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Informaci6 general de l'assignatura

2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia
dels Aliments

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

1 TRONCAL/BASICA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups e PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
MG 1.8 22 2
credits
Nombre de 5 1 1
grups
COLOMER CUGAT, MA. ANGELES

Departament/s MATEMATICA

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [oLeT-To LA CHENC EEI-B Hores no presencials: 90

presencial i el treball

(Vo] ale) 1 We WIS (G IET) |8 La primera part de I'assignatura, professor Carles Coma, es fara majoritariament no
presencial, mentre que la segona part s’intentara en la mesura possible que sigui
presencial

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio [eZIEIE


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

COLOMER CUGAT, MA.

ANGELES mariangels.colomer@udl.cat 4.8

COMAS RODRIGUEZ, CARLOS carles.comas@udl.cat 3

Informacié complementaria de l'assignatura

Programa de la asignatura

PARTE |
Capitulo 1 Estadistica descriptiva

Introduccion.

Tipos de variables.

Tabulacién.

Representaciones gréaficas.

Estadisticos de localizacion.

Estadisticos de dispersion.

Estadisticos de asimetria y apuntalamiento.

Noaprwd~

Capitulo 2 Probabilidad.
2.1 Introduccion.
2.2 Definiciones.
2.3 Probabilidad condicionada. Sucesos independientes.

2.4 Teoremas de la probabilidad total y de Bayes.

Capitulo 3 Variables aleatoria. Caracterizacién.
3.1 Variable aleatoria. Concepto.
3.2 Distribucion de probabilidades.
3.2.1 Variables aleatorias discretas.
3.2.2 Variables aleatorias continuas.
3.3 Funcién de distribucién acumulada.

3.4 Valor esperado de una variable aleatoria. Esperanza matematica.
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3.5 Varianza y desviacion tipica.

Capitulo 4 Funciones de distribucién discretas mas importantes.
4.1 Distribucion Binomial.

4.2 Distribucién de Poisson.

Capitulo 5 Algunas funciones de distribucién continuas.
5.1 Distribucion normal.
5.2 Distribucion Chi-cuadrado. .
5.3 Distribucion t de Student.

5.4 Distribucién F de Fisher o F de Snedecor.

PARTE Il
Capitulo 6 Distribuciones de muestreo.
6.1 Introduccion
6.2 Distribuciones de muestreo.
6.3 Distribucién de la media muestral, .
6.4 Distribucion de las proporciones muestrales, .
6.5 Distribucién de la varianza muestral, .
6.6 Distribucién muestral de la relacion de varianzas.

6.7 Distribucion muestral de la diferencia de medias y de la diferencia de proporciones.

Capitulo 7 Estimacion por intervalos.

7.1 Introduccioén.

7.2 Intervalos de confianza para la media poblacional.

7.3 Intervalos de confianza para proporciones muestrales.

7.4 Intervalos de confianza para varianzas.

7.5 Intervalos de confianza para relaciones de varianzas.

7.6 Intervalos de confianza para diferencia de medias y diferencia de proporciones.
Capitulo 8 Pruebas de hipétesis. Planteamiento de un test de hipétesis.

8.1 Introduccién.

8.2 Hipdtesis estadisticas.

8.3 Contrastes de hipétesis.
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Capitulo 9 Aplicacions al control de calidad

9.1 Planes de muestreo
9.2 Gréficos de control

9.3 Control efectivo del contenido de un producto.

Objectius academics de l'assignatura

Competencies

Competéncies generals:

Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements a partir de la base de I'educacio
secundaria general a nivell que, si bé es parteix de llibres de text avangats, també inclou aspectes que
impliquen coneixements procedents de I'avantguarda d’aquesta area.

Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements al seu treball o vocacié de forma professional i ho
demostrin mitjancant I'elaboracié i defensa d’arguments, aixi com en la resolucié de problemes dins de la
seua area d’estudi.

Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per tal d’emetre judicis que
incloguin una reflexio sobre temes rellevants d’indole social, cientific o étic.

Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

Que els estudiants hagin desenvolupat aquestes habilitats d’aprenentatge necessaries per tal d’'emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d’autonomia.

A més, el graduat ha de:

Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d’actuacié en la
recerca de solucions.

Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numeéricament.

Seleccionar i manejar les fonts d’'informacio disponibles, escrites i informatitzades, relacionades amb
I'activitat professional.

Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport per al desenvolupament de la
seua activitat professional (competéncia estratégica de la UdL).

Treballar sol i en equip multidisciplinari.

Entendre i expressar-se amb la terminologia adient.

Presentar correctament informaci6 de forma oral i escrita (competéncia estrategica de la UdL).
Discutir i argumentar en diferents forums.

Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estrategica de la UdL).

Reciclar-se en el nous avencgos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.
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e Valorar la formacié integral, la motivacié personal i la mobilitat.

e Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I’activitat professional.
e Tenir esperit critic i innovador.

e Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seua activitat professional.

e Respectar els drets fonamentals d’igualtat entre homes i dones, la promoci6 dels drets humans i els valors
d’'una cultura de pau i de valors democratics.

Competéncies especifiques:

CIENCIES BASIQUES

o Conéixer i saber explicar els fonaments fisics i matematics necessaris per al desenvolupament
d’altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

o Coneixer i saber aplicar els fonaments quimics necessaris per al desenvolupament d’altres
disciplines i de les activitats propies de la professio.

o Conéixer i saber aplicar els fonaments de la biologia i de la fisiologia humana necessaris per al
desenvolupament d’altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

o Coneixer i saber utilitzar els conceptes basics del métode estadistic, sent capag d’analitzar
estadisticament els resultats d’estudis i interpretar-los criticament.

e Conéeixer el processos basics d’un laboratori i saber utilitzar equips, manejar reactius, complir
condicions de seguretat i elaborar informes.

e Saber plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.

NUTRICIO | SALUT

o Conéixer els nutrients basics, el seu metabolisme i la seua funcié en el cos huma.

o Coneixer els conceptes basics relacionats amb la despesa d’energia, els calculs energetics i els
requeriments energétics recomanats en les diferents etapes de la vida.

o Coneixer i comprendre els sistemes de digestid, adsorcid, transport i excrecio de nutrients.

o Contextualitzar els conceptes basics de la nutrici6 humana amb altres ciéncies i disciplines afins, en
particular amb els processos de fabricacié d’aliments.

o Coneixer les necessitats nutritives al llarg de les diferents etapes de la vida.

o Coneixer els mecanismes d’intervencio nutricional - modificacions de la dieta més recomanables per
a diferents patologies.

o Coneixer la metodologia per al desenvolupament d’aliments funcionals.

CIENCIA DELS ALIMENTS
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o Coneixer la composicio quimica dels aliments i les seues reaccions quimiques.
o Relacionar la composicié dels aliments amb les seues propietats fisiques, quimiques i tecnologiques.

o Interpretar les transformacions fisigques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels
processos d’elaboracié i emmagatzematge.

o Conéixer i saber utilitzar els metodes i la instrumentacio per I'analisi fisicoquimica i sensorial
d’aliments.

TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

o Coneixer els sistemes de produccié de materies primeres d’origen animal i vegetal.

o Coneixer els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les matéries
primeres per a la seua posterior transformacio.

o Avaluar les caracteristiques de les principals varietats vegetals i la seua aptitud per als diferents
processos de transformacio.

o Coneixer el fonament i saber aplicar les operacions basiques als processos de fabricacié d’aliments.
o Coneixer els equips de processament d’aliments i saber utilitzar-los.
o Esquematitzar, en base a diagrama de flux, els processos d’elaboracié y conservacié d’aliments.

o ldentificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius,i coadjuvants tecnologics d’'Us en la
industria agroalimentaria.

o Coneixer la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.

o Aplicar els coneixements basics sobre matéries primeres, ingredients i additius a la formulacié
d’aliments.

o Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d’elaboracié
d’aliments.

o Modificar els processos d’elaboracié d’un aliment sobre la base d’'uns objectius.

o Seleccionar equipament i organitzar les linies d’elaboracio i envasat d’aliments.

o Desenvolupar nous processos i productes.

o ldentificar i valorar les diverses parts d’un projecte d’'una indistria agroalimentaria.

o Dimensionar linies de produccid.

o Estimar les capacitats d’equips per a les linies de produccié i les necessitats de sistemes auxiliars.

