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1. Denominacion de la asignatura:

| QUIMIOMETRIA Y CUALIMETRIA ALIMENTARIAS

Titulacion

MASTER EN SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN
2013)

Cédigo

| 7441

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

| Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Departamento de Quimica, Departamento de Matematicas y Computacion

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

|Ana Herrero, Maria Sagrario Sanchez, Silvia Sanllorente

4.b Coordinador/a de la asignatura

MARIA SAGRARIO SANCHEZ PASTOR

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

| Primer semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|N0 se han establecido.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

9. Competencias que debe adquirir el/la estudiante al cursar la asignatura

Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias: En la pagina web del Titulo se
encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos ODS y las competencias del
Titulo: https://www.ubu.es/master-universitario-en-seguridad-y-biotecnologia-
alimentarias/informacion-basica/objetivos-y-competencias

COMPETENCIAS BASICAS (segtin la memoria del titulo)

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

G1 - Capacidad de organizacion, planificacion y toma de decisiones.

G2 - Habilidad para trabajar en equipo.

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares
relacionados con la Biotecnologia y Seguridad Alimentaria.

G4 - Capacidad para procesar informacion técnica y cientifica, utilizando los
conocimientos adquiridos como base para poder ser originales en el desarrollo y
aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad para transmitir informacién correctamente de forma oral y escrita,
desarrollando habilidades para comunicarse y redactar informes.

G6 - Capacidad para aprender de forma auténoma y desarrollar nuevos conocimientos
y técnicas especializadas, adecuadas para el desarrollo profesional y/o investigador.
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G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva,
discusion razonada de hechos y datos, establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas y de informacién relacionadas
con el campo de los alimentos y la alimentacion.

G9 - Compromiso con la ética profesional.

G10 - Reconocer la importancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas
medioambientales.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y manejar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de
los alimentos y la alimentacion.

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para
su aplicacion en la industria alimentaria.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar la informacién propia de
analisis quimicos, fisicos, bioquimicos, sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas
especificos a los alimentos y de la industria Alimentaria.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Objetivos docentes

1. Comprender la necesidad de una metodologia de experimentacion.

2. Comprender los fundamentos de los métodos de regresion de dos y tres vias.

3. Comprender y manejar operativamente las herramientas de disefio de experimentos
para el planteamiento y resolucion de problemas en el ambito de la investigacion
cientifica y la aplicacion industrial.

4. Construir modelos altamente predictivos.

5. Conocer las posibilidades cuantitativas de la instrumentacion acoplada mediante la
calibracion multivia.

6. Evaluar en qué casos los métodos multivia pueden ser de utilidad. Identificar los
métodos existentes.

7. Manejar las sefiales de orden dos o superior para las tecnologias analiticas de
proceso.

8. Plantear el modelo adecuado a cada disefio experimental que explique las relaciones
funcionales entre los factores y las respuestas.

9. Realizar el plan experimental pertinente en cada caso analizado.

10. Detectar y cuantificar la influencia de factores en una o varias respuestas
experimentales.

11. Analizar la significacion de factores experimentales en el dominio analizado.

12. Manejar disefios eficientes. Utilizar la secuencialidad. Bloqueo.

13. Optimizar superficies de respuesta.
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14. Manejar las funciones de deseabilidad en el contexto del anélisis quimico, en un
proceso y en la fabricacion de productos en el campo alimentario.

15. Buscar condiciones experimentales 6ptimas en problemas de mezclas con y sin
restricciones.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Reconocimiento de pautas
1. Técnicas exploratorias multivariantes
Datos multivariantes: variables, objetos. Preprocesado de datos multivariantes.
Componentes principales. Interpretabilidad de las componentes. Aplicaciones en la
deteccion de fraudes alimentarios.
2. Clasificacion y modelado multivariante de categorias
Técnicas basadas en normalidad multivariante (Analisis discriminante lineal, LDA).
Modelado basado en componentes principales (SIMCA). Poder modelante y poder
discriminante de las variables.
Sensibilidad y especificidad de modelos.
Aplicaciones en el campo medioambiental y agroalimentario. Tipificacion de
productos. Construccion de modelos con alta sensibilidad y especificidad para
controlar falsas conformidades y falsas no conformidades.
3. Técnicas de regresion multivariante
Regresién multivariante por minimos cuadrados. Problemas de correlacién y
colinealidad en grandes tablas de datos. Modelos de regresién basados en componentes
principales (PCR) o por minimos cuadrados parciales (PLS).
Aplicacién a datos procedentes de técnicas espectroscépicas: Espectroscopia NIR y
MIR, espectroscopia molecular ultravioleta-visible, fluorescencia molecular de
excitacién y/o emision.
Introduccién del analisis de datos de datos de tres o mas vias y a la ventaja de orden
dos cuando se usa descomposicion factorial mediante el andlisis factorial paralelo
(PARAFACQ), aplicaciones a datos de GC-MS y nariz electronica.
Introduccién a los métodos de modelado basados en variables latentes (PLS-CM).
Curvas de riesgo y evaluacion de las probabilidades de falsa no conformidad y falsa
conformidad con datos multivariantes con variables continuas y/o sensoriales.

