) GUIA DOCENT
ANALISI | CONTROL DE QUALITAT DELS
ALIMENTS

GRAU en CIENCIA | TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

UNB  Guia docent

Universitat Auttnom

de Barcelona Titulacions de Grau i de Master




1. Dades de I'assignatura

Nom de I'assignatura | Analisi i Control de Qualitat dels Aliments |
Codi | 103245 |
Credits ECTS 19 |

Curs i periode en el que
P q 2on curs / 2on semestre

s'imparteix

Horari | http://www.uab.cat/veterinaria/ |
Lloc on s’imparteix | Facultat de Veterinaria |
Llengiies [ Castella i Catald |

2. Equip docent

Nom professor/a | Antonio José Trujillo Mesa |

Departament | Ciéncia Animal i dels Aliments |

Universitat/Institucié | UAB |

Despatx | V0-234 (Facultat de Veterinaria) |

Teléfon | 935813292 |

e-mail | Toni.Trujillo@uab.cat |

Horari de tutories | A convenir per correu-e |

Nom professor/a | Victoria Ferragut Pérez |

Departament | Ciéncia Animal i dels Aliments |

Universitat/Institucié | UAB |

Despatx | V0-234 (Facultat de Veterinaria) |

Teléfon | 935812392 |

e-mail | Victoria.Ferragut@uab.cat |

Horari de tutories | A convenir per correu-e |
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Nom professor/a | Montserrat Mor-Mur Francesch |

Departament | Ciéncia Animal i dels Aliments |

Universitat/Institucié | UAB |

Despatx | V0-228 (Facultat de Veterinaria) |

Teléfon | 935814112 |

e-mail | Montserrat.Mor-Mur@uab.cat |

Horari de tutories | A convenir per correu-e |

Nom professor/a | Manuela Herndndez Herrero |

Departament | Ciéncia Animal i dels Aliments |

Universitat/Institucié | UAB |

Despatx | V0-238 (Facultat de Veterinaria) |

Teléfon | 935811460 |

e-mail | Manuela.Hernandez@uab.cat |

Horari de tutories | A convenir per correu-e |

3.- Prerequisits

Tot i que no hi ha pre-requisits oficials, és convenient que I'estudiant hagi cursat Quimica Il, Productes
Alimentosos i Quimica dels Aliments

4.- Contextualitzacio i objectius formatius de I'assignatura

L'assignatura d’Analisi i Control de Qualitat dels Aliments esta estretament relacionada amb Sistemes
de Qualitat i Eines de Gesti6 Mediambiental que també pertany a la materia Gestié de la Qualitat.
Aquesta assignatura té com a finalitat proporcionar a I'estudiant els fonaments i els coneixements
necessaris per la seleccio dels parametres de qualitat dels aliments i de les técniques analitiques per
aplicar al control de qualitat dels aliments incloent les analisis fisico-quimiques, microbioldgiques i
sensorials. Per aix0 és molt important que coneguin la composici6 i caracteristiques del aliments, aixi
com diferents aspectes de la quimica dels aliments relacionats amb la transformacié, conservacio i
emmagatzematge dels aliments, coneixements que estan recollits a les assignatures de Productes
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Alimentosos i de Quimica dels Aliments.

Objectius de 'assignatura:

- Introduir I'estudiant en els conceptes basics d’Analisi i Control de Qualitat dels Aliments.

- Coneixer les analisis fisiques, quimiques i sensorials més importants emprades en el control de
gualitat dels aliments i entendre el seu fonament.

- Coneixer i ser capa¢ d'associar els diferents tipus d'analisis a realitzar en els aliments
(fisicoquimiques, microbiologiques i sensorials) en base a les seves caracteristiques particulars, de
composicio i de conservacio.

- Ser capag de seleccionar les tecniques analitiques més adients per al control de qualitat dels aliments
en base als diferents métodes estudiats, les necessitats de la industria i/o I'administracio.

- Saber interpretar el significat dels resultats obtinguts en les analisis realitzades.
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5.- Competencies i resultats d’aprenentatge de I’assignatura

Competéncia

Resultats d’aprenentatge

Competeéncia

Resultats d’aprenentatge

Competéncia

Resultats d’aprenentatge

Competéncia

Competéncia
Competéncia

Competéncia
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CEZ2. Coneixer les propietats fisiques, quimiques, bioquimiques i
biologiques de les matéries primeres i dels aliments.

CE2.21. Identificar qué propietats afecten i determinen els factors
de qualitat dels aliments frescs i processats per a la seleccié de
parametre a analitzar.

CES6. Aplicar els principis de les técniques de processat i avaluar els seus
efectes en la qualitat i la seguretat del producte.

