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Andlis dels aliments és una assignatura obligatoria que simparteix amb una carregade 6 ECTSen
tercer curs, segon quadrimestre, del Grau en Cienciai Tecnologia dels Aliments. Forma part del modul 2:
Cienciadels Aliments, que inclou unes altres matéries com a Bromatologiai Quimica dels Aliments.

En aguesta assignatura es pretenen transmetre el's coneixements basics sobre I'analisi dels aliments perque
I'Alumne del Grau en Ciénciai Tecnologia dels Aliments adquirisca una base solida en aquesta tematica.

En laprimera part de |'assignatura, Simparteixen els aspectes generals de I'andisi d'aliments, com son els
conceptes de tipus d'analisi, protocol d'analisi, mostrai mostreja, etc. El bloc central de lamatéria se
centraen I'andlisi de components nutricionals del's aliments d'interés per determinar la composicio
centesimal i etiquetat dels aliments. El bloc final inclou I'analisi d'uns altres tipus de components dels
aliments que poden ser beneficiosos per alasalut o, a contrari, Sha de controlar e seu contingut en els
mateiXos.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

La part practica de I'assignatura es desenvol upa en sessions de laboratori en les quals I'alumne empra
metodol ogies analitiques diversesi variades.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacio amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Molt recomanable haver cursat Analisi Quimic, Bromatologia i Quimica dels aliments. A més, matéries
del modul basic, fonamentalment biologia, quimica (general, organica i analitica), bioquimica i
estadistica.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
- Capacitat d'interpretar dades rellevants.
- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi i de foment de la cultura de la pau, amb perspectives de génere.

- Analitzar aliments.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciéncia i tecnologia dels aliments.
- Conéixer la terminologia propia de la matéria.

- Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacio disponibles.
- Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins la seua area d'estudi.
- Coneixer aspectes generals previs a l'analisi i saber-los aplicar al camp especific dels aliments.

- Adquirir coneixements sobre el plantejament, la metodologia per aplicar i el desenvolupament de
l'analisi d'aliments que li permeta avaluar-ne I'aplicacio en casos concrets.

- Adquirir habilitat en la cerca, la seleccid, I'elaboracio, la millora i I'avaluacié del procediments d'analisi
d'aliments.

- Saber aplicar les principals metodologies analitiques (fisiques, quimiques i sensorials) adequades a
I'objecte i a la finalitat d'analisi plantejada.
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RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Familiaritzar-se i mangjar correctament la terminologia propia de la materia.
- Ser capa¢ d'interpretar correctament i discernir les dades rellevants.
- Conéixer €ls aspectes atenir en compte previsal'andis d'aliments.

- Ser capacos d'elegir la metodol ogia adequada per al'andlis d'aliments segons I'objectiu i finalitat de
cada cas.

- Conéixer i saber mangjar les principals fonts bibliografiques basiques i especiaitzades relatives a
['analisi d'aliments.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, lainformaci¢ a partir de distintes fonts.

- Ser capa¢ d'expressar adequadament, tant de forma oral com escrita, €ls coneixements adquiritsi poder
relacionar-los amb uns altres previs.

- Tenir la capacitat d'elaborar informes d'estudis realitzats rel acionats amb la matéria.

- Adquirir actitud criticai creativa (iniciativai autonomia) que, juntament amb €l rigor cientific, li
permeta avaluar i resoldre els problemes plantgjats.

- Actitud de cooperacid, atraves del treball en equip, dintercanvi d'experiéncia.

