Programacion semanal

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

En la programacién semanal te presentamos un reparto del trabajo de la asignatura a lo largo de las semanas

del cuatrimestre.

Los laboratorios de practicas presenciales se realizaran al final del curso. El tutor os informara de las fechas

concretas. Sera necesario aprobarlos para aprobar la asignatura. La puntuacion total sera de 3.2 puntos y estara

dividida de la siguiente manera:

v

v

v
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Programacién semanal

Cuaderno de practicas: 70 %

Aptitud: 10 %

Asistencia: 10 %

Organizacion y trabajo en el laboratorio: 10 %

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

CONTENIDO TEORICO ACTIVIDADES
(10 puntos)
Tema 1. Introduccion al analisis de alimentos
1.1. Cdmo estudiar este tema?
1.2. El analisis de alimentos Test Tema 1

1.3. Clasificacion de las técnicas de analisis
1.4. Criterios de analisis
1.5. Referencias bibliograficas

Tema 2. Evaluacion de un método analitico

2.1. ;Como estudiar este tema?

2.2. Introduccién

2.3. Criterios de evaluacion de un método analitico: validacion
2.4. Cuantificaciéon: curva de calibrado y error analitico

2.5. Control de calidad en el laboratorio de analisis

2.6. Referencias bibliogréaficas

Tema 3. Muestreo y preparacion de muestras

3.1. ;Como estudiar este tema?

3.2. Concepto

3.3. Planes de muestreo

3.4. Preparacion de la muestra

3.5. Métodos convencionales de preparacion de muestra
3.6. Técnicas de extraccion de compuestos no volatiles
3.7. Técnicas de extraccion de compuestos volatiles

3.8. Referencias bibliograficas

Tema 4. Andlisis de la composicién de alimentos: analisis
inmediato

4.1. ;Como estudiar este tema?

4.2. Introduccion

4.3. Analisis de humedad

4.4. Analisis de la actividad del agua

4.5. Referencias bibliograficas

(0,1 puntos)

Trabajo: Resolucion de problemas
relacionados con las caracteristicas
de un método analitico y la tomay
preparacion de muestras
(1,6 puntos)

Test tema 2
(0,1 puntos)

Test tema 3
(0,1 puntos)

Test tema 4
(0,1 puntos)
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ACTIVIDADES

CONTENIDO TEORICO (10 puntos)

Tema 5. Andlisis de la composicion de alimentos:
determinacion de los

principales constituyentes

5.1. iComo estudiar este tema?

5.2. Métodos de determinacion de lipidos

5.3. Métodos de determinacién de proteinas, péptidos y
aminoacidos.

5.2. Determinacion de la calidad de la proteina

5.4. Métodos de determinacion de carbohidratos

Tema 5. Andlisis de la composicion de alimentos:
determinacion de los

principales constituyentes (continuacion)

5.5. Métodos de determinacion de fibra

Semana 6 , S o Test Tema 5
5.6. Métodos de determinacién de vitaminas (0,1 puntos)
5.7. Métodos de determinacién de elementos minerales '
5.8. Determinacion de otros componentes: residuos y
contaminantes

5.9. Referencias bibliogréaficas

Tema 6. Técnicas espectroscopicas en el analisis de
alimentos

6.1. ;Como estudiar este tema?

6.2. Principios basicos y clasificacion

Semana 5

S 7 . 7 . Test tema 6
emand 6.3. Espectroscopia de absorcion molecular UV-vis
/ . (0,1 puntos
6.4. Espectroscopia de fluorescencia molecular
6.5. Espectroscopia de absorcion atémica
6.6. Aplicaciones en alimentos
6.7. Referencias bibliograficas
Tema 7. Principios de la cromatografia
s g 7.1 §Cémo estudiar este tema? Test tema 7
emana - -
7.2. Fundamentos de las técnicas cromatogréaficas (0,1 puntos)
7.3. Tipos y mecanismo de separacion
7.4. Técnicas y modos de separacién
. . . Trabajo: Anélisis de alimentos para
Tema 8. Cromatografia de gases en el analisis de alimentos ) . P
. . el control de adulteraciones
S 9 8.1. ;Como estudiar este tema? (1,6 puntos)
man 1y ’
emana 8.2. Introduccion P
8.3. Instrumentacion
L . Test tema 8
8.4. Aplicaciones en alimentos
(0,1 puntos)
Tema 9. Cromatografia de liquidos de alta eficacia en el
analisis de
alimentos
1 :C6 tudi te tema?
Semana 10 91 como estudiar este tema Test tema 9

9.2. Introduccion

9.3. Instrumentacion

9.4. Anélisis de los componentes mayoritarios de los alimentos
9.5. Anélisis de los componentes minoritarios, aditivos,
residuos y contaminantes

(0,1 puntos)

Programacién semanal © CUNIMAD (Centro Universitario Internacional Madrid)



Semana 11

Semana 12

Semana 13

Semana 14

Semana 15

Semana 16

NOTA

CONTENIDO TEORICO

Tema 10. Analisis de los alimentos mediante técnicas
electroforéticas

10.1 ;Como estudiar este tema?

10.2. Fundamentos de la electroforesis capilar

10.2. Mecanismos de separacién

10.3. Instrumentacion

10.4. Aplicaciones en alimentos

Tema 11. Sentidos y propiedades sensoriales
11.1. ;Como estudiar este tema?

11.1. Color: Concepto y medida

11.2. Olor. Teorias de olfaccion

11.3. Sabor: clasificacion de los sabores

11.4. Textura

11.5. Intercorrelaciones de los sentidos

Tema 12. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos

12.1. ;Como estudiar este tema?

12.2. Introduccion

12.3. Metodologia del analisis sensorial

12.4. Los jueces

12.5. Entrenamiento

12.6. Preparacién de muestras

12.7. Introduccion a las pruebas sensoriales

12.8. Clasificacién de las pruebas sensoriales: afectivas,
discriminatorias y descriptivas

12.9. Técnicas instrumentales en el estudio y control de las

caracteristicas sensoriales de alimentos

Semana de repaso

Semana de repaso

Semana de examenes

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

ACTIVIDADES
(10 puntos)

Foro: La era «6mica». Posibilidades
de la metaboldmica en el control
de calidad de los alimentos
(0,8 puntos)

Test tema 10
(0,1 puntos)

Trabajo: Disefio de experimentos
para un analisis sensorial
(1,6 puntos)

Test Tema 11
(0,1 puntos)

Test Tema 12
(0,1 puntos)

Esta Programacion semanal puede ser modificada si el profesor lo considera oportuno para el

enriquecimiento de la asignatura.
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