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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, pero és fonamental que I'estudiant de CTA aprofundeixi els coneixements de
Métodes | i ll, Practiques de planta pilot. Els estudiants de Veterinaria els coneixements de Morfologia i funcié
del teixit muscular i de Tecnologia dels aliments. Els dels dos graus, els coneixements de Bioquimica i ciéncia
dels aliments.

Objectius

La industria carnia és una de les principals d'entre totes les dels aliments i en alguns contextos és la
majoritaria. A Catalunya arriba a un terg del total i ocupa fins a un 37% dels treballadors de I'alimentaria.

Per altra banda, la ciéncia de la carn i els seus derivats s'estudia de manera sistematica i cartesiana des de fa
molt anys de manera que aporta coneixement a aquest sector basic de I'alimentacié per diversos motius.

Els fets anteriors porten a la consideracié d'oferir als estudiants de CTA la possibilitat d'aprofundir en aquesta
ciéncia a través d'una assignatura optativa.

Coneixements

L'estudiant ha d'adquirir un coneixement adequat de les propietats de la carn, els processos de conservacio i/o
transformacio que se li apliquen a la industria, els efectes del processament sobre les caracteristiques
microbioldgiques i organoleptiques, les propietats nutritives i funcionals de la carn i tractaments menys
habituals pero en estudi o desenvolupament.

Habilitats o aptituds




L'estudiant ha d'adquirir capacitats d'analisi, intervencié i resolucid, ja que com a professional haura de fer
front a situacions (problematiques o no), com ara rutines, canvis, innovacions, desenvolupaments, conflictes,
faltes de conformitat, etc.; també ha d'exercir funcions educatives o formadores per millorar les activitats o
solucionar els problemes, tant si exerceix de técnic com si ho fa d'inspector.

Actituds

L'estudiant haura de ser conscient del seu paper com a professional que ha de contribuir a un millor
abastiment de carn a la poblacio, amb un coneixement adequat de les exigéncies d'aquesta responsabilitat.
L'estudiant també haura de sentir com a una necessitat el desenvolupament continu dels seus coneixements i
habilitats, amb interés pel propi perfeccionament professional

Competéncies

Ciencia i Tecnologia dels Aliments

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciéncia i la tecnologia dels aliments.

® Aplicar els principis de les teécniques 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.

® Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els
meétodes per a controlar-ho.

® Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacié.

® |dentificar els microorganismes patdgens, alteradors i d'Us industrial als aliments, aixi com les
condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els aliments i en els processos
industrials i biotecnologics.

Resultats d'aprenentatge

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

2. Aplicar els processos tecnologics especifics per a l'elaboracié de llets i productes lactis, de la carn i els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i conéixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

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

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

5. Distingir quina son els punts critics de control en cada procés d'elaboracié d'un aliment en les
empreses del sector lacti, carni, pesquer i de I'aqlicultura, d'ous i ovoproductes i productes vegetals,
aixi com en les dedicades a la restauraci6 col-lectiva.

6. Preveure i solucionar els problemes especifics de les industries alimentaries.

7. Reconéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracio col-lectiva

8. Reconéixer la importancia dels processos fermentatius i apreciar el paper dels microorganismes en
processos industrials.

9. Relacionar les caracteristiques dels aliments amb les seves propietats fisiques.

10. Seleccionar métodes de conservacié dels aliments que en frenin el deteriorament.

How

Continguts

Capitol I. CIENCIA DE LA CARN | OBTENCIO DE CARN FRESCA

Unitat I. CARACTERISTIQUES FISICOQUIMIQUES DE LA CARN
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Tema 1. Composicio. Taules generals. Factors que la modifiquen. Aigua: activitat d'aigua i capacitat de retencio
d'aigua. Lipids. Estructura muscular, fibres musculars (aerdbies i anaerdbies) i proteines. Hidrats de carboni.
Substancies minoritaries.

