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Objectius
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L'objectiu del modul és proporcionar als alumnes les eines necessaries per avaluar i gestionar la qualitat dels
aliments. En base a aix0, els continguts d'aquest modul desenvoluparan tres aspectes:

* Els principis del disseny experimental i analisi de dades, amb la finalitat d'obtenir resultats representatius i
conclusions correctes sobre els parametres de qualitat avaluats, aixi com dels principis de la comunicacio, oral
i escrita, dels resultats.

« L'aplicacié dels métodes d'analisi per determinar els indicadors de qualitat, fisics, quimics, instrumentals,
sensorials i microbiologics, prestant especial atencié als métodes més innovadors d'analisi que permetin
I'obtencid rapida de resultats.

« La utilitat dels sistemes de gestio de la qualitat acceptats internacionalment (ISO, IFS, BRC, etc.), com les
eines per a garantir tant la qualitat global i la innocuitat dels aliments, com el bon funcionament dels processos
i instal-lacions implicades en tota la cadena alimentaria.

Competéncies

® Aplicar la metodologia de recerca, técniques i recursos especifics per investigar i produir resultats
innovadors en un ambit d'especialitzacio determinat.

® Aplicar les metodologies analitiques per valorar els indicadors de la qualitat dels aliments i les matéries
primeres.

® Dissenyar un procés experimental des de la presa de mostres al processament de dades i la valoracié
de resultats.

® Dissenyar, organitzar, planificar, gestionar i dur a terme projectes, treballant individualment o en equip
unidisciplinari o multidisciplinari, en el seu ambit d'estudi amb criteri critic i creativitat, sent capagos
d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades / la informacié generats.

® Implementar sistemes de gestié de la qualitat per a la industria agroalimentaria.

® Que els estudiants siguin capagos d'integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular
judicis a partir d'una informacio que, tot i ser incompleta o limitada, inclogui reflexions sobre les
responsabilitats socials i étiques vinculades a I'aplicacié dels seus coneixements i judicis

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

Resultats d'aprenentatge

—

. Aplicar els métodes estadistics més adequats a cada tipus d'analisi.

2. Aplicar les metodologies analitiques i de gestié més adequades a les necessitats d'innovacié d'un
producte o proceés.

3. Descriure la base dels sistemes d'avaluacié de la qualitat en temps real, els seus potencials usos i les
seves limitacions.

4. Dissenyar un programa de mostreig, amb una seleccio de lots i un nombre de mostres adequat per a

cada prop0sit.

5. Elaborar un informe de resultats degudament dissenyat i estructurat, adequat a cada tipus d'analisi.
6. Elaborar un pla i un calendari d'implementacié del sistema.
7. Emplenar la documentacié i els registres requerits en cada sistema.
8. Fer una auditoria interna.
9. Organitzar el treball al laboratori amb la maxima optimitzacié de temps i espai possible.
10. Preparar i preservar correctament les mostres segons el tipus d'analisi que s'hagi d'efectuar.
11. Que els estudiants siguin capacos d'integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular

judicis a partir d'una informacio que, tot i ser incompleta o limitada, inclogui reflexions sobre les
responsabilitats socials i étiques vinculades a I'aplicacié dels seus coneixements i judicis

12. Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

13. Seleccionar l'estandard de qualitat més adequat per a cada proposit.



14. Utilitzar el procediment analitic adequat per a cada parametre i establir les seves limitacions.
15. Utilitzar els equips de laboratori adequats i avaluar-ne el funcionament correcte.

16. Valorar el compliment dels requisits establerts per a cada un dels punts del sistema.

17. Valorar els resultats obtinguts i obtenir les conclusions que en deriven.

Continguts
Els continguts d'aquest modul es distribueixen en els seglents blocs tematics:
® Metodes de disseny experimental, analisi de dades i presentacio de resultats:

En aquest bloc es treballara els principis de el disseny experimental i analisi de dades, per tal d'obtenir
resultats representatius i conclusions correctes sobre els parametres de qualitat avaluats, aixi com dels
principis de la comunicaci6 oral i escrita, dels resultats. Per assolir aquest aspecte es fa a través de dues
matéries diferents:

+ Analisi estadistica: s'expliquen els procediments principals d'analisi estadistica de dades, utilitzant el
programa "R".

