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OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

El disseny curricular de la llicenciatura de Veterinaria situa l'assignatura de
Tecnologia dels Aliments en el tercer curs, ja que és necessaria per a la formacio
global del veterinari com a inspector d'aliments. Per tant, els objectius finals son:

- Identificar els aliments, relacionant-ne les funcions, les caracteristiques, les
interaccions i I'evolucié.

- Identificar i interpretar les operacions basiques a les industries alimentaries, per
poder programar els processos de conservacio i/o transformacio dels aliments.

- Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques a la tecnologia dels aliments.

- Analitzar els processos utilitzats a la industria alimentaria per a la conservacio, la
transformacid, 'emmagatzematge i el transport dels aliments.

- Especificar criteris de qualitat tenint en compte el funcionament real de la
industria alimentaria.

PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES
TEMA 1.- L'aigua dels aliments

Estructura i propietats. Estat de l'aigua als aliments. Activitat d'aigua.
Isotermes de sorcio. Influéncia de 'activitat d'aigua en les reaccions de
deteriorament.

Dra. M. Capellas (2 h)
TEMA 2.- Deteriorament dels aliments: contaminacié bidtica

Microorganismes contaminants dels aliments. Virus. Parasits. Enzims i
toxines produits pel metabolisme microbia. Viabilitat segons la temperatura,
el pH, I'activitat d'aigua. Substancies antimicrobianes.

Dra. M. Capellas (2 h)

TEMA 3.- Components i ingredients dels aliments: funcions i propietats

Aliment: definici6. Components nutritius i no nutritius. Additius i coadjuvants
tecnologics. Propietats funcionals. Additius funcionals.

Dra. V. Ferragut (3 h)

TEMA 4.- Deteriorament dels aliments: reaccions no enzimatigues i enzimatiqgues

Reaccions d'enfosquiment no enzimatic. Reaccions oxidatives. Antioxidants.
Reaccions dels pigments. Degradacio de components nitrogenats proteics i
no proteics. Lipolisi. Oxidacié enzimatica dels lipids. Degradacié enzimatica
d'hidrats de carboni. Reaccions d'enfosquiment enzimatic
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Dra. V. Ferragut (4 h)

TEMA 5.- Els processos i les operacions basiques en la tecnologia d'aliments.
Tractaments combinats

Concepte de procés i d'operacié basica. Diagrames de flux. Régim
estacionari i regim transitori. Processos intermitents i continus. Operacions
basiques: etapes fisiques, quimiques i bioquimiques. Classificacio de les
operacions basiques. Tractaments previs de primeres matéries.

Dra. M. Mor-Mur (3 h)
TEMA 6.- Utilitzaci6 de les radiacions en els aliments

Caracteristiques de les radiacions ionitzants i no ionitzants. Accio sobre els
microorganismes i els aliments.

Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 7.- Introduccid a l'enginyeria del fred. Efectes de les baixes temperatures

Refrigeracid industrial. Mitjans quimics i fisics de producci6 de fred. Fluids
refrigerants. Elements de regulacio i control. Velocitat de les reaccions i
estabilitat alimentaria. Canvis en I'estructura cel-lular. Nucleaci6 per
congelacid. Reestructuracio per baixes temperatures.

Dra. M. Mor-Mur (4 h)

TEMA 8.- Utilitzacié de les altes temperatures en la conservacio dels aliments

Escaldat. Pasteuritzacio i esterilitzacio de productes envasats. Equips i
processos utilitzats a la industria. Tractaments de fluids per calor. Equips.
Acci6 sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i F.

Modificacions en els aliments. Control dels tractaments per calor.

Dr. B. Guamis (3 h)

TEMA 9.- Altres aplicacions dels tractaments per alta temperatura i noves
tecnologies

Fornejat. Fregida. Torrada. Coccid. Coccio dieléctrica. Coccio per induccio.
Ohmnitzacié. Alta pressio isostatica. Equips i processos utilitzats a la
inddstria.

Dr. B. Guamis (2 h)

INTRODUCCIO A LES TECNOLOGIES ESPECIFIQUES

TEMA 10.- Tecnologia de la llet i els derivats

Composicio i estructura de la llet. Microbiologia de la llet. Tractaments de
conservacio. Llets concentrades. Llet en pols. Nata i mantega. Coagulacio.
Productes lactis obtinguts per fermentacio. El formatge. Altres productes.
Cracking de la llet.

Dr. B. Guamis (7 h)
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TEMA 11.- Tecnologia de la carn i els productes carnis

Transformacio del mascul en carn. Metabolisme anormal. Refrigeracio i
congelacio. Microbiologia de la carn. Sistemes de prediccié de la qualitat.
Elaboracié de derivats carnis: I'assaonament, productes tractats per calor,
productes deshidratats-madurats i altres.

Dra. M. Mor-Mur (7 h)

TEMA 12.- Tecnologia dels productes de la pesca

Composicio i caracteristiques. Canvis postmortem i alteracio del peix fresc.
Manipulacions previes. Métodes de conservacio. Refrigeracié i estiba.
Congelacié. Conserves. Semiconserves. Peix picat i derivats. Farina i oli.