CES6.6. Identificar modificacions previsibles produides en el
processat i magatzematge d’aliments per establir els parametres
de qualitat de rellevancia en un estudi.

CE10. Seleccionar els procediments analitics (quimics, fisics, biologics i
sensorials) adients en funcié dels objectius de I'estudi, de les
caracteristiques dels analits i del fonament de la técnica.

CE210.12. Definir els fonaments dels procediments d’analisi
quimics, fisics, biologics i sensorials.

CE10.13. Identificar i seleccionar els metodes adients d’analisi en
un context especific.

CE10.14. Interpretar resultats procedents d’'assajos utilitzats en
I'estudi de la qualitat.

CT2. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

CT4. Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses
fonts.

CT6. Comunicar de forma eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia
professional i no professional, en les llengiies propies i/o en angles.

CT8. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d’organitzacio i
planificacio.
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6.- Continguts de I'assignatura

Bloc I. Introduccio a I’analisi i control de qualitat

Conceptes de qualitat i control de qualitat. Analisi dels aliments. Técniques de mostreig, preparacio i
conservacié de mostres.

Bloc Il. Qualitat fisica dels aliments

Propietats geometriques, color, textura, reologia i propietats funcionals.

Bloc Ill. Qualitat quimica dels aliments

L’aigua als aliments. Analisi de lipids, proteines i substancies nitrogenades no proteiques, hidrats de
carboni, elements minerals, vitamines i additius.

Bloc IV. Qualitat sensorial dels aliments

Definicié i aplicacions de I'analisi sensorial. Bases del desenvolupament de métodes sensorials.
Metodologia general. Seleccié del tipus de proves. Disseny estadistic.

Bloc V. Qualitat microbiologica dels aliments

Criteris de seleccié de la microbiota més caracteristica en funcié de la matéria primera i del seu
processat.

PROGRAMA DE PRACTIQUES

P1. El laboratori d’analisi dels aliments. Control de qualitat d’'una conserva vegetal (4 h)
P2. Avaluaci6 sensorial dels aliments (4 h)

P3. Control de qualitat d’un suc de taronja (4 h)

P4. Control de qualitat de la mel (4 h)

P5. Control de qualitat d'olis d’oliva (4 h)
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PROGRAMA DE SEMINARIS

CAS | (ABP: aprenentatge basat en problemes).

S1. Presentaci6 del cas | y resolucié d’'un cas model (1 h)
S2. Seguiment del cas | (1 h)

S3. Resolucio i discussio del cas | (5 h)

CAS Il (ABP: aprenentatge basat en problemes).
S4. Presentaci6 del cas Il y resolucié d’'un cas model (2 h)
S5. Seguiment del cas 1l (1 h)

S6. Resolucid i discussid del cas 1l (5 h)

PRACTIQUES

S7. Presentacio i discussio dels resultats de practiques (2 h)

Els seminaris S2, S5 i S7 sén seminaris especials (grups reduits).

7.- Metodologia docent i activitats formatives

1) Classes tedriques.

L'alumne adquireix els coneixements cientifics propis de l'assignatura assistint a les
classes expositives (magistrals) i complementant-les amb I'estudi personal dels temes
explicats i la realitzacié d'exercicis proposats pels professors. Aquestes classes sén les
activitats en les quals s’exigeix menys interaccio a I'estudiant ja que estan concebudes
com un metode fonamentalment unidireccional de transmissié dels coneixements del
professor a I'alumne.

2) Seminaris i Treball d’autoaprenentatge (ABP: aprenentatge basat en problemes)

Els seminaris estan concebuts per discutir i resoldre dubtes i aprofundir arran de treballs
realitzats com ara les practiques de laboratori. Es dedicara un seminari especial (grup
reduit) de dues hores per grup de practiques per presentar els resultats obtinguts pels
alumnes a les practiques de laboratori.

Es plantejaran dos casos relacionats amb I'analisi i control de qualitat dels aliments.
Aquests casos es desenvoluparan mitjancant el segient esquema de treball:
presentacio i resolucié d’'un cas model, presentacio i assignacié dels casos a resoldre,
seguiment dels casos, i resolucid del cas per exposicié oral i lliurament de la memoria
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de resolucié del cas. Aquests casos es desenvoluparan mitjangant diferents seminaris.

3) Practiques de laboratori

La part de desenvolupament practic d’aquesta assignatura es fara en grups al laboratori.
L'objectiu de les classes practiqgues es completar, aplicar i reforgar els coneixements
adquirits a les classes teodriques. Els alumnes realitzaran les sessions practiques seguint
un guié que préviament s’hauran de llegir. Els resultats seran discutits en un seminari

posterior mitjancat presentacio i discussio dels resultats per part dels alumnes.