Metodologia para la experimentacion
4. Analisis de la varianza
Andlisis de la varianza (ANOVA) de uno o varios factores y sus
interacciones. ANOV As anidados.
5. Ensayos hedonicos
Organizacién de los ensayos. Tipos de ensayos. Interpretacion estadistica. Analisis de
consenso. Diferencias interindividuales.
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6. Disefio de experimentos

Modelo matematico de un disefio. Matriz de experiencias. Plan experimental.
Validacién de los modelos. Efectos. Factores. Dominio experimental.

Disefios de cribado para la seleccion de factores.

Disefios factoriales. Aplicaciones industriales y analiticas.

Busqueda de 6ptimos mediante superficies de respuesta. Método del camino 6ptimo.
Optimizacion de varias respuestas simultdneamente, funcion de deseabilidad y técnicas
multicriterio. Aplicaciones a la optimizacion de condiciones experimentales y
respuestas fisico-quimicas y/o sensoriales.

introduccion a los problemas de mezclas en productos industriales, alimentarios y en el
laboratorio.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7441&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el/la estudiante:

La asignatura se desarrolla intercalando los fundamentos teoricos y practicos
necesarios para la resolucion de problemas, mediante el uso de software profesional
especifico para los objetivos fijados (NemrodW, STATGRAPHICS, PARVUS, y
otros).

Una vez comprendidos los fundamentos tedricos y comprobado que se han aplicado
correctamente para la resolucién del problema propuesto, se hara un debate-puesta en
comun de los resultados alcanzados, las conclusiones obtenidas y la direccion a seguir,
si el problema lo exige. Esto permitird avanzar en la interiorizacién y construccion del
conocimiento cientifico de modo operativo.

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases teoricas CB6-CB8,G1, G3, 8 12 20

G4, G7-G10, CE3,
CES5, CES8, CE10

Clases practicas CB6-CB8, G1, G3, 18 30 48
G4, G7, G9, G10,
CE3, CE5, CES,
CE10

Seminarios y tutorias |CB6-CB9, G2, G4, 4 0 4
G7-G10, CE3, CE5,



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7441&auth=SAML
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CES8, CE10
Realizacion de CB6-CB10,G1,G2,G4 0 16 16
trabajos e informes  |-G10,

CE3,CE5,CE8,CE10
Presentacion y debate [CB6-CB10,G1,G2,G5 2 2 4
de resultados ,G7-G10,

CE3,CE5,CE8,CE10
Pruebas individuales |[CB7, G4, G6, G7, G9, 4 4 8
escritas G10, CE3,

CE5,CE8,CE10

Total 36 64 100

12. Sistemas de evaluacion:

no sean coincidentes.

El sistema de evaluacion sigue el Reglamento de Evaluacion de la Universidad de
Burgos y las directrices propias de la Facultad de Ciencias.

Se requiere un minimo de 5 sobre 10 para superar la asignatura siendo necesario
obtener un minimo de 4 (sobre 10) en cada procedimiento.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Pruebas escritas presenciales e individuales 40 % 40 %
Realizacién de trabajos y presentacion de informes (en 20 % 20 %
forma oral o escrita)
Resolucion de ejercicios y casos practicos 40 % 40 %

Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

En la misma fecha y hora que las convocatorias no excepcionales, el estudiante debera
realizar pruebas presenciales individuales (requiriéndose un minimo de 4 sobre 10 en
cada una de ellas) para mostrar la adquisicién de competencias propias de la disciplina:
- resolviendo casos practicos (40 %),

- respondiendo a preguntas sobre los fundamentos de las técnicas usadas (40 %),

- presentacién oral y un breve debate con los profesores sobre las conclusiones
obtenidas (20 %).

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Los recursos se iran poniendo a disposicién de los estudiantes a lo largo del desarrollo
de la materia.
Se mantendra una atencién personalizada durantes las horas de tutoria establecidas por
cada docente.

14. Calendarios y horarios:

|Los que establezca la Facultad, que se encuentran publicados en la hoja Web del titulo. |

15. Idioma en que se imparte:

|Espaﬁol (asignatura impartida como English Friendly) |
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