» Comunicacié cientifica: on s'expliquen els procediments de presentacio de resultats, oral i escrit (redaccio
d'informes técnics i articles cientifics).

® Metodes d'analisi d'indicadors de qualitat:

En aquest bloc es treballara amb els principals procediments analitics de valoracié dels indicadors de qualitat
dels aliments, dedicant especial atencié als métodes més innovadors, dissenyats per a I'obtencioé rapida i
fiable de resultats. Els continguts s'impartiran en sessions teoriques i practiques, a més del treball individual de
I'alumne en base a casos practics. Els continguts a desenvolupar s'inclouran en els segiients blocs tematics:

- Analisi instrumental: Mostreig i preparacio de mostres Presa de mostres per a analisi bromatologic.
Identificacio, transport, conservacio i preparacié de mostres per al seu posterior analisi. Determinacio de la
matéria seca. Analisi NIRS La radiacio infraroja en I'espectre electromagnetic. Fonament del'analisi NIRS.
Instrumentacié. Procediment d'analisi i de calibratge. Técniques cromatografiques, electroforesi capil-lar, etc ...
amb l'objectiu d'oferir eines perqué els estudiants sapiguen triar I'eina analitica més adequada per afrontar una
problematica especifica, i poder avaluar I'abast i qualitat dels resultats obtinguts.

- Métodes d'avaluacio de les caracteristiques d'aliments col-loidals: Caracteristiques de sistemes dispersos
alimentaris: emulsions, gels, escumes, suspensions

- Procediments d'analisi sensorial: metodologies basiques i emergents.

- Métodes rapids i automatitzats d'analisi microbiologic dels aliments i d'avaluacié de la higiene dels processos
en la industria alimentaria. Aplicacions dels métodes immunoldgics per detectar perills en els aliments.

- Aplicacions de la Genomica en la cadena alimentaria: sistemes d'amplificacié i sequienciacio de I'ADN,
identificacié animal i tragabilitat, deteccié de patdogens i metagendmica, seleccié gendmica, transgenesi i edicio
génica.

® Els estandards de gesti6 de la qualitat:

En aquest modul es fa una revisié sobre els diferents estandards de qualitat i innocuitat alimentaria en relacio
amb el sector de I'alimentacid. Entre altres aspectes fem un repas de levolucio dels estandards de certificacio
al llarg del temps, aprofundint en els esquemes de certificacio reconeguts per la GFSI. Es fa un repas en
profunditat dels requeriments dels esquemes IFS FOOD, BRCGS FOOD SAFETY i FSSC22000 food safety,
tots reconeguts per la GFSI. Dins aquesta aproximacié als estandards de certificacio es treballa sobre la
categoritzacié dels incompliments, els requisits fonamentals (BRCGS) i els requisits K.O. (IFS) i de la
rellevancia de poder dur a terme la seva implantacio correcta. També s'aborden els requisits legals que fan
referéncia als aspectes d'innocuitat alimentaria envers els estandards de certificacio. Aixi mateix, s'aborden
aspectes relacionats amb I'execucio de I'auditoria per assolir i coneixer eines especifiques per executar-lo



Metodologia

El modul s'impartira en 93 h de sessions presencials (classes magistrals, seminaris i practiques de laboratori).
També es proposaran diferents activitats d'autoaprenentatge (autbnomes i supervisades), de realitzacio
individual o col-lectiva, que inclouran resolucions de casos practics, amb una carrega de treball per I'estudiant
d'aproximadament 207 h.

- Analisi estadistica: Explicacio dels procediments principals d'analisi estadistica de dades, utilitzant el
programa "R". 14 h de classes tedriques i 3 h per presentar i discutir el disseny estadistic de la feina
experimental de master

- Comunicacio cientifica: Explicacié dels procediments de presentacio de resultats, oral i escrit (redaccio
d'informes técnics i articles cientifics. 3h de classes tedriques

- Analisi instrumental: Classes teoriques sobre mostreig, NIRS, parametres de qualitat i interpretacio de
resultats en quimica analitica (unitats, calculs i parametres estadistics), técniques espectromeétriques i
técniques cromatografiques. Realitzacié de tres practiques: Practica NIRS Recollida d'espectres (gra sencer,
farines i liquids). Tractaments espectrals. Creaci6 d'un model de calibratge (analisi de regressid). Practica
sobre identificacio i quantificacié mitjangant técniques espectrometriques. Practica sobre separacié de
mescles complexes mitjangant cromatografia i identificacio i quantificacié per espectrometria de masses. 5h de
classes teodriques, 7 h de practiques i 2 h de seminaris per a discussio de resultats

- Métodes d'avaluacio de les caracteristiques d'aliments col-loidals: Caracteristiques de sistemes dispersos
alimentaris: emulsions, gels, escumes, suspensions. 5h de teoria, 4 h de practiques i 2 h de seminaris per a la
discussié dels treballs.

