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Prerequisits

Els requisits per cursar aquest mòdul són els genèrics del Màster. A més, caldrà haver superat els
coneixements impartits en els mòduls previs.

Coneixements elementals de càlculs de canvis d'unitats i corbes de calibrat

Objectius

L'objectiu del mòdul és proporcionar als alumnes les eines necessàries per avaluar i gestionar la qualitat dels
aliments. En base a això, els continguts d'aquest mòdul desenvoluparan tres aspectes:
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3.  

4.  

5.  

6.  

7.  

8.  

• Els principis del disseny experimental i anàlisi de dades, amb la finalitat d'obtenir resultats representatius i
conclusions correctes sobre els paràmetres de qualitat avaluats, així com dels principis de la comunicació, oral
i escrita, dels resultats.
• L'aplicació dels mètodes d'anàlisi per determinar els indicadors de qualitat, físics, químics, instrumentals,
sensorials i microbiològics, prestant especial atenció als mètodes més innovadors d'anàlisi que permetin
l'obtenció ràpida de resultats.
• La utilitat dels sistemes de gestió de la qualitat acceptats internacionalment (ISO, IFS, BRC, etc.), com les
eines per a garantir tant la qualitat global i la innocuïtat dels aliments, com el bon funcionament dels processos
i instal·lacions implicades en tota la cadena alimentària.

Resultats d'aprenentatge

CA04 (Competència) Aplicar les eines per garantir tant la qualitat global i la innocuïtat dels aliments,
com el bon funcionament dels processos i instal·lacions implicades en tota la cadena alimentària.
CA05 (Competència) Realitzar un disseny experimental i l'anàlisi de dades per avaluar i gestionar la
qualitat dels aliments.
KA10 (Coneixement) Descriure la base dels sistemes d'avaluació de la qualitat, els usos potencials i les
limitacions que tenen.
KA11 (Coneixement) Identificar i valorar el compliment dels requisits establerts per cadascun dels
punts del sistema de qualitat.
SA12 (Habilitat) Elaborar un informe de resultats degudament dissenyat i estructurat, adequat a cada
tipus d'anàlisi.
SA13 (Habilitat) Saber dissenyar un programa de mostreig i seleccionar l'estàndard de qualitat més
adequat per a cada propòsit.
SA14 (Habilitat) Aplicar les metodologies analítiques i de gestió més adequades a les necessitats d'un
producte o procés.
SA15 (Habilitat) Elaborar un pla i un calendari d'implementació d'un sistema de qualitat, i omplir la
documentació i els registres requerits.

Continguts

Els continguts d'aquest mòdul es distribueixen en els següents blocs temàtics:

Mètodes de disseny experimental, anàlisi de dades i presentació de resultats:

En aquest bloc es treballarà els principis de el disseny experimental i anàlisi de dades, per tal d'obtenir
resultats representatius i conclusions correctes sobre els paràmetres de qualitat avaluats, així com dels
principis de la comunicació oral i escrita, dels resultats. Per assolir aquest aspecte es fa a través de dues
matèries diferents:
• Anàlisi estadística: s'expliquen els procediments principals d'anàlisi estadística de dades, utilitzant el
programa "R".
• Comunicació científica: on s'expliquen els procediments de presentació de resultats, oral i escrit (redacció
d'informes tècnics i articles científics).

Mètodes d'anàlisi d'indicadors de qualitat:

En aquest bloc es treballarà amb els principals procediments analítics de valoració dels indicadors de qualitat
dels aliments, dedicant especial atenció als mètodes més innovadors, dissenyats per a l'obtenció ràpida i
fiable de resultats. Els continguts s'impartiran en sessions teòriques i pràctiques, a més del treball individual de
l'alumne en base a casos pràctics. Els continguts a desenvolupar s'inclouran en els següents blocs temàtics:

