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BREVE DESCRIPCIÓN 
 

Esta asignatura tiene la finalidad de dar a conocer a los 
estudiantes la importancia que tiene el análisis y control 
de calidad de los alimentos. 

 
En ella se estudiará la importancia del muestreo y 
tratamiento de la muestra en el análisis de los alimentos, 
así como de la calidad en el laboratorio analítico y de los 
métodos de análisis para el estudio de los nutrientes de 
los alimentos. 

 
Además, se profundizará en el estudio de los principales 
análisis físico-químicos 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 
detección de los posibles fraudes y adulteraciones. 

 
COMPETENCIAS 

 

Son las correspondientes al Módulo y Materia al que 
pertenece esta asignatura 

 
Competencias Generales 

 
• C.G.1.1. 
• C.G.1.2. 
• C.G.1.3. 
• C.G.1.4. 
• C.G.2.1 
• C.G.2.2 
• C.G.2.3 
• C.G.3.1. 
• C.G.3.3. 

• C.G.3.4. 
• C.G.4.1. 
• C.G.4.2. 
• C.G.4.3. 
• C.G.5.3. 
• C.G.5.4. 
• C.G.6.1. 
• C.G.6.2. 
• C.G.7.3. 
• C.G.7.4. 
• C.G.8.1. 

 
 

Competencias Específicas 
 

• CE.M1.1 
• CE.M1.5 
• CE.M1.6 
• CE.M1.7 
• CE.M2.1 
• CE.M2.2 
• CE.M2.4 
• CE.M2.5 
• CE.M2.6 
• CE.M3.3 
• CE.M3.4 
• CE.M3.6 
• CE.M3.7 
• CE.M3.8 
• CE.M4.01 
• CE.M4.02 
• CE.M4.04 
• CE.M4.17 
• CE.M4.19 
• CE.M4.22 
 
OBJETIVOS 
El objetivo general es la adquisición por parte del alumnado 
de las competencias y conocimientos básicos, tanto teóricos 
como prácticos, de los métodos que constituyen el Análisis 
Químico y Sensorial de los alimentos. 
Los objetivos específicos se centran en el estudio de: 
• Los fundamentos del análisis químico y sensorial de los 
alimentos. 
• El análisis de los alimentos, la interpretación de los 
resultados y la elaboración de informes técnicos. 
• El muestreo y la toma de muestra. 
• Los principios básicos de la calidad de los laboratorios de 
análisis y las Normas que la regulan. 
• Los principales métodos de análisis de los componentes de 
los alimentos. 
• Los parámetros más representativos del control de calidad 
de todos los grupos de alimentos. 
• La evaluación de los resultados experimentales  
• Las propiedades sensoriales características de los 
alimentos. 
• Los distintos tipos de pruebas sensoriales. 
• Las Normas y/o Reglamentos por los que se establecen los 
criterios de calidad de los alimentos. 

 