Unitat Il. BIOQUIMICA MUSCULAR POST-MORTEM

Tema 2. Transformacié del muscul en carn. Conceptes. Contracciéo muscular i fonts d'energia. Esdeveniments
principals. Factors que influeixen en els canvis post-mortem. Mecanisme molecular del rigor mortis. Resolucié de la
rigidesa: maduracio i estovament. Maduracié accelerada.

Tema 3. Desenvolupaments anormals del rigor mortis. Efectes de l'estrés: carns DFD, PSE i altres. Implicacions
industrials i métodes de prevencié i deteccio.

Unitat lll. OBTENCIO INDUSTRIAL DE LA CARN

Tema 4. Canals i especejament. Conceptes. Classificacio de les canals: estimacié de la quantitat de carn.
Problematica de I'avaluacié de la qualitat. Especejament industrial (en fred). Especejamenten calent.

Tema 5.Despulles i subproductes. Conceptes. Factors que condicionen el seu consum. Descripcié de les despulles
principals. Tripes: naturals i artificials (comestibles i no comestibles). Tecnologia de la tripa natural.

Tema 6. Aplicacié de fred: refrigeracio i congelacid. Conceptes i parametres. Sistemes: compressié mecanica i fluids
criogénics. Emmagatzematge. Modificacions i vida util. Descongelacio. Diferenciacié entre carns congelades i no
congelades.

Tema 7. Envasament. Conceptes. Criteris per a I'eleccié dels envasos. Materials. Sistemes d'envasament. Canvis
microbiologics.

Unitat IV. QUALITAT DE LA CARN

Tema 8. La microbiota natural i I'afegida. Origen i evolucid dels microorganismes a la carn fresca. Principals grups
microbians. Parasits frequents a la carn. Métodes de control. Microorganismes utils i alteradors. Bioconservacié

Tema 9. Qualitat fisico-quimica i organoléptica. Sistemes de mesura i/o determinacioé instrumentals i sensorials.
Relacions. Valoracié del consumidor.

Capitol Il. TECNOLOGIA DE LA CARN, DERIVATS.
Unitat V. GENERALITATS SOBRE TECNOLOGIA DELS PRODUCTES CARNIS

Tema 10. Processos tecnologics generals. Picada. Defectes dels productes picats. Premescla i mescla. Emboticid.
Defectes dels productes embotits. Coextrussio. Fumatge: natural (en fred i en calent) i artificial. Efectes desitjables i
indesitjables del fumatge.

Tema 11. La curacié. Metodes i finalitats. Caracteristiques de la carn que afecten la curacié. Components. Toxicitat
dels nitrits i possibles alternatives. Sistemes d'aplicacioé de les sals curants. Preparacié de salmorres. Defectes dels
productes curats.

Tema 12. Preparacions i productes frescos. Descripcid. Additius. Elaboracié. Emmagatzematge. Arrebossament amb
pa.

Unitat V. PRODUCTES CARNIS DESHIDRATATS-CURATS

Tema 13. Descripci6. Productes sencers: ibérics i no ibérics. Productes picats. Tecnologia de la curacié. Cambres:
caracteristiques i controls.

Tema 14. Tecnologia dels productes sencers. Etapes. Microbiota natural. Modificacions durant el procés.
Emmagatzematge. Maduracié accelerada. Defectes.Tecnologia dels productes picats. Formulacio i etapes
d'elaboraci6. Cultius iniciadors (starter). Modificacions durant el procés. Emmagatzematge. Defectes.

Unitat VI. PRODUCTES CARNIS CUITS



Tema 15. Descripcid. Productes sencers. Productes picats: consistents i untuosos. Tecnologia de la coccio:
parametres i tipus. Métodes de seguiment de la temperatura assolida al centre térmic.

Tema 16. Tecnologia dels productes sencers. Etapes. Modificacions durant el procés. Envasament i emmagatzematge.
Defectes.Tecnologia dels productes picats, consistents i untuosos. Formulacio i etapes. Modificacions durant el proceés.
Envasament i emmagatzematge. Defectes.