- Anàlisi instrumental: Mostreig i preparació de mostres Presa de mostres per a anàlisi bromatològic.
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- Anàlisi instrumental: Mostreig i preparació de mostres Presa de mostres per a anàlisi bromatològic.
Identificació, transport, conservació i preparació de mostres per al seu posterior anàlisi. Determinació de la
matèria seca. Anàlisi NIRS La radiació infraroja en l'espectre electromagnètic. Fonament del'anàlisi NIRS.
Instrumentació. Procediment d'anàlisi i de calibratge. Tècniques cromatogràfiques, electroforesi capil·lar, etc ...
amb l'objectiu d'oferir eines perquè els estudiants sàpiguen triar l'eina analítica més adequada per afrontar una
problemàtica específica, i poder avaluar l'abast i qualitat dels resultats obtinguts.
- Mètodes d'avaluació de les característiques d'aliments col·loïdals: Característiques de sistemes dispersos
alimentaris: emulsions, gels, escumes, suspensions
- Procediments d'anàlisi sensorial: metodologies bàsiques i emergents.
- Mètodes ràpids i automatitzats d'anàlisi microbiològic dels aliments i d'avaluació de la higiene dels processos
en la indústria alimentària. Aplicacions dels mètodes immunològics per detectar perills en els aliments.
- Aplicacions de la Genòmica en la cadena alimentària: sistemes d'amplificació i seqüenciació de l'ADN,
identificació animal i traçabilitat, detecció de patògens i metagenòmica, selecció genòmica, transgènesi i edició
gènica.

Els estàndards de gestió de la qualitat:

En aquest mòdul es fa una revisió sobre els diferents estàndards de qualitat i innocuïtat alimentària en relació
amb el sector de l'alimentació. Entre altres aspectes fem un repàs de levolució dels estàndards de certificació
al llarg del temps, aprofundint en els esquemes de certificació reconeguts per la GFSI. Es fa un repàs en
profunditat dels requeriments dels esquemes IFS FOOD, BRCGS FOOD SAFETY i FSSC22000 food safety,
tots reconeguts per la GFSI. Dins aquesta aproximació als estàndards de certificació es treballa sobre la
categorització dels incompliments, els requisits fonamentals (BRCGS) i els requisits K.O. (IFS) i de la
rellevància de poder dur a terme la seva implantació correcta. També s'aborden els requisits legals que fan
referència als aspectes d'innocuïtat alimentària envers els estàndards de certificació. Així mateix, s'aborden
aspectes relacionats amb l'execució de l'auditoria per assolir i conèixer eines específiques per executar-lo

Activitats formatives i Metodologia

Títol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Seminaris 8 0,32 SA12, SA13, SA14

Sessions pràctiques 24 0,96 CA04, CA05, SA12, SA13, SA14

Sessions teòriques 54 2,16 CA04, CA05, KA10, KA11, SA12,
SA13, SA14, SA15

Tipus: Autònomes

Realització de treballs i ressolució de casos pràctics,
individuals i en grup

214 8,56 CA04, CA05, SA12, SA13, SA14, SA15

El mòdul s'impartirà en 86 h de sessions presencials (classes magistrals, seminaris i pràctiques de laboratori).
També es proposaran diferents activitats d'autoaprenentatge (autònomes i supervisades), de realització
individual o col·lectiva, que inclouran resolucions de casos pràctics, amb una càrrega de treball per l'estudiant
d'aproximadament 214 h.

- Anàlisi estadística: Explicació dels procediments principals d'anàlisi estadística de dades, utilitzant el
programa "R". 14 h de classes teòriques + 2 hores per presentar i discutir el disseny estadístic de la feina
experimental de màster
- Comunicació científica: Explicació dels procediments de presentació de resultats, oral i escrit (redacció
d'informes tècnics i articles científics. 3h de classes teòriques

