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Informacion general de la asignatura

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Caracter Modalidad
Grado en Cienciay 1 | TRONCALBASICA|Presencial
Tecnologia de los Alimentos
Numero de créditos de [3)
la asignatura (ECTS)
Tipo de actividad, :
créditos y grupos Tipo de PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
AR G 18 22 2
créditos
Numero de > 1 1
grupos
COLOMER CUGAT, MA. ANGELES

Departamento/s MATEMATICA

Distribucion carga Hores presencials: 60

(o [o1el- | R (W WA EC-B Hores no presencials: 90
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

i {eldn E:Ted o) Wy Yol i 11 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catala
imparticion


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccion electrénica\nprofesor/a  impartidos Horario de tutorfa/lugar
(CHED)] por el
profesorado
COLOMER CUGAT, MA. .
ANGELES mariangels.colomer@udl.cat 4.8
COMAS RODRIGUEZ, CARLOS | carles.comas@udl.cat 3
Competencias

Competencias generales:

* Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la educacién
secundaria general a nivel que, si bien se parte de libros de texto avanzados, incluye también aspectos que
implican conocimientos procedentes de la vanguardia de esta area .

* Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de forma profesional y lo
demuestren mediante la elaboracion y defensa de argumentos, asi como en la resoluciéon de problemas dentro de
su area de estudio.

* Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan
una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifico o ético. * Que los estudiantes puedan transmitir
informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

* Que los estudiantes hayan desarrollado estas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia. Ademas, el graduado debe:

* Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacién en la
busqueda de soluciones.

* Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente. » Seleccionar y manejar las fuentes de
informacion disponibles, escritas e informatizadas, relacionadas con la actividad profesional.

« Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacién existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional (competencia estratégica de la UdL).

* Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

» Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

* Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita (competencia estratégica de la UdL).
* Discutir y argumentar en diferentes foros.

» Comunicarse y dominar un idioma extranjero (competencia estratégica de la UdL).

* Reciclar en el nuevos avances tecnologicos mediante un aprendizaje continuo.

* Valorar la formacion integral, la motivacion personal y la movilidad.

« Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.

* Tener espiritu critico e innovador. « Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en su actividad
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profesional.

* Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocioén de los derechos
humanos y los valores de una cultura de paz y de valores democraticos.

Competencias especificas:
CIENCIAS BASICAS

o Conocer y saber explicar los fundamentos fisicos y matematicos necesarios para el desarrollo de otras
disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

o Conocer y saber aplicar los fundamentos quimicos necesarios para el desarrollo de otras disciplinas y de las
actividades propias de la profesion.

o Conocer y saber aplicar los fundamentos de la biologia y de la fisiologia humana necesarios para el desarrollo de
otras disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

o Conocer y saber utilizar los conceptos basicos del método estadistico, siendo capaz de analizar
estadisticamente los resultados de estudios e interpretarlos criticamente.

» Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones
de seguridad y elaborar informes.

» Saber plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas.
NUTRICION Y SALUD
o Conocer los nutrientes basicos, su metabolismo y su funcion en el cuerpo humano.

o Conocer los conceptos basicos relacionados con el gasto de energia, los célculos energéticos y los
requerimientos energéticos recomendados en las diferentes etapas de la vida.

o Conocer y comprender los sistemas de digestion, adsorcion, transporte y excrecion de nutrientes.

o Contextualizar los conceptos basicos de la nutricion humana con otras ciencias y disciplinas afines, en particular
con los procesos de fabricacion de alimentos.

o Conocer las necesidades nutritivas a lo largo de las diferentes etapas de la vida.

o Conocer los mecanismos de intervencién nutricional - modificaciones de la dieta més recomendables para
diferentes patologias.

o Conocer la metodologia para el desarrollo de alimentos funcionales.

CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

o Conocer la composicién quimica de los alimentos y sus reacciones quimicas.

o Relacionar la composicién de los alimentos con sus propiedades fisicas, quimicas y tecnologicas.

o Interpretar las transformaciones fisicas, quimicas y bioquimicas que se producen a lo largo de los procesos de
elaboracién y almacenamiento.

o Conocer y saber utilizar los métodos y la instrumentacion para el analisis fisicoguimico y sensorial de alimentos.
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
o Conocer los sistemas de produccion de materias primas de origen animal y vegetal.

o Conocer los aspectos tecnolégicos de la produccion animal gue determinan la calidad de las materias primas
para su posterior transformacion.
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o Evaluar las caracteristicas de las principales variedades vegetales y su aptitud para los diferentes procesos de
transformacion.

