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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.

Objectius

L'assignatura d'Analisi i Control de Qualitat dels Aliments esta estretament relacionada amb Sistemes de
Qualitat i Eines de Gestido 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
seleccid 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 aixd és molt
important que coneguin la composicio 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 Alimentosos i de Quimica dels Aliments.

Objectius de I'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 qualitat
dels aliments i entendre el seu fonament.



® Coneixer i ser capag d'associar els diferents tipus d'analisis a realitzar en els aliments (fisicoquimiques,

microbioldgiques i sensorials) en base a les seves caracteristiques particulars, de composicié i de
conservacio.

® Ser capag de seleccionar les técniques 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.

Competéncies

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.
® Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la

seguretat del producte.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.
® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,

en les llenglies propies i/o en anglés.

® Demostrar que es coneixen les propietats fisiques, quimiques, bioquimiques i biologiques de les

materies primeres i dels aliments.

® Desenvolupar I'aprenentatge autdnom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.
® Seleccionar els procediments analitics (quimics, fisics, biologics i sensorials) adequats en funcié dels

objectius de I'estudi, de les caracteristiques dels analits i del fonament de la técnica.

Resultats d'aprenentatge
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. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

Definir els fonaments dels procediments d'analisis quimics, fisics, biologics i sensorials.
Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Identificar i seleccionar els métodes adequats d'analisi en un context especific.

Identificar modificacions previsibles produides en el processament i emmagatzemament d'aliments per
establir els parametres de qualitat de rellevancia en un estudi.

Identificar quines propietats afecten i determinen els factors de qualitat dels aliments frescos i
processats per a la seleccié de parametres per analitzar.

Interpretar resultats procedents d'assaigs utilitzats en I'estudi de la qualitat.

Continguts

Bloc I. Introduccié a I'analisi i control de qualitat

Conceptes d'analisi i control de qualitat. Analisi dels aliments. Técniques de mostreig, preparacié i conservacio
de mostres.

Bloc II. Qualitat fisica dels aliments

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

Bloc Ill. Qualitat quimica dels aliments

Analisi de solids totals (humitat), lipids, proteines i substancies nitrogenades no proteiques, hidrats de carboni,
elements minerals, vitamines i additius.

Bloc IV. Qualitat microbiologica dels aliments



Criteris de seleccid de la microbiota més caracteristica en funcié de la mateéria primera i del seu processat.
Bloc V. Qualitat sensorial dels aliments

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

PROGRAMA DE PRACTIQUES

ACQAT1. El laboratori d'analisi dels aliments. Control de qualitat d'una conserva vegetal (4 h)
ACQAZ2. Avaluacié sensorial dels aliments (4 h)

ACQAS3. Control de qualitat d'un suc de taronja (4 h)

ACQAA4. Control de qualitat de la mel (4 h)

ACQAS. Control de qualitat d'olis d'oliva (4 h)

PROGRAMA DE SEMINARIS

PROBLEMES (ABP: aprenentatge basaten problemes i casos).
SACQA1. Resolucié i discussio dels problemes bloc Il (2 h)
SACQA2. Resolucid i discussio dels problemes bloc Il (2 h)
SACQAS. Resolucié i discussio dels problemes bloc IV (2 h)
SACQ4. Resolucié i discussié dels problemes bloc V (2 h)

CASOS (ABP: aprenentatge basat en problemes i casos).
SC1_ACQA. Presentacio dels casos i resolucié d'un cas model (2 h)
SC2_ACQA. Seguiment dels casos (1 h)

SC3_ACQA. Resolucio i discussio dels casos (8 h)

PRACTIQUES

SP-ACQA. Presentacio i discussio dels resultats de practiques (2 h)

Els seminaris SC2_ACQA i SP_ACQA sbn seminaris especials (grups reduits).

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 38 1,52 4,6,7,8
Practiques de laboratori 20 0,8 4,7,9
Seminaris 21 0,84 1,3,6,7,8,9

Tipus: Autdonomes




Autoaprenentatge 66 2,64 1,2,3,4,5,6,7,8,9

Avaluacié 5 0,2 4,5,6,7,8,9

Estudi 70 2,8 2,4,5,6,7,8,9

1. Classes teoriques

L'alumnat 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 realitzacid d'exercicis
proposats pel professorat. Aquestes classes son les activitats en les quals s'exigeix menys interaccio a
I'alumnat ja que estan concebudes com un métode fonamentalment unidireccional de transmissié dels
coneixements del professorat a I'alumnat.