TIPUS RESULTATS
D'ACTIVITAT ACTIVITAT HORES D’APRENENTATGE
. Classes teorigues 38 CE2.21, CE6.6, CE10.12,

Dirigides q CE10.13
Seminar 17 CE2.21, CE6.6, CE10.13,
eminaris CE10.14, CT2, CT6
. . CE2.21, CE6.6, CE10.12,
Practiques de laboratori 20 CE10 14
AULONOMES CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
Autoaprenentatge 75 CE10.14, CT2, CT4, CT6, CT8
. CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
Estudi 70 CE10.14, CT4, CT8
» CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
Avaluacio S CE10.14, CT2, CT8
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8.- Avaluacio6

a)

b)

c)

d)

Les competencies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

Un control individual dels continguts dels blocs [+lI+lIl (examen tipus test o pregunta
curta), amb un pes del 30% de la nota final.

Un control global individual (examen tipus preguntes escrites de desenvolupament curta
0 mitja) on s’avaluara en conjunt els coneixements adquirits en la resolucié del casos, i
els coneixements de tots el blocs (I-V) i aixi la capacitat de I'alumne de relacionar tots els
continguts teorics i practics de I'assignatura, amb un pes del 30% de la nota final.

Treball d’autoaprenentatge. S’avaluara al grup d’alumnes que presentaran i defensaran
els casos proposats a resoldre. Cada alumne participara a la resolucié de dos casos que
tindran un pes del 30% de la nota final.

L'avaluacio de les practiques tindra un pes del 10% de la nota i es realitzara per grup de
practiques mitjangant una presentacié oral on es presentaran els resultats de les
practiques realitzades.

Per aprovar l'assignatura es demana una mitjana de 5 punts (sobre 10) tenint en compte aquests

minims:
a) un minim de 4 punts (sobre 10) en cadascun dels controls; en cas de no arribar a
aquesta nota caldra presentar-se a I'examen de recuperacio (juliol).
b) un minim de 5 punts (sobre 10) en les activitats cooperatives.
ACTIVITATS D’AVALUACIO HORES RESULTATS D’APRENENTATGE
Control dels continguts dels blocs I+ II+lll 2 ggiﬁfg&ﬁ, CE10.12, CE10.13,
Control global incloent tots els blocs, casos i practiques 2 ggibﬁfg?'ze’ccélo'lz’ CE10.13,

Activitats cooperatives (seminaris ABP i de resultats de
les practiques de laboratori).

CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
CE10.14, CT2, CT4, CT6, CT8
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Pagines web d’interes

American Association of Cereal Chemists (AACC) http://www.aaccnet.org/

American Oil Chemists’ Society (AOCS) http://www.aocs.org/

AOAC International http://www.aoac.org

Codex Alimentarius Commission http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

Directorate General for Health & Consumers

http://ec.europa.eu/dgs/health _consumer/index_en.htm

European Food Safety Authority (EFSA) http://www.efsa.europa.eu/
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The European Food Information Council (EUFIC) http://www.eufic.org/index/es/
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10.- Programacio6 de I'assignatura

Consultar Campus Virtual

TIPUS ACTIVITAT LLOC DATAJ/ES RESULTATS D'’APRENENTATGE
Classes teoriques (3 h/setmana) CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13
Seminari 1. Presentacio ABP | (Set. 3) CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
Seminari 2. Seguiment ABP | (Set. 5) CE10.14, CT2, CT4, CT6, CT8
Seminari 3. Resoluci6 i discussio ABP |
(Set. 10)
Activitat dirigida Seminari 4. Presentacioé i discussio
resultats practiques (Set. 9, 10 11) Aula
Seminari 5. Presentacié ABP Il (Set. 11)
Seminari 6. Seguiment ABP Il (Set. 13) Consultar campus virtual
Seminari 7. Resoluci6 i discussié ABP I
(Set. 16)
Practiques Laboratori (setmanes 6, 7 i 9) Labo V0-160 CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.14
ABP 1l CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
Activitat autonoma Activitat CE10.14, CT2, CT4, CT6, CT8
(autoaprenentatge) realitzada
L, . fora de l'aula
Preparacio resultats practiques
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Avaluacié

Control blocs I+II+II (Set. 12)

Control global incloent tots els blocs,
casos i practiques (Set. 17)

Recuperacio (Set. 20)

Aula

CE2.21, CE6.6, CE10.12, CE10.13,
CE10.14, CT6
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