- Saber aplicar/ desenvolupar els coneixements i habilitats adquirides amb una actitud personal que
fomente el desenvolupament dels drets humans.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Aspectes generals de I'analisi d'aliments

1. INTRODUCCIO. Descripci6 de l'assignatura. Matéries relacionades. Guia docent.

2. ANALISI D'ALIMENTS. Objectiu i tipus d'analisi.

3. PROTOCOL D'ANALISI. Tipus de mostres i plans de mostreig. Preparaci6 de la mostra. Validacio
de métodes analitics.

4. TECNIQUES ANALITIQUES MES FREQUENTS EN LANALISI DELS ALIMENTS.

2. Analisi de components dels aliments d'interés nutricional

5. AIGUA. Determinacio del contingut en aigua. Activitat del aigua.

6. HIDRATS de CARBONI. Métodes de determinacié. Fibra: concepte i determinacio.

7. LIPIDS. Determinacié. Estudi de la composici6 de la fraccié grassa. Determinacié de la qualitat de la
fraccio grassa.

8. PROTEINES. Métodes directes i indirectes. Analisi d'aminoacids. indexs de qualitat proteica.

9. ELEMENTS MINERALS. Metodes de determinacid. Especiacio.

10. VITAMINES. Vitamines hidrosolubles i liposolubles: extraccio, separacié i determinacio.
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3. Altres temes d'interes

12. CL | CG ACOPLADA A ESPECTROMETRIA DE MASSES. Identificaci6 i determinacio.
13. COMPOSTOS AMB ACTIVITAT ANTIOXIDANT.

Altres temes dinterés

11. ADDITIUS ALIMENTARIS. Analisi qualitativa i quantitativa de colorants, conservants i edulcorants.
12. ACIDS ORGANICS | DE COMPONENTS GENERATS PEL PROCESSAT. Analisi d'acids de baix
pes molecular, acrilamida, hidroximetilfurfural i fura.

13. CONTAMINANTS | RESIDUS. ldentificaci6 i determinacié per cromatografia liquida i de gases
acoblada a espectrometria de masses.

14. COMPOSTOS AMB ACTIVITAT ANTIOXIDANT. Analisi del poder antioxidant total i de fenols en
matrius d'interés alimentari.

15. TECNIQUES OMIQUES. Fonaments de la transcriptdmica, protedmica i metabolomica. Aplicacions
en analisis dels aliments.

16. QUALITAT | ACREDITACIO EN LABORATORIS D'ANALISIS D'ALIMENTS. Entitat Nacional
d'acreditaci6. Procés d'acreditaci6. Normes ISO. Documents de el sistema de qualitat.

17. ANTISEPTICS EN AIGUA POTABLE. Valoracid de lleixiu. Determinacié de clor actiu lliure i
combinat.

4. Sessions de practiques de laboratori

- Determinacio6 de la composicié centesimal d'un aliment. Elaboracié duna etiqueta.

- ldentificaci6 de olis i grasses per cromatografia de gasos.

- Espectrofotometria dinfrarojos en begudes.

- Colorants en begudes refrescants per técniques cromatografiques.

- Determinaci6 dactivitat antioxidant: polifenols en aliments y complements alimentaris.
- Analisi de clor en aiglies de consum public.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 20,00 0
Elaboracio de treballs individuals 2,00 0
Estudi i treball autonom 64,00 0
Lectures de material complementari 2,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 2,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: sessions explicativesi/o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
Les classes simpartiran amb |'gjuda de materia tecnic audiovisual. L'estudiant disposard, amb
anterioritat, d'aquest material en la plataforma virtual, aixi com dels enunciats dels problemes.

Seminaris: Estractade construir coneixement através de lainteraccio i I'activitat. Esrealitzaran 2
seminaris coordinats a voltant de temes facilitats pel professor i es seguiralanormativa de seminaris
coordinats indicada laweb de la Facultat. L'elaboracio del seminari sera supervisada mitjancant tutories,
gue seran acordades entre el professor i els estudiants. Els seminaris es presentaran per escrit i seran
exposats pels estudiants. Després de I'exposicio oral sobriraun torn d'intervencio de larestadels
estudiants, moderat pel professor o professora.