Unitat VIIl. ALTRES

Tema 17. Altres primeres matéries, productes i tractaments minoritaris. Carns recuperades mecanicament. Carns
reestructurades. Carns deshidratades. Carns liofilitzades. Tecnologies emergents. Tractaments combinats. Carn in
vitro.

Practiques

Laboratori: 3 dies, 7,5 hores total

Planta Pilot: 3 practiques (2, 2,5 i 4 hores presencials)

Metodologia

La metodologia utilitzada en aquesta assignatura per assolir el procés d'aprenentatge combina les seglients activitats:

® Classes magistrals presencials on I'estudiant adquireix els conceptes basics de la matéria.

® Practiques de laboratori: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals. Permeten
I'adquisicié d'habilitats de treball en el laboratori i la comprensié experimental de conceptes. A l'inici del curs
I'estudiant tindra disponible un guié amb totes les practiques que realitzara al laboratori. L'estudiant ha de fer
una previa lectura comprensiva del guié de cada practica. A cada practica hi constaran: objectiu/s, fonament,
metodologia i un apartat pels resultats que se'n obtinguin, aixi com la fitxa per elaborar l'informe de cada
sessid. L'estudiant ha de fer una prévia lectura comprensiva del guié de cada practica.

® Practiques de planta pilot: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i permeten
I'adquisicié d'habilitats de treball en planta pilot. L'estudiant ha de fer una previa lectura comprensiva del guié
de cada practica.

® Seminaris: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i permeten I'adquisicio
d'habilitats en modelitzacié de processos i interpretacio de taules conceptuals.

Les sessions practiques sén d'assisténcia obligatoria i les faltes d'assisténcia han d'estar justificades
® Preparacio de temes i casos:
preparacio i avaluacié dels casos proposats, telematicament o per parelles. Implica la cerca i tria d'informacié en

diverses fonts d'informacio i la resposta a les qlestions plantejades

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Campus Virtual i/o a les Aules Moodle.

Activitats formatives

Resultats
d'aprenentatge

Hores ECTS

Tipus: Dirigides

Classes aula 31 1,24 2,7,9,10

Practiques de plana pilot 8,5 0,34 5,10
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Practiques laboratori 7,5 0,3 2

Seminaris 6 0,24 2,5

Tipus: Supervisades

Resolucié de casos, elaboracié de treballs, preparacié presentacio, exercicis 35 1,4 1,3,4
d'autoavaluacié

Tipus: Autonomes

Estudi autonom i consulta de bibliografia 60 2,4 1,3,4

Avaluacio6

[) Treballs d'auto-aprenentatge. (25 % de la nota)
Es faran proves test i de preguntes curtes.

[I) Examen final. (70 % de la nota)

Sera un examen del conjunt dels coneixements, habilitats i aptituds aconseguits. Es contemplara tota la
informacié subministrada al llarg del curs.

[l) Assistencia i actitud a les classes practiques (5 % de la nota)
La nota final sera la mitjana de totes les proves establertes.
Cal tenir un minim de 4/10 en cadascuna de les proves plantejades.

Hi haura una recuperacio per als estudiants que no hagin superat alguna de les activitats. A la recuperacio es
faran preguntes sobre tot el que s'hagi apres. Els estudiants que ho desitgin podran presentar-se per apujar la
nota.

Es considera que I'estudiant que realitza menys del 50% de les activitats renuncia a I'avaluacié continuada.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Casos 25% 1 0,04 1,6

Examens 75% 1 0,04 1,2,3,4,5,7,8,9,10
Bibliografia

Llibres generals (tots sén a la biblioteca o als despatxos de tecnologia dels
aliments)

* Bello, J. 2008. Jamon curado. Aspectos cientificos y tecnoldgicos. Perspectivas desde la Unién Europea.
Diaz de Santos, Madrid.

* Brauer, H. 2009. Technology for boiled sausage production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt am
Main, Alemanya.



