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OBJECTIUS

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

- 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 conservacié
i/o transformacié 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 transformacio, 'emmagatzematge i el transport
dels aliments.

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

AVALUACIO DE L'ASSIGNATURA

L'assignatura es divideix en guatre blocs, per a cadascun
dels guals es fara un examen i un treball d’autoprenentatge.
Dins de cada bloc I'examen sera un 70% de la nota i el cas un
30%.

Per poder fer la mitjana:
* individualment, cadascuna de les proves ha de tenir com a
minim un 2°5/10;
* la mitjana de cada bloc ha de ser com a minim 4/10.

Nota de juny:
* si s’han complert les condicions anteriors i la mitjana global és

superior a 5, I'alumne/a tindra I'assignatura superada, amb la
nota corresponent;

* les persones que s’hagin presentat a algunes de les proves
pero tinguin algun(s) bloc(s) no superat(s) tindran suspes a l'acta
de juny i s’hauran de presentar al setembre dels blocs pendents.

Nota de setembre:
* per a cada bloc es fara un examen Unic que contemplara tota
la informacié tractada (classes magistrals, practiques, autocapre-
nentage};
* la nota minima per fer mitjana ha de ser de 5 pei{s) bloc(s)
pendent(s).

OBSERVACIO: cal revisar periodicament Campus Virtual i/o
Veterinaria Virtual per tal de tenir constancia de possibles canvis
en fa programacio.

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES



BLOC I:1r. semestre
Professores: Dra. Marta Capellas i Dra. Victoria Ferragut
TEMA 1.- Components i ingredients dels aliments: funcions i
propietats
Aliment: definicié. Components nutritius i no nutritius.
Additius i coadjuvants tecnologics. Propietats funcionals.
Additius funcionals.

TEMA 2.- L'aigua dels aliments
Estructura i propietats. Estat de l'aigua als aliments.
Activitat d'aigua. Isotermes de sorcié. Influéncia de
I'activitat d'aigua en les reaccions de deteriorament.

TEMA 3.- Detericrament dels aliments: contaminacié biotica
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.

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

enzimatiques

Reaccions d'enfosquiment no enzimatic. Reaccions
oxidatives. Antioxidants. Reaccions dels pigments.
Degradacié de components nitrogenats proteics i no
proteics. Lipolisi. Oxidacié enzimatica dels lipids.
Degradacio enzimatica d'hidrats de carboni. Reaccions
d'enfosquiment enzimatic

BLOC I 1r. semestre

Professors: Dra. Montserrat Mor-Mur i Dr. Jordi Saldo

TEMA 5.- Els processos i les operacions basiques en la tecnologia
d'aliments.
Concepte de procés i d'operacié basica. Diagrames de
flux. Reégim estacionari i régim transitori. Processos
intermitents i continus. Operacions basiques: etapes

fisigues, quimigues i bioquimiques. Classificacid de les
operacions basigues. Tractaments previs de primeres
materies.

TEMA 6.- Introduccié a I'enginyeria del fred. Efectes de ies baixes
temperatures
Refrigeracié industrial. Mitjans quimics i fisics de
produccié de fred. Fluids refrigerants. Elements de
regulacié i control. Velocitat de les reaccions i estabilitat
alimentaria. Canvis en I'estructura cel-lular. Nucleacié per
congelacid. Reestructuracié per baixes temperatures.

TEMA 7.- Utilitzacié de les altes temperatures en la conservacié
dels aliments
Escaldat. Pasteuritzacié i esterilitzacié de productes
envasats. Equips i processos utilitzats a la indUstria.
Tractaments de fluids per calor. Equips. Accié sobre els
microorganismes: corbes TDT, coeficients D i F,,.
Modificacions en els aliments. Control dels tractaments
per calor.

TEMA 8.- Altres aplicacions dels tractaments per alta temperatura i
noves tecnologies
Fornejat. Fregida. Torrada. Coccid. Coccid dielectrica.
Coccid per induccié. Ohmnitzacid. Alta pressid isostatica.
Equips i processos utilitzats a la indUstria.