TEMARIO 
 

Tema 1. Importancia del análisis de alimentos. Tipos 
de análisis. Bibliografía y organismos de referencia en 
el análisis de alimentos. 
Tema 2. Calidad de los alimentos y conceptos asociados. 
Control de calidad en la industria alimentaria. Papel de los 
organismos oficiales en el control de los alimentos. 
Aseguramiento de la calidad en el laboratorio de análisis de 
alimentos: Norma ISO 17025 
Tema 3. Muestra y muestreo. Requisitos básicos del 
muestreo. Tipos de muestreo. Toma de muestra y su 
preparación. 
Tema 4. Materiales de laboratorio. El agua en el laboratorio 
de análisis de alimentos. Reactivos analíticos y su 
preparación. Materiales de referencia. 
Tema 5. Métodos analíticos. Tipos de métodos analíticos. 
Evaluación de los métodos. Expresión de los resultados: 
unidades y métodos de cálculo. 
Tema 6. Análisis de componentes de los alimentos. 
Determinación del contenido de agua: métodos físicos. 
Métodos químicos. Métodos instrumentales. 
Tema 7. Análisis de carbohidratos. Clasificación. Análisis 
de los carbohidratos disponibles. Métodos químicos, 
enzimáticos y cromatográficos. Métodos analíticos para 
determinar la fibra alimentaria. 
Tema 8. Análisis de lípidos. Determinación cuantitativa de 
grasa. Extracción preparativa de grasa. Análisis de 
propiedades físico-químicas de las grasas. 
Tema 9. Análisis de proteínas. Análisis cualitativo y 
cuantitativo. Método Kjeldahl. Métodos colorimétricos. 
Tema 10. Determinación del contenido mineral. Métodos 
de destrucción de materia orgánica. Análisis instrumental 
de elementos minerales Otros métodos. 
Tema 11. Importancia del análisis sensorial de alimentos. 
Descriptores sensoriales. Control de calidad en el 
laboratorio. Buenas prácticas del análisis sensorial. 
Materiales de referencia. Legislación y Normalización.  
Tema 12. Evaluación sensorial. Métodos analíticos. Tipos 
de pruebas. Fichas de cata. Evaluación de los métodos. 
Expresión de los resultados. 
Tema 13. Panel de catadores. Entrenamiento y 
seguimiento. Aplicaciones en alimentación. 
Tema 14. Estudios de consumidores. Aplicaciones en 
alimentación. 
Tema 15. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de leche y productos lácteos. 
Tema 16. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de carne y derivados cárnicos. 

Tema 17. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de pescados y mariscos: productos frescos y 
conservados. 
Tema 18. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de aceites y grasas comestibles. Investigación de 
mezclas de aceites. 
Tema 19. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de harinas. Control de calidad de derivados de 
cereales. 
Tema 20. Determinaciones analíticas para el control de 
calidad de productos hortofrutícolas. 
Tema 21. Parámetros analíticos de potabilidad de las 
aguas. Control de calidad de aguas envasadas. 
Parámetros de calidad de bebidas analcohólicas. 
Tema 22. Parámetros de calidad de bebidas alcohólicas. 
Control de calidad del vino y bebidas alcohólicas. 

 
ACTIVIDADES FORMATIVAS 

 

Lecciones magistrales: explicación de fundamentos 
teóricos haciendo uso de herramientas informáticas.  

 
Seminarios: resolución de casos prácticos relacionados 
con el laboratorio de análisis de alimentos: preparación de 
soluciones, expresión de la concentración, y aplicación de 
técnicas analíticas en la resolución de problemas 
relacionados con el control de calidad químico y sensorial 
de alimentos.  

 
Prácticas de laboratorio: aplicación a nivel experimental 
de los conocimientos adquiridos, mediante el manejo del 
material, medios y equipos de laboratorio, y 
determinaciones analíticas de diversos parámetros de 
calidad de distintos grupos de alimentos (grasas, derivados 
cárnicos, leche y derivados, cereales, bebidas...). 
La realización de las prácticas es obligatoria en las fechas y 
horarios asignados en el calendario docente e impartidas por 
al menos dos profesores. 

 
Tutorías: orientación y resolución de dudas. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

 

• La evaluación de las competencias adquiridas en el 
laboratorio de prácticas y en los seminarios, se realizará 
mediante un examen final de cada una de las 
actividades. 

• Los contenidos teóricos se evaluarán mediante un 
examen final.



La calificación final del estudiante tendrá en cuenta las 
calificaciones obtenidas en los exámenes de teoría (60%), 
seminarios (25%) y prácticas (15%), siendo requisito 
imprescindible que se haya aprobado cada una de las 
actividades. 
Tanto la suplantación de identidad como la copia, acción o 
actividad fraudulenta durante un examen conllevará el 
suspenso de la asignatura en la convocatoria 
correspondiente. La utilización o presencia de apuntes, 
libros de texto, calculadoras, teléfonos móviles u otros 
medios que no hayan sido expresamente autorizados por 
el profesor en el enunciado del examen se considerará 
como una actividad fraudulenta. En cualquiera de estas 
circunstancias, la infracción podrá ser objeto del 
correspondiente expediente informativo y en su caso 
sancionador a la Inspección de Servicios de la UCM. 
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