o Conocer el fundamento y saber aplicar las operaciones basicas en los procesos de fabricacion de alimentos.
o Conocer los equipos de procesamiento de alimentos y saber utilizarlos.
o Esquematizar, en base a diagrama de flujo, los procesos de elaboracion y conservacién de alimentos.

o Identificar y evaluar materias primas, ingredientes, aditivos, y coadyuvantes tecnolégicos de uso en la industria
agroalimentaria.

o Conocer la funcion de los ingredientes y de los aditivos alimentarios. o Aplicar los conocimientos basicos sobre
materias primas, ingredientes y aditivos en la formulacion de alimentos.

o Interpretar los cambios fisicos y quimicos que se producen durante los diferentes procesos de elaboracion de
alimentos. o

Modificar los procesos de elaboracién de un alimento en base a unos objetivos.
o Seleccionar equipamiento y organizar las lineas de elaboracién y envasado de alimentos.

o Desarrollar nuevos procesos y productos. o Identificar y valorar las diversas partes de un proyecto de una
industria agroalimentaria.

o Dimensionar lineas de produccion.
o Estimar las capacidades de equipos para las lineas de produccién y las necesidades de sistemas auxiliares.
SEGURIDAD ALIMENTARIA

o Conocer la microbiologia y parasitologia de los alimentos y las implicaciones microbianas en la higiene y
seguridad alimentaria.

o Analizar y evaluar los riesgos alimentarios y gestionar la seguridad alimentaria.

o Realizar tareas de formacion de personal y de manipuladores de alimentos.

o Identificar las medidas higiénicas necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos.

o Evaluar el disefo higiénico de locales, superficies, equipos y herramientas de trabajo.

o Prevenir los problemas de salud relacionados con la manipulacion no higiénica de los alimentos.
o Utilizar las técnicas de andlisis microbiolégico de alimentos.

o Realizar analiticas quimicas, fisicas, microbiolégicas y sensoriales de evaluacién de alimentos.
GESTION Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

o Definir los sistemas de gestidn de la calidad en la industria alimentaria.

o Disenar y aplicar un programa de gestion de calidad en una industria agroalimentaria.

o Elaborar un plan productivo y dirigir procesos agroalimentarios.

o Establecer formas para gestionar el control de la calidad de productos en las diferentes fases del proceso
productivo.

o Organizar la gestidon de subproductos y residuos de la industria alimentaria.
o Identificar y dar solucion a los problemas medioambientales generados por las industrias agroalimentarias.

o Buscar e interpretar las disposiciones legislativas y fuentes de informacién que afecten a la industria alimentaria.
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o Disefar un plan de empresa y un esquema de organizacion empresarial. o Evaluar econémicamente una
inversion.

o Analizar el sector productivo agroalimentario, analizar el consumo de alimentos y estimar la demanda global de
un alimento.

o Conocer los sistemas de comercializacién y regulaciéon de los mercados.
o Disefar y aplicar politicas y estrategias de marketing agroalimentario.
o Efectuar estudios de mercado sobre productos agroalimentarios e innovacion de productos.

o Evaluar el aspecto ético y sociocultural de las nuevas formas de alimentacion, los nuevos productos, sabiendo
adaptarse a las nuevas demandas.

Contenidos fundamentales de la asignatura
TEMA 1. ESTADISTICA DESCRIPTIVA
1.1. Tipos de variables

1.2. Representaciones graficas: Diagramas de sectores, de barras, histogramas. Gréaficos de tallo y hojas,
graficos de cajas. Graficos de dispersion.

1.3. Medidas de tendencia central

1.4. Medidas de dispersion

1.5. Medidas de forma

TEMA 2. PROBABILIDAD. DISTRIBUCIONES DE PROBABILIDAD
2.1. Conceptos generales de probabilidad

2.2. Distribuciones de probabilidad

2.3. Distribuciéon Normal tipificada

2.4. Distribucién Binomial

2.5. Distribucién de Poisson

2.6. Probabilidad condicionada, teorema de Bayes

2.7. Condiciones y pruebas de normalidad

2.8. Visién general de los métodos de andlisis de supervivencia
2.9. Método de Kaplan-Meier

TEMA 3. CONTRASTE DE HIPOTESIS

3.1. Error sistematico y error aleatorio

3.2. Hipotesis nula y alternativa.

3.3. Riesgos alfa y beta

3.4. Grado de significacion: valor p

3.5. Test de unay dos colas

3.6. Test de hipotesis versus intervalos de confianza
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3.7. Significacion estadistica y significacion clinica