TEMA 9.- Utilitzacié de les radiacions en els aliments
Caracteristiques de les radiacions ionitzants i no
ionitzants. Accié sobre els microorganismes i eis aliments.

INTRODUCCIO A LES TECNOLOGIES ESPECIFIQUES

BLOC lii: 2n. semestre

Professores: Dra. Montserrat Mor-Mur i Dra. Reyes Pla

TEMA 10.- Tecnologia dels productes de la pesca
Composicié i caracteristiques. Canvis postmortem i
alteracié del peix fresc. Manipulacions prévies. Metodes
de conservacid. Refrigeracio i estiba. Congelacio.
Conserves. Semiconserves. Peix picat i derivats. Farina i
oli.




TEMA 11.- Tecnologia de la carn i els productes carnis
Transformacié del mdscul en carn. Metabolisme anormal.
Refrigeracio i congelacié. Microbiologia. Sistemes de
prediccié de la qualitat. Elaboracié de derivats carnis:
I'assaonament, productes tractats per calor, productes
deshidratats-madurats i altres.

BLOC IV: 2n. semestre
Professores: Dra. Reyes Pla i Dra. Bibiana jJuan

TEMA 12.- Ous i ovoproductes
Estructura i composicié de I'ou. Qualitat i manipulacié de
I'ou fresc. Conservacié. Elaboracié d'ovoproductes. Tipus
d'ovoproductes. Utilitats.

TEMA 13.- Tecnologia de la llet i els derivats
Composicid i estructura de la llet. Microbiologia de la llet.
Tractaments de conservacid. Llets concentrades. Llet en
pols. Nata i mantega. Coagulacid. Productes lactis
obtinguts per fermentacid. El formatge. Altres productes.
Cracking de la llet.

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

Assistencia a les practiques

Les practiques sén obligatories. Es faran seminaris,
practigues de planta pilot i practiques de laboratori. Les persones
gue no assisteixin a una o més practigues tindran suspes el bloc
corresponent.

Els grups de practiques de planta pilot sén oberts. Cada
alumne s'haura d'apuntar (al tauler de Tecnologia dels aliments,
2n pis) a cadascuna de les practiques la setmana anterior a la
seva realitzacié.

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 antelacid i se li assignara un altre grup, sempre que
quedin llocs lliures.

Es obligatori portar bata neta i, si la practica aixi ho
requereix, ulleres de seguretat. En cas contrari el professorat
podra prohibir I'accés a la practica, si ho creu oportd. Es recomana
utilitzar una bata diferent de la usada a altres assignatures. A la
planta pilot els alumnes també han de dur botes, gorra i guants,
que seran proporcionats pel professorat.

SEMINARIS

Primer semestre

- Cambres de refrigeracid. Diagrames psicrometrics (2h)

- Tractaments per calor: corbes TDT (2h)

- Aplicacié de la biotecnologia a la indUstria agroalimentaria (2h)

Segon semestre

- La fermentacid dels aliments (2h)

- La produccié de la indUstria alimentaria (2h)
- Sistemes d’envasat {2h}

- Videos: Processos a la indUstria del peix (2h)
- Videos: Processos a la indlstria carnia (2h)

- Descripcié de productes carnis (2h)

PRACTIQUES de PLANTA PILOT

Primer semestre

- Coneixement general d'una planta pilot {(Zh})
- Pasteuritzacié (2h)

- Sistemes de produccié de fred (2h)

Segon semestre
- Elaboraci6 de formatge (4h)
- Elaboracié d'orxata (2h)

PRACTIQUES de LABORATORI

Primer semestre

- El color dels aliments (2h)

- L'aigua dels aliments (2h)

- L'escaldat dels vegetals. Enfosquiment (2h)
- Viscositat dels fluids alimentaris (2h)



Segon semestre

- Obtencié de derivats lactis. Control de qualitat (2h)
- Glaceig i oxidacié de productes de la pesca (2h)

- Control de qualitat d’envasos (2h)
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