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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
 
OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
- Introduir l’estudiant en els conceptes bàsics d’Anàlisi i Control de Qualitat dels Aliments.  
   
- Conèixer les anàlisis físiques, químiques i sensorials més importants emprades en el control de qualitat dels 
aliments i entendre el seu fonament. 
 
- Conèixer i ser capaç d’associar els diferents tipus d’anàlisis a realitzar en els aliments (fisicoquímiques, 
microbiològiques i sensorials) en base a les seves característiques particulars, de composició i de conservació. 
 
- Ser capaç de seleccionar les tècniques analítiques més adients per al control de qualitat dels aliments en base 
als diferents mètodes estudiats, les necessitats de la indústria i/o l’administració. 
 
- Saber interpretar el significat dels resultats obtinguts en les anàlisis realitzades. 
 
 
  
 
4-PROGRAMA 
 
CLASSES TEORIQUES 
 
 
Bloc I. Introducció a l’anàlisi i control de qualitat 
 
Conceptes de qualitat i control de qualitat. Anàlisi dels aliments. Tècniques de mostreig, preparació i 
conservació de mostres.   
 
Bloc II. Qualitat física dels aliments 
 
Propietats geomètriques, color, textura, reologia i propietats funcionals. 
 
Bloc III. Qualitat química dels aliments  
 
L’aigua als aliments. Anàlisi de lípids, proteïnes i substàncies nitrogenades no proteiques, hidrats de carboni, 
elements minerals, vitamines i additius. 
 
Bloc IV. Qualitat sensorial dels aliments  
 
Definició i aplicacions de l’anàlisi sensorial. Bases del desenvolupament de mètodes sensorials. Metodologia 
general. Selecció del tipus de proves. Disseny estadístic. 
 
Bloc V. Sistemes de gestió de la qualitat   
 
Per què introduir un sistema de qualitat? Requisits del sistema de qualitat ISO:9001. Documentació. 
Auditories. Tècniques per a la millora continua. Control d’equips de mesura. Acreditació per laboratoris 
(ISO:17025). Qualificació d’equips. Elaboració de Procediments (PNTs). Validació de Processos. Gestió per 
processos 
 



 
PRACTIQUES Tipus Durada 
 
PRÀCTIQUES DE LABORATORI 
 
P1. El laboratori d’anàlisi dels aliments. Control de qualitat d’una 
conserva vegetal (4 h) 
P2. Avaluació 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)  
   
SEMINARIS 
 
- Seminari d’introducció al cas pràctic (2 h) 
- Seminari de resultats de pràctiques de laboratori (2 h) 
- Seminari de presentació i discussió dels casos pràctics (5 h) 
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NORMES D'AVALUACIÓ 
 
- Examen amb contestacions de desenvolupament curt i/o mitjà (60% de la nota final) 
- Autoaprenentatge: presentació cas pràctic  (30% de la nota final) 
- Pràctiques: presentació resultats pràctiques i discussió (10% de la nota final) 
 
És necessari haver superat cadascuna de les parts per aprovar l’assignatura. L’examen podrà fer mitja amb la 
resta de les parts a partir d’una puntuació de 4. L’aprovat en l’assignatura és 5. 
 
 
 
 
 
 
ALTRES INFORMACIONS  
 
La realització de les pràctiques, del cas d’autoaprenentatge i dels seminaris és obligatòria i és material 
d’examen. 
En el cas de les pràctiques de laboratori l’alumne haurà obligatòriament d’haver llegit el guió de pràctiques i 
portarà el guió i bata blanca neta. 
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