2. Seminaris i Treball d'autoaprenentatge (ABP: aprenentatge basat en problemes i casos)

Els seminaris estan concebuts per discutir i resoldre dubtes i aprofundir arran de treballs realitats 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 per I'alumnat a les practiques de laboratori.

Es plantejaran problemes i casos relacionats amb I'analisi i control de qualitat dels aliments. Els problemes
seran resolts mitjancant seminaris i seguiran el segient esquema de treball: els alumnes rebran els problemes
relacionats amb els blocs tematics I, lll, IV i V, els resoldran en grups i a classe es resoldran i discutiran. Els
casos es desenvoluparan mitjangant el segiient esquema de treball: presentacié i resolucié d'un cas model,
presentacio i assignacié dels casos a resoldre, seguiment dels casos, i resolucié del cas per exposicio oral i
lliurament de la memodria 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 practiques es completar, aplicar i reforgar els coneixements adquirits a les classes teoriques.
L'alumnat realitzara les sessions practiques seguint un gui6é que préviament s'hauran de llegir. Els resultats
seran discutits en un seminari posterior mitjangat presentacio i discussio dels resultats per part de I'alumnat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la

complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de l'actuacio del professorat i d'avaluacio

de l'assignatura/modul.

Avaluacié

Activitats d'avaluacié continuada

Resultats
d'aprenentatge
Activitats cooperatives (seminaris ABP i de resultats de les practiques de  40% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,7,
laboratori). 8,9
Control dels continguts dels blocs I+ 11+11] 20% 2 0,08 3,4,6,7,8,9
Control global incloent tots els blocs, problemes, casos, i practiques 40% 2 0,08 1,3,4,6,7,8,9

Les competencies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

1. Un control individual dels continguts dels blocs I+lI+11l (examen tipus test o pregunta curta), amb un pes
del 20% de la nota final

2. Un control global individual (examen tipus preguntes escrites de desenvolupament curta o mitja) on
s'avaluara en conjunt els coneixements adquirits en la resolucié dels problemes i casos, i els



coneixements de tots el blocs (I-V) i aixi la capacitat de I'alumnat de relacionar tots els continguts
teorics i practics de I'assignatura, amb un pes del 40% de la nota final

3. Treball d'autoaprenentatge. S'avaluara al grup d'estudiants que presentaran i defensaran els problemes
i casos proposats a resoldre. Cada estudiant participara a la resolucié d'una série de problemes i un
cas que tindran un pes del 30% (15% problemes i 15% cas) de la nota final

4. L'avaluacié de les practiques tindra un pes del 10% de la nota i es realitzara per grup de practiques
mitjangant una presentacio 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:

® un minim de 5 punts (sobre 10) en cadascun dels controls; en cas de no arribar a aquesta nota caldra
presentar-se a |'examen de recuperacio

® un minim de 6 punts (sobre 10) en les activitats cooperatives

® de manera general es considera que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats
d'avaluacié que representen < 15% de la nota final.

Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié unica.
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Recursos electronics

AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

A.O.A.C. Official methods of analysis http://www.eoma.aoac.org/

Llibres electronics http://www.knovel.com/web/portal/browse/subject/60/filter/0/

Science Direct https://www.sciencedirect.com/

Scopus http://www.scopus.com/home.url

Journal of Sensory Studies https://onlinelibrary.wiley.com/journal/1745459x

Journal of Food Composition and Analysis http://www.sciencedirect.com/science/journal/08891575

Journal of Food Quality https://onlinelibrary.wiley.com/journal/17454557

Webs d'interés

Cereal and Grains Association (AACC) https://www.cerealsgrains.org

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

AOAC International http://www.aoac.org

Codex Alimentarius Commission http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/es/

Directorate General for Health & Consumers https://ec.europa.eu/info/departments/health-and-food-safety_en

European Food Safety Authority (EFSA) http://www.efsa.europa.eu/
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Food Chemicals Codex http://www.foodchemicalscodex.org/

Food and Drug Administration (FDA) http://www.fda.gov

International Dairy Federation (IDF-FIL) https://www. fil-idf.org/

International Organization for Standardization (ISO) https://www.iso.org/home.html

The European Food Information Council (EUFIC) https://www.eufic.org/es/

Programari

En aquesta assignatura no s'utilitza programari.

Llista d'idiomes

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAUL) Practiques d'aula 1 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 2 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 1 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 2 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 3 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 4 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(SEM) Seminaris 1 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(SEM) Seminaris 2 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(SEM) Seminaris 3 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(SEM) Seminaris 4 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(TE) Teoria 1 Catala/Espanyol segon quadrimestre tarda
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