- Analisi sensorial: Introduccio teorica i plantejament de diverses hipotesis sobre percepcié sensorial sobre les
que els estudiants han de buscar un article a la bibliografia que intenti resoldre-la. Exposicié i debat, per grups,
de les troballes. Avaluacié practica d'un cas de biaix en les respostes dels consumidors en funcié dels
disruptors ambientals. 6 h de teoria i 2 h de seminari

- Analisis microbioldgiques en la indUstria alimentaria: Aquesta part de la lligo s'aborda de tres formes
diferents: classe teorica on es contextualitza de manera general el tema i es déna material per al
desenvolupament d'un cas tedric. Durant un periode de 2-3 setmanes, es desenvolupa un treball de forma
teorica per, posteriorment, resoldre-ho de forma practica. Aquest haura de lliurar abans de realitzar les
practiques a laboratori. En les practiques en laboratori es resol de forma practica el cas teoric treballat durant
les 2-3 setmanes previes. Es pretén, d'aquesta manera, que la resolucié practica ajudi a entendre els
coneixements impartits i treballats de forma autonoma / grupal. Un cop realitzades les sessions, s'obrira un
nou termini de millora de la feina i resolucié d'una pregunta relacionada amb les practiques. Es finalitzara amb
una sessio d'explicacié de resultats. 2 h de teoria, 13 h de practiques i 2 h de seminaris per a discussié de
resultats

- Genomica: Explicacié de les aplicacions de la Gendmica en la cadena alimentaria: sistemes d'amplificacio i
sequenciacio de I'ADN, identificacio animal i tragabilitat, deteccio de patdgens i metagenomica, seleccio
genomica, transgenesi i edicio génica. 4 h de teoria

- Estandards de gestio de la qualitat: Revisio sobre els diferents estandards de qualitat i innocuitat alimentaria
en relacio a el sector de I'alimentacio. 16 h de teoria

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacio per part de lI'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Seminaris 11 0,44 1,2,3,5 11,12, 13,17

Sessions practiques 24 0,96 1,2,3,4,5,9,10, 11, 12, 14, 15, 17




Sessions teoriques 58 2,32 1,2,3,4,6,7,8,10, 11, 12, 13, 14,

16, 17
Tipus: Autonomes
Realitzacié de treballs i ressolucié de casos practics, 207 8,28 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13,
individuals i en grup 14, 15, 16, 17

Avaluaci6

A l'inici de cada bloc el professor responsable informara de quines soén les activitats a realitzar i el pes relatiu
de les activitats i assisténcia a la nota. La nota final del modul s'obtindra després de ponderar les notes
parcials de cada bloc segons el seu pes relatiu en el modul. Es a dir, la nota final es calculara a partir de la
nota d'Analisi estadistica (18,5%) + nota de Comunicacié cientifica (3%) + nota de Analisi instrumental
(15,25%) + nota de Sistemes col-loidals (12%) + nota d'Analisi sensorial (9%) + nota d'Analisis
microbiologiques (18,5%) + nota de Genomica (4,25%) + nota d'Estandards de qualitat (19,5%)

Per superar el modul cal també una nota mitjana minima de 5 sobre 10.

Aquest modul no contempla I'avaluacié Unica

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assisténcia i participacié activa a classe 5-10% 0 0 1,2,3,4,7,9,10,11,12,13, 14, 15

Entrega informes/treballs 40-59% O 0 1,2,4,5, 11,17

Proves teoriques 20-25% 0 0 2,3,4,6,7,8,11,12,13, 16

Realitzacié de practiques 1-5% 0 0 2,4,10, 11, 14,15

Resolucié d'exercicis 15-20% O 0 1,2,8,4,5,6,7,8,11,12,13, 16, 17
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