra dietética.
Andlisis de las fracciones soluble e insoluble.

- Definicién de cenizas en alimentos. Andlisis del contenido mineral. Determinacién de cenizas totales.
Método de extracciéon humedo y seco.

- Definicién de vitaminas en alimentos. Métodos analiticos para la determinacién de vitaminas.

BLOQUE 1IV. Analisis de toxinas, contaminantes y fitoquimicos
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- Determinacion de toxinas de origen bioldgico. Micotoxinas, toxinas bacterianas y aminas bidégenas.

- Determinacién de contaminantes quimicos en alimentos. Plaguicidas, residuos de medicamentos,
metales pesados.

-Otros compuestos de interés en el andlisis en alimentos: alérgenos y OMG.

- Fitoquimicos en los alimentos. Importancia en los alimentos. Métodos analiticos para la
determinacion de compuestos fitoquimicos.

BLOQUE V. Analisis microbioldgico de los alimentos
- Principales técnicas de andlisis microbioldgico de los alimentos. Interpretacién de resultados.
- Avances en el analisis microbiolégico de los alimentos.

BLOQUE VI. Analisis sensorial de los alimentos

- Concepto de andlisis sensorial. Principios basicos. Objetivos. Propiedades sensoriales y definicién de
atributos relacionados con las propiedades de los alimentos.

- Tipos de analisis sensorial. Pruebas de discriminacién, pruebas descriptivas y pruebas afectivas
(analisis del consumidor).

- Desarrollo del andlisis sensorial. Formacidn y entrenamiento de jueces sensoriales. Paneles de cata.

- Andlisis y tratamiento de los datos del andlisis sensorial. Elaboraciéon de informes.

2. Contenidos practicos

Seminarios (5h)

- Diseno de Procedimientos Normalizados de Trabajo y elaboracion de informes. 2h
- Referencias analiticas. Materiales de referencia certificados. 1h

- Andlisis microbiolégicos con fines especificos. Exposicién y resolucién de casos. 2h.
Practicas en Laboratorio (22h)

- Realizacion de andlisis sensorial. Paneles de cata 4h

- Andlisis bromatoldgico del agua de bebida. 3h

- Andlisis bromatoldgico de productos de origen animal (I). 4h

- Andlisis bromatoldgico de productos de origen animal (II). 3h

- Andlisis bromatoldgico de productos de origen animal (III). 4h

- Andlisis de distintos compuestos de interés en productos vegetales. 4h
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Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

A lo largo del curso podrian realizarse visitas guiadas a empresas alimentarias, asi como al Servicio
Centralizado de Apoyo a la Investigacion (SCAI) de la Universidad de Cérdoba siempre que las
circunstancias lo permitan.

Toda la documentacion estara disponible en el aula virtual (Moodle) o suministrado en fotocopias.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se considerara cada caso en particular conforme a la normativa de la Universidad de Cérdoba. En el
caso de estudiantes con discapacidad o con necesidades educativas especiales, se seguiran las
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recomendaciones dadas por el Servicio de atencién a la diversidad de la UCO

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano | Grupo pequeio Total
Actividades de comunicacion oral 2 - - 2
Actividades de evaluacion 3 - - 3
Actividades de experimentacion prdctica - 5 22 27
Actividades de exposicion de contenidos 28 - - 28
elaborados
Total horas: 33 5 22 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 30
Actividades de procesamiento de la 45
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 15
problemas
Total horas: 90

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y resolucién de problemas dentro de su
area de estudi.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CE3 Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas
condiciones éptimas para el consumo humano.

CT11 Capacidad de organizacion y planificacién.
CT14 Sensibilidad hacia temas medioambientales.
CT2 Capacidad de resolver problemas.
CT5 Capacidad de tomar decisiones.
CT7 Capacidad de anélisis y sintesis.
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Cu2

Desarrollar un razonamiento critico.
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Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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CB2 X X X
CB3 X X X
CE3 X X X
CT11 X X
CTi14 X X
CT2 X X X
CT5 X X
CT7 x X <
CT8 X X X
cu2 X X

Total (100%) 60% 20% 20%
Nota minima (%) 5 5 0

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

Método de valoracion de la asistencia:

Sobre un > 80% de asistencia a las clases tedricas, se otorgard un aumento del 10% sobre la
calificacion final.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Cercano a la fecha del examen final, se comentard el tipo de examen y los pesos asignados a cada
parte del examen.

La evaluacion principal de la asignatura, consistird en un Examen Final con un peso en la calificacion
final del 60%. Asimismo, se llevara a cabo una evaluacion de las practicas a través de los informes y
memorias de seguimiento, junto con cuestionarios y resolucion de problemas y casos practicos. La
calificacién otorgada en la parte practica se correspondera con el 20% del peso en la calificacién final
siendo el 20% restante otorgado en base a la realizacion de tareas en clase, cuestionarios y
participacion.

En caso de no superar la asignatura en una convocatoria, en la siguiente convocatoria (ordinaria o
extraordinaria) el alumno deberd concurrir a la evaluacion completa de todos los instrumentos de
evaluacion. Esto serd valido en las convocatorias de la asignatura dentro del curso 2024/2025,
incluida la extraordinaria de finalizaciéon de estudios.

El tiempo de validez de las calificaciones correspondientes al examen final sera igual al curso
académico 24-25, exclusivamente. En cambio, la validez de las calificaciones de la parte practica
(informes/memorias de practicas + resolucion de problemas) podra mantenerse vigente a lo largo del
curso 25-26 si asi lo desea el alumno/a. En caso contrario, debera repetir la realizacién de la parte
practica, elimindndose la calificacion obtenida en el curso 24-25.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se considerara cada caso en particular conforme a la normativa de la Universidad de Cérdoba. En el
caso de estudiantes con discapacidad o con necesidades educativas especiales, se seguirdn las
recomendaciones dadas por el Servicio de atencién a la diversidad de la UCO

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Las aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién se aplicaran en todas las
convocatorias (ordinarias, extraordinarias, y de finalizacion de estudios).
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Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Se considerard cada caso en particular a partir de una calificaciéon de 9 sobre 10

Objetivos de desarrollo sostenible

Fin de la pobreza

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Igualdad de género

Energia asequible y no contaminante
Trabajo decente y crecimiento econémico
Reduccion de las desigualdades

Accién por el clima

Paz, justicia e instituciones solidas
Alianzas para lograr los objetivos

Otro profesorado

Nombre: CARRASCO JIMENEZ, MARIA ELENA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: A1SN080

E-Mail: bt2cajie@uco.es Teléfono: 957218688

Las estrategias metodol6gicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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