Classes practiques (laboratori): Es realitzaran 4 sessions de classes practiques de laboratori, tres de
guatre hores de durada i una de tres hores de durada. Les practiques es realitzaran per parelles. En
finalitzar les sessions practiques, els estudiants deuran d’ emplenar, per parelles, i segons les normes
indicades per ala seua elaboracio, |’ informe de resultats, ambdds disponibles ala plataforma virtual i que
deuralliurar-se imprés en un termini NO sUperior auna setmana.

Tutories: Atenci6 personalitzadai/o en grup. Esrealitzaran 2 tutories, d'una hora de durada cada una
d'elles, per grup d'estudiants. Es treballaran en el grup les tasgues (quiestions curtes i/o problemes)
proporcionats amb anterioritat ala plataforma virtual i els estudiants podran plantejar dubtes sobre la
matéria

Estudi i treball individual o en grup: Desenvolupar |a capacitat d’ aprenentatge individual o en grup.
Durant les activitats, tant tedriques com practiques, sindicaran exemples de les aplicacions dels
continguts de I'assignatura en relacié amb el's Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com
en les propostes de temes per a's seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar a's I'estudiantat

coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS, alhora que es promou la
reflexio i lacritica

AVALUACIO

L'avaluacio de |'aprenentatge dels coneixements, competéncies i habilitats es realitzara en forma
d'avaluacio continuaal llarg del semestre.

Es consideraran parametres aval uables:

a) Provaescritaenlaqua savaluarael grau de coneixement general de conceptes tedrics/practicsi
procediments presentats per a cada tema

b) Realitzacié de memoriesindividualsi/o col-lectives d'exercicisrelatius ales diferents activitats en
I"aulai en €l laboratori, en els quals savaluara |'adquisicié de competéncies (habilitatsi actituds)

c) Implicacio de l'estudiant (es valora a partir de les tutoriesindividualsi col -lectives, classes practiques
I seminaris).
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

L'avaluacio es distribuira com segueix:

1.1. Adquisicié de conceptesteodric/practicsi expressio dels mateixos mitjancant proves
escrites(75%). Lamatéria d’ examen inclou els temes exposats en les classes teoriques, tutoriesi
practiques. Es realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracié) amb preguntes de
resposta obertai curta, o tipus test, se penalitzaran |es respostes errades; també incloura resolucio
numerica de casos practics i preguntes curtes de les sessions de laboratori (incloent-hi: fonaments,
finalitats dels reactius utilitzats, etc.). Se tindraen compte lacorreccid en |’ expressio dels
conceptes (inclosal’ ortografia) i laterminologia utilitzada. Cal arribar a 37,5% (qualificacio de
3,75 sobre 7,5 punts) per a sumar la puntuacio dels apartats 2, 3i 4 de I’ avaluacio.

2. Informedelessessions practiques (5%) , la destresa,
pulcritud i entreteniment del material, a mésde la participacio
del o la estudiant (5%).

L’ assistencia a les sessions practiques ésimprescindible per a aprovar |’ assignatura.
Criteris avaluables:

 Participaci6 activa en e desenvolupament de les practiques. Cal preparar-se previament les classes
practiquesi intervindre activament en questions plantejades al |aboratori, cooperar i treballar en
equip i lacurai netgjadel material.

» Aplicacio dels coneixements adquirits a la resolucid de quiestions i/o problemes plantgjats

* Enl'informe esvalorara: Presentacio (redaccid i Us del llenguatge apropiat), fonts bibliografiques
utilitzades i interpretacio i analisi dels resultats obtinguts.

1. 3. Tutories: esvaloraralapresentacio de les preguntes plantejades pel professor o professora. La
contribuci6 de lestutoriesalanotafina serad un 5%.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

L’ assistencia a tutories ésobligatoria en la primera matricula per
a superar lamateria.