* Brauer, H. 2009. Technology for cooked ham production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt am Main,
Alemanya.

*Carballo, B. M., G. Lopez de Torre i A. Madrid. 2001. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos.
Mundi-Prensa Libros, Madrid.

* Guerrero-Legarreta, 1., A. D. Alarcén-Rojo, G. Cherian i F. Guerrero-Avendaio. 2010. Handbook of poultry
science and technology. Vols. | i Il. Wiley-Blackwell, Oxford, Regne Unit.

*Hui, Y. H., W.-K. Nip, R. W. Rogers i O. A. Young. 2001. Meat science and applications. Marcel Dekker, Nova
York, Nova York.

* Kerry, J. P.iD. A. Ledward. 2009. Improving the sensory and nutritional quality of fresh meat: new
technologies. Woodhead Publishing, Cambridge, Regne Unit.

*Lawrie, R. A. i D.A. Ledward. 2006. Lawrie's Meat science, 7a ed. Woodhead Publishing, Cambridge.
* Nollet L.M.L. i Toldr& F. (Eds.). 2009. Handbook of Muscle foods analysis. CRC Press, Boca Raton.

*Ordofez, J. A., M. |. Cambero, L. Fernandez, M. L. Garcia, G. Garcia, L. de la Hoz i M. D. Selgas. 1998.
Tecnologia de los alimentos. Vol. Il. Alimentos de origen animal. Sintesis, Madrid.

* Tarté, R. 2009. Ingredients in meat products: properties, functionality and applications. Springer Science +
Business Media, Nova York, Nova York, EUA.

* Toldra F. (Ed.). 2008. Meat biotechnology. Springer, New York.

* Toldra, F. 2009. Safety of meat and processed meat. Springer Science + Business Media, Nova York, Nova
York, EUA.

* Toldra, F. 2010. Handbook of meat processing. Wiley-Blackwell, Oxford, Regne Unit.

* Warris, P.D. 2010. Meat science: an introductory text. Wallingford. 2nd ed.

Llibres electronics (accessibles des d'un ordinador connectat a un IP de la UAB o a
través de la xpv)

- http://www.knovel.com/web/portal/main (apartat Food science)

- http:/lwww.sciencedirect.com

o Encyclopedia of meat science

o Encyclopedia of food and nutrition

Revistes cientifiques i técniques
* British Poultry Science
* Carnica 2000

* EUROCARNE


http://www.knovel.com/web/portal/main
http://www.sciencedirect.com/

* Fleischwirtschaft International

* The Journal of Applied Poultry Research
* Journal of Muscle Foods

* Meat Processing

* Meat Science

* Procesamiento de la Carne

* Poultry Science

Adreces web

- American Meat Institute (AMI): http://www.meatami.com

- American Meat Science Association (AMSA): http://www.meatscience.org

- Centre de Liaison des Industries Transformatrices de Viandes de I'UE (CLITRAVI):
http://europa.eu.int/comm/civil_society/coneccs/organe consultatif/detail cb.cfm?CL=en&GROUPE 1D=26

- International Meat Secretariat (IMS): http://www.meat-ims.org

- Union Européenne du Commerce du Bétail et de la Viande (UECBV): http://www.uecbv.be

- World's Poultry Science Association (WPSA): http://www.wpsa.com

- AMI. Meat safety: http://www.meatsafety.org

- Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition, Food safety risk analysis clearinghouse.:
http://www.foodrisk.org/meat poultry.cfm

- Asociacién Espafola de Empresas de la Carne (ASOCARNE): http://www.asocarne.com

- Asociacién de Industrias de la Carne de Espaia (AICE): http://www.aice.es

- Asociacién Nacional de Aimacenes Frigorificos de Carnes y Salas de Despiece (ANAFRIC):
http://www.anafric.es

- Departament de Salut. Inspeccid i control sanitari de la carn:

http://www.gencat.net/salut/depsan/units/sanitat/html/ca/aliments/spsalc.htm.
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