- Anàlisi instrumental: Classes teòriques sobre mostreig, NIRS, paràmetres de qualitat i interpretació de
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- Anàlisi instrumental: Classes teòriques sobre mostreig, NIRS, paràmetres de qualitat i interpretació de
resultats en química analítica (unitats, càlculs i paràmetres estadístics), tècniques espectromètriques i
tècniques cromatogràfiques. Realització de tres pràctiques: Pràctica NIRS Recollida d'espectres (gra sencer,
farines i líquids). Tractaments espectrals. Creació d'un model de calibratge (anàlisi de regressió). Pràctica
sobre identificació i quantificació mitjançant tècniques espectromètriques. Pràctica sobre separació de
mescles complexes mitjançant cromatografia i identificació i quantificació per espectrometria de masses. 5h de
classes teòriques, 7 h de pràctiques i 2 h de seminaris per a discussió de resultats
- Mètodes d'avaluació de les característiques d'aliments col·loïdals: Característiques de sistemes dispersos
alimentaris: emulsions, gels, escumes, suspensions. 5h de teoria, 4 h de pràctiques i 2 h de seminaris per a la
discussió dels treballs.
- Anàlisi sensorial: Introducció teòrica i plantejament de diverses hipòtesis sobre percepció sensorial sobre les
que els estudiants han de buscar un article a la bibliografia que intenti resoldre-la. Exposició i debat, per grups,
de les troballes. Avaluació pràctica d'un cas de biaix en les respostes dels consumidors en funció dels
disruptors ambientals. 6 h de teoria i 2 h de seminari
- Anàlisis microbiològiques en la indústria alimentària: Aquesta part de la lliçó s'aborda de tres formes
diferents: classe teòrica on es contextualitza de manera general el tema i es dóna material per al
desenvolupament d'un cas teòric. Durant un període de 2-3 setmanes, es desenvolupa un treball de forma
teòrica per, posteriorment, resoldre-ho de forma pràctica. Aquest haurà de lliurar abans de realitzar les
pràctiques a laboratori. En les pràctiques en laboratori es resol de forma pràctica el cas teòric treballat durant
les 2-3 setmanes prèvies. Es pretén, d'aquesta manera, que la resolució pràctica ajudi a entendre els
coneixements impartits i treballats de forma autònoma / grupal. Un cop realitzades les sessions, s'obrirà un
nou termini de millora de la feina i resolució d'una pregunta relacionada amb les pràctiques. Es finalitzarà amb
una sessió d'explicació de resultats. 2 h de teoria, 13 h de pràctiques i 2 h de seminaris per a discussió de
resultats
- Genòmica: Explicació de les aplicacions de la Genòmica en la cadena alimentària: sistemes d'amplificació i
seqüenciació del'ADN, identificació animal i traçabilitat, detecció de patògens i metagenòmica, selecció
genòmica, transgènesi i edició gènica. 4 h de teoria
- Estàndards de gestió de la qualitat: Revisió sobre els diferents estàndards de qualitat i innocuïtat alimentària
en relació a el sector de l'alimentació. 16 h de teoria

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulació, perquè els
alumnes completin les enquestes d'avaluació de l'actuació del professorat i d'avaluació de l'assignatura.

Avaluació

Activitats d'avaluació continuada

Títol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assistència i participació activa a
classe

5-10% 0 0 CA04, CA05, KA10, KA11, SA13, SA15

Entrega informes/treballs 40-59% 0 0 CA04, CA05, KA10, KA11, SA12, SA13, SA14,
SA15

Proves teòriques 20-25% 0 0 KA10, KA11, SA15

Realització de pràctiques 1-5% 0 0 CA04, CA05, SA13, SA14

Resolució d'exercicis 15-20% 0 0 CA05, SA13, SA14

A l'inici de cada bloc el professor responsable informarà de quines són les activitats a realitzar i el pes relatiu
 de les activitats i assistència a la nota. La nota final del mòdul s'obtindrà després de ponderar les notes

parcials de cada bloc segons el seu pes relatiu en el mòdul. És a dir, la nota final es calcularà a partir de la
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parcials de cada bloc segons el seu pes relatiu en el mòdul. És a dir, la nota final es calcularà a partir de la
nota d'Anàlisi estadística (18,5%) + nota de Comunicació científica (3%) + nota de Anàlisi instrumental
(15,25%) + nota de Sistemes col·loidals (12%) + nota d'Anàlisi sensorial (9%) + nota d'Anàlisis
microbiològiques (18,5%) + nota de Genòmica (4,25%) + nota d'Estàndards de qualitat (19,5%)

Per superar el mòdul cal també una nota mitjana mínima de 5 sobre 10.

Aquest mòdul no contempla l'avaluació única
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Estàndards de gestió de qualitat:
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FSSC22000 v5.1, novembre 2020. Foundation FSSC22000

BRC GS Food Safety v8, BRC GLOBAL STANDARDS AUGUST 2018

IFS FOOD v7 October 2020 IFS

https://www.fssc22000.com/scheme/scheme-documents-version-5-1/

https://www.ifs-certification.com/index.php/es/
https://www.brcgs.com/
https://mygfsi.com/
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Programari

R Commander

Grups i idiomes de l'assignatura

La informació proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar l'idioma de cada grup a través daquest . Per accedir a la informació, caldrà introduir el CODIenllaç
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PLABm) Pràctiques de laboratori (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre tarda

(SEMm) Seminaris (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre tarda

(TEm) Teoria (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre tarda
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