1.4. Seminaris: treball escrit, exposicio, defensai activitats proposades (10%). En lavaloracié de
seminaris estindra en compte €l treball escrit, exposicid, defensai activitats propostes, es valorara
el nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per ala seva exposicio i discussio,
aspectes acordats per a seminaris coordinats (es faran publicsen I’aula virtual).

L’ assistencia a seminaris ésobligatoria en la primera matricula
per asuperar lamateria.

Notes:

(i) L’ assistenciaalessessionspractiques, seminarisi tutories ésimprescindible per a aprovar
I’assignatura

(i)  Alsestudiants que no superen I’examen, en la primera convocatoria, s€'lsguardarala
qualificacié dels seminaris, tutoriesi practiques per la segona convocatoria del’any en curs.

(iii)  Alsestudiantsrepetidorsdel’assignatura, se'ls manté la nota detutoriesi seminaris. La
nota corresponent a practiques es manté durant els dos cur sos seguients a la seua realitzacio.
Transcorregut aquest termini, les practiques hauran detornar arealitzar-se.

(iv)  Denoaconseguir € minim establit

per I’examen tedric/practic (37,5%), nose consideraral’assignatura aprovada, encara que
numericament s aconseguixca €l 50% amb la suma de les notes obtingudes en seminaris, tutoriesi
practiques.

En e casque un estudiant superetutories, seminarisi practiques, pero norealitze l’examen
teoric/practic, la qualificacio serade“no presentat”
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Association of Official Analytical Chemists: http://www.aoac.org/
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American Chemical Society: http://www.acs.org/content/acs/en.html

Revistas: Alimentaria (a través de los BBDD de la UV)

Revistas: Alimentacién, equipos y tecnologia (disponible en la Biblioteca de la Facultad)
Revistas: Journal of food composition and analysis (a través de los BBDD de la UV)
Revistas: Food science and technology international (a través de los BBDD de la UV)
Revistas: Grasas y aceites (a través de los BBDD de la UV)

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut
Es mantenen els continguts inicialment inclosos en la guia docente.
2. Volum de treball i planificacié temporal de I'ensenyament

Es manté la carrega de treball per al'estudiant, derivada del nombre de crédits, perd la metodologia de les
activitats canvia respecte ala guia docent convencional, a causa de la situaci6 actual que fa necessari
adoptar un model hibrid de docencia.

3. Metodologia de I'ensenyament

. Ensenyament teodric: es dura aterme mitjancant sessions sincroniques (videoconferencies
sincronitzades en BBC, o una altratecnologia que indique el Centre) i presencials. Ladistribucié dels
alumnes es fara per grups, de manera que un 50% sera al'aula de la Facultat mentre I'altre 50% es
connectara online, alternant |a seua assistencia per setmanes. La classe es realitzara sempre seguint
I'horari (datai hora) aprovat per la Junta de Centre.

. Tutories: Seran totes presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs.

. Seminaris coordinats 0 no coordinats. Seran tots presencials d'acord amb les dates que marca el
calendari del curs.

Classes practiques: Seran presencialsi d'acord amb el calendari del curs. En cas de necessitat de
modificacié de complir lanormativa de seguretat enfront del *COVID 19, es podrialimitar la capacitat
d'alumnes en les sessions al 50% establint torns en cada grup i/o proporcionant material audiovisual previ
al'alumne per alaintroduccié prévia de la part practica, penjant-se aquestainformacié al'aula virtual.

Si es produira un estat de confinament total, tota la docencia presencial passaria arealitzar-se online.
4. Avaluacio

Si I'evoluci6 de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en els termes que indica la guia docent.
Només en cas que aix0 no siga possible, I'avaluaci 6 es realitzara mitjancant |'aula virtual amb tasques o
questionaris en linia amb preguntes d'opcié Unica o multiple, que es poden complementar amb preguntes
curtesi/ 0 en certes ocasions mitjancant un examen oral mitjancant videoconferencia.
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El pesrelatiu de lateoria, les practiquesi seminaris es manté com sindica en la guia docente.
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