TEMA 4. ESTIMACION DE PARAMETROS E INTERVALOS DE CONFIANZA
4.1. Estimacién de una media

4.2. Estimacion de una proporcién

TEMA 5. COMPARACION DE PROPORCIONES
5.1. Tests de Chi-cuadrado

5.2. Prueba z

5.3. Test exacto de Fisher

5.4. Test de McNemar para datos emparejados
TEMA 6. COMPARACION DE DOS MEDIAS

6.1. Test de la t de Student

6.2. Test de la Uno de Mann-Whitney

6.3. Test de la t para datos emparejados

6.4. Test de Wilcoxon para datos emparejados
TEMA 7. ESTIMACION DEL TAMANO MUESTRAL
7.1. Estimacién de una media

7.2. Estimacién de una proporcién

7.3. Comparacién de medias

7.3. Comparacién de proporciones

TEMA 8. ANALISIS DE LA VARIANZA

8.1. ANOVA de 1 factor

8.2. Contrastes a priori: contrastes ortogonales

8.3. Contrastes a posteriori: comparaciones multiples
8.4. Test de Kruskal-*Wallis

8.5. ANOVA de 2 factores, ANOVA factorial, modelos lineales generalizados
8.6. ANOVA con medidas repetidas

8.7. Test de Friedman

TEMA 9. REGRESION Y CORRELACION

9.1. Modelo de regresion lineal simple

9.2. Coeficiente de determinacion

9.3. Coeficiente de correlacion de Pearson

9.4. Coeficiente de correlacién no paramétrico de Spearman

9.5. Ajuste de una recta por minimos cuadrados
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9.6. Estudio de residuales

Actividades practicas

Resolucién de ejercicios manualmente y con mediante el software libre R. Se intentara hacer una practica de cada

tema.

Ejes metodolbgicos de la asignatura

Tipus
d'activitat

Descripcio

Clase magistral

Activitat presencial
alumne

Objectius

Hores

Activitat no
presencial alumne

Treball alumne

Estudio: Conocer,

Hores

Avaluacio

Hores

Temps
total

Hores

Lecc.lon (Aula Grupo Explicacién c!e I.os 20 c.omp.render y 23 4
magistral conceptos principales sintetizar
grande) .
conocimientos
I i L
Problemas Clasee paractica Resolucién de Aprender a resolver
casos (00, CTpe roblemas y casos roblemas y casos 18 2
y grande) p y p y
Clase Realizacion de Resolucién de
Seminario participativa actividades de 20 problemas y casos. 36 4
(Grupo medio) discusion y aplicacion Discutir
Practica de Ejecucion de la . .
. . . Estudiar y realizar
Laboratorio | laboratorio practica: comprender
, . examen
(Grupo medio) fenomenos, medidas,...
Aula de Practica alula Ejecucion de la . .
. . : . . Estudiar y realizar
informatica | informatica practica: comprender .
: . memoria
(Grupo medio) fenomenos, medidas,...
. .- Practica de Ejecucion de la . .
Practicas . Estudiar y realizar
campo (Grupo practica: comprender .
de campo ) . memoria
medio) fenomenos, medidas,...
. . Isita a . Realitzacion de la Estudiar y realizar
Visitas explotaciones o . .
. . visita memoria
industrias
- Trabajo del Orientacion del alumno Realitzar un trabajo
Actividades | alumno . o )
. L en el trabajo (en bibliografico,
dirigidas (individual o en . ) .
horario de tutorias) practico,...
grupo)
Otros
Totales 60 80 10 150
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Sistema de evaluaciéon

i |
Tlp.o ? de Actividad de evaluacion Pe_s .o en”a
actividad calificacion

Procedimiento

. . [ [ I
Leccién magistral Pryebas escritas sobre la teoria del programa de la 5 75%
asignatura

Problemas y q o
casos Entrega de pruebas escritas cobre problemeas y casos 2 25%
Laboratorio Entrega de memorias y pruebas escritas u orales

Seminario Pruebas escritas u orales

Aula informatica Entrega de memoria. Pruebas escritas u orales

Practicas . .

Entrega de memoria. Pruebas escritas u orales

de campo

Visitas Entrega de memoria. Pruebas escritas u orales

Actividades

s Entrega de trabajo

dirigidas 9 )

otros
Total 100

Bibliografia y recursos de informacién
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/