Dra. R. Pla (6 h)

TEMA 13.- QOus i ovoproductes

Estructura i composicio de I'ou. Qualitat i manipulacio de I'ou fresc.
Conservacié. Elaboracié d'ovoproductes. Tipus d’ovoproductes. Utilitats.

Dra. R. Pla (4 h)

TEMA 14.- Mel i productes apicoles
Composicio i caracteristiques. Conservacio i industrialitzacioé.
Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 15.- Neteja i desinfeccio a les industries alimentaries

Conceptes de neteja i desinfeccid. Factors que hi influeixen. Agents de
neteja i desinfeccid. Plans de neteja: exemples. Control.

Dra. R. Pla (2 h)

TEMA 16.- Control de qualitat a la industria alimentaria

Definicié. Evolucié de les necessitats de control. Bones practiques de
fabricacid. Gestio de la qualitat. Normativa.

Dra. M. Mor-Mur (1 h)

PRACTIQUES Tipus Durada

Assisténcia a les practiques

Es registrara I'assisténcia a les practiques de
laboratori (7) i planta pilot (5) cosa que servira per
millorar la nota final. No es guarda 'assisténcia a les
practiques de cursos académics anteriors.
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Els grups de practiques de planta pilot sén oberts.
Cada alumne s’haura d'apuntar a cadascuna de les
practiques la setmana anterior a la seva realitzacio.

Per a les practiques de laboratori es mantenen els
nou grups establerts per tercer curs. Quan, per causa
justificada, un/a alumne/a no pugui assistir al seu
grup, haura de comunicar-ho amb antelacio i se li
assignara un altre grup, sempre que quedin llocs
lliures.

Es obligatori portar bata i, a la planta pilot, botes
perfectament netes. En cas contrari el professorat en
podra prohibir I'entrada, si ho creu oportu. Es
recomana utilitzar una bata diferent de la usada a
altres assignatures. A la planta pilot els alumnes
també han de dur gorra i guants, que seran
proporcionats pel professorat.

SEMINARIS

Primer quatrimestre
S1.- Introducci6 a la tecnologia dels aliments Seminari |2 hores
S2.- La biotecnologia a la industria agroalimentaria. || Seminari || 2 hores
S3.- Tractaments per alta temperatura: corbes TDT. Seminari (|2 hores

Segon quatrimestre

S4.- Videos: Processos a la industria lactia. Seminari || 2 hores
S5.- Videos: Processos a la industria carnia. Seminari || 2 hores
S6.- Elaboraci6 d'una pasta carnia. Seminari || 2 hores
S7.- Videos: Processos a la industria del peix. Seminari || 2 hores
S8.- Videos: Neteja i elaboracio d’ovoproductes. Seminari || 2 hores

CONFERENCIES

Durant el curs, professionals de la industria
alimentaria impartiran diverses conferéncies. La
convocatoria es fara amb suficient antelacio.

PRACTIQUES de PLANTA PILOT
Primer quatrimestre

P1.- Coneixement general d'una planta pilot

P2.- Sistemes de produccié de fred P. Pilot 1 hora

P3.- Pasteuritzacié de llet P. Pilot 2 hores

P4.- Elaboracio6 d’orxata P. Pilot 2 hores
P. Pilot 2 hores

Segon quatrimestre

P5.- Elaboracié de formatge P. Pilot 4 hores

PRACTIQUES DE LABORATORI

Primer quatrimestre
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L1.- L’'aigua dels aliments

L2.- Viscositat dels fluids alimentaris Laboratori || 2 hores

L3.- L’escaldat de vegetals 2 hores

L4.- Control de qualitat d’envasos Laboratori || 2 hores

2 hores

Segon quatrimestre Laboratori

L5.- Obtencié de derivats lactis (2h) Laboratori

L6.- El color dels aliments (2h) 2 hores

L7.- Glaceig i oxidaci6 dels productes de la pesca 2 hores

(2h) 2 hores
Laboratori
Laboratori
Laboratori
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ADRECES D'INTERNET RELACIONADES

http://www.iec.es/acca/
http://www.ifst.org/
http://www.ift.org/
http://www.worldfoodnet.com/
http://www.foodsafety.gov/
http://www.access.gpo.gov/
http://www.worldfoodscience.org/
http://www.thefoodsite.com/

NORMES D'AVALUACIO

Tota la informaci6 rebuda pels alumnes podra ser incorporada als examens, que
inclouran preguntes de teoria i de practiques. Hi haura un examen parcial al febrer
(11 de febrer a les 12h), que eliminara la matéria del 1r quatrimestre. Els alumnes
que suspenguin I'examen de febrer, al juny només podran examinar-se de la
materia del 2n. L’examen de juny incloura tota la matéria de I'assignatura
separada en els dos quatrimestres. L’examen sera tipus test, de resposta
verdader/fals. L’assisténcia a les practiques de laboratori i planta pilot servira per
millorar la nota final (nota final = nota examen + 0,1 ~ assisténcia a practiques).
No es guardaran les notes parcials de cursos academics anteriors ni
I'assisténcia a les practiques.
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