SEGURETAT ALIMENTARIA

o Coneixer la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbianes en Ia higiene i
seguretat alimentaria.

o Analitzar i avaluar els riscos alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

o Realitzar tasques de formacié de personal i de manipuladors d’aliments.
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Identificar les mesures higiénigues necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

[o]

Avaluar el disseny higienic de locals, superficies, equips i eines de treball.
Prevenir els problemes de salut relacionats amb la manipulacié no higiénica dels aliments.
Utilitzar les técniques d’analisi microbiologica d’aliments.

Realitzar analitiques quimiques, fisiques, microbioldgiques i sensorials d’avaluacié d’aliments.

GESTIO | QUALITAT EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Definir els sistemes de gestié de la qualitat en la industria alimentaria.
Dissenyar i aplicar un programa de gesti6é de qualitat en una indUstria agroalimentaria.
Elaborar un pla productiu i dirigir processos agroalimentaris.

Establir formes per a gestionar el control de la qualitat de productes en les diferents fases del procés
productiu.

Organitzar la gestio de subproductes i residus de la industria alimentaria.
Identificar i donar solucio als problemes mediambientals generats per les indUstries agroalimentaries.

Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d’'informacié que afectin la industria
alimentaria.

Dissenyar un pla d'empresa i un esquema d’organitzacié empresarial.
Avaluar econdmicament una inversio.

Analitzar el sector productiu agroalimentari, analitzar el consum d’aliments i estimar la demanada
global d’'un aliment.

Conéixer els sistemes de comercialitzacié i regulaci6 dels mercats.
Dissenyar i aplicar politiques i estratégies de marqueting agroalimentari.
Efectuar estudis de mercat sobre productes agroalimentaris i innovacié de productes.

Avaluar I'aspecte étic i sociocultural de les noves formes d’alimentacio, dels nous productes, sabent
adaptar-se a les noves demandes.

Sistema d'avaluacio

L'assignatura consta de dues parts

Probabilitat

Inferencia estadistica

En la primera parte de la asignatura habra dos blogues de evaluacion

Blogue 1 Examen tedrico (1.5 puntos 15% de la nota final)

Blogeu 2 Examen practico ( 3 puntos, 30% de la nota final)

La segunda parte constara también de tres bloques
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Blogue 1 Examen practico, resolucién manual de ejercicios.(2.5 puntos 25% de la nota final)
Blogue 2 Examen practico, resolucién de ejercicios con el paquete R (1.5 puntos 15% de la nota final)

Blogue 3 Exmaen practico, resolucién de ejercicios relacionados con el control de calidad.(1.5 puntos 15% de la
nota final)

La nota de la parte |l se calculara como suma de las 3 puntuaciones, es necesario una nota minima de 3.5 sobre
10 del bloque 1 para superar la asignatura.

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica

Francisca Rius Diaz, Francisco Javier Baron Lopez, Elisa Sdnchez Font y Luis Parras Guijosa Bioestadistica:
Métodos y Aplicaciones . Universidad de Malaga http://www.bioestadistica.uma.es/libro/

Andlisis sensorial. Prueba de comparacion por parejas UNE 87-005-91. AENOR. Prueba triangular UNE 97-006-92.
AENOR. Prueba dio-trio. UNE 87-10-93. AENOR Analisis sensorial de alimentos. Metodologia. Guia general.
UNE 87-008-92. AENOR.

EstadisticaBasicaconRyR-Commander. Arriaga, A. J. Y otros (2008).Servicio de publicaciones de la Universidad
de Cadiz.

Probabilidad y Estadistica para Ciencias e Ingenierias. Delgado de la Torre, R (2008):. Publicaciones Delta

Bibliografia complementaria

Estadistica aplicada con R. Garcia Pérez A. (2008). UNED
Estadistica para ingenieros y cientificos. Navidi, W (2006).McGraw Hill
Estadistica aplicada con R. Nausicaa. Nicolas Peréfiez M2 J. (2003).

Estadistica para Ciencias Agropecuarias. Di Riezo, J. A. y otros (2005). Versioén electrénica


http://www.bioestadistica.uma.es/libro/

