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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, pero és fonamental que l'estudiant repassi els coneixements de Fisica, Quimica,
Microbiologia i Ciéncia dels aliments.

Objectius i contextualitzacié

La matéria Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, que s'imparteix en el 2n curs del Grau, aporta una part de les
competencies especifiques que han d'adquirir els veterinaris durant la seva formacio, ja que, segons I'Ordre
ECI/333/2008, de 13 de febrer, per la que s'estableixen els requisits per la verificacio dels titols universitaris
oficials que habiliten per I'exercici de la professié de Veterinari, la primera competéncia que els graduats en
Veterinaria han d'haver adquirit, és el control de la higiene, la inspecci6 i la tecnologia de la produccid i
elaboracié d'aliments de consum huma des de la produccié primaria fins el consumidor.

Aquesta matéria esta formada per dues assignatures. En el primer semestre s'estudia la Ciéncia dels
Aliments, en la que I'estudiant ha d'adquirir els coneixements, teorics i practics, sobre les caracteristiques,
composicié i alteracio dels aliments de consum huma. En el segon semestre s'estudia la Tecnologia dels
Aliments, en la que s'adquireixen els fonaments i principis de les tecnologies que s'usen per I'obtencio
d'aliments sans i segurs.

Objectius formatius.

Al finalitzar l'assignatura de Tecnologia dels Aliments, els estudiants seran capagos de:
- Descriure les operacions basiques aplicades a les industries alimentaries.

- Establir els diagrames de flux propis de la indUstria alimentaria.

- Descriure els principals processos de transformacio i/o conservacid dels aliments, les conseqgiiéncies que
tenen sobre els compostos alimentaris i les primeres mateéries i els parametres de control.

- Identificar les caracteristiques principals de les indUstries alimentaries derivades de primeres materies
d'origen animal.

Competéncies i resultats d'aprenentatge
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2005:E14 - Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments,
del control de qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

2005:E14.02 - Identificar i interpretar les operacions basiques en les indUstries alimentaries, per
poder programar els processos de conservacio i/o transformacié dels aliments.

2005:E14.03 - Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques a la tecnologia dels aliments.
2005:E40 - Aplicar la tecnologia alimentaria per a I'elaboraci6 d'aliments per al consum huma.

2005:E40.01 - Analitzar els processos usats en la indUstria alimentaria per a la conservacio, la
transformacio, I'emmagatzemament i el transport dels aliments.

2005:E40.02 - Especificar criteris de qualitat tenint en compte el funcionament real de la inddstria
alimentaria.

2005:T02 - Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris i manifestar respecte, valoracié
i sensibilitat per la feina de la resta.

2005:T02.00 - Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris i manifestar respecte, valoracio
i sensibilitat per la feina de la resta.

2005:T06 - Buscar i gestionar lainformacié relacionada amb I'activitat professional
2005:T06.00 - Buscar i gestionar la informaci6 relacionada amb I'activitat professional

Continguts

L'assignatura consta de 2 unitats, els continguts de les quals es distribueixen en activitats presencials de
teoria, practiques (de laboratori i planta pilot), seminaris i discussié de casos.

UNITAT 1. Fonaments de les indUstries alimentaries
Classes teoriques

Tema 1. Els processos i les operacions basiques en la tecnologia d'aliments. Diagrames de flux. Processos
intermitents i continus. Tractaments previs de primeres matéeries. Equips i processos utilitzats a la industria.

Tema 2.- Introduccid a I'enginyeria del fred. Efectes de les baixes temperatures. Refrigeracié industrial. Mitjans
quimics i fisics de producci6 de fred. Fluids refrigerants. Elements de regulacié i control. Velocitat de les
reaccions i estabilitat alimentaria. Canvis en l'estructura cel-lular. Nucleacié per congelacié. Reestructuracié
per baixes temperatures.

Tema 3.- Utilitzacio de les altes temperatures en la conservacio dels aliments. Escaldat. Pasteuritzacio i
esterilitzacié de productes envasats. Equips i processos utilitzats a la industria. Tractaments de fluids per
calor. Equips. Accio sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i FO. Modificacions en els aliments.
Control dels tractaments per calor.

Tema 4.- Altres aplicacions dels tractaments per alta temperatura: fornejat, fregida, torrada, coccid, coccié
dieléectrica, coccid per induccié. Ohmnitzacié. Alta pressio isostatica. Utilitzacié de les radiacions en els
aliments. Caracteristiques de les radiacions ionitzants i no ionitzants. Acci6 sobre els microorganismes i els
aliments.

Seminaris

- La producci6 de la industria alimentaria (2h)

- Cambres de refrigeracio. Diagrames psicrometrics (2h)

- Tractaments per calor: corbes TDT (2h)

- Aplicacié de la biotecnologia a la industria agroalimentaria (2h)
- Sistemes d'envasat (2h)

Practiques de planta pilot
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- Pasteuritzacié (2h)
- Sistemes de producci6 de fred (2h)

UNITAT 2. Fonaments de les inddstries a partir de primeres mateéries d'origen animal

Classes teoriques

Tema 5.- Tecnologia dels productes de la pesca. Composicié i caracteristiques. Canvis postmortem. Métodes
de conservacié. Refrigeracié i estiba. Congelacié. Conserves. Semiconserves. Peix picat i derivats. Farina i oli.

Tema 6.- Tecnologia de la carn i productes derivats. Metabolisme postmortem normal i anormal en canals
carnies. Microbiologia. Refrigeracid i congelacid. Sistemes de classificacio i prediccié de la qualitat.

Tema 7.- Ous i ovoproductes. Estructura i composicié de I'ou. Qualitat i manipulacié de I'ou fresc.
Conservacio. Elaboracié d'ovoproductes. Tipus d'ovoproductes. Utilitats.

Tema 8.- Tecnologia de la llet i els derivats. Composicié i estructura de la llet. Microbiologia de la llet.
Tractaments de conservacio. Llets concentrades. Llet en pols. Nata i mantega. Coagulacio. Altres productes.
Cracking de la llet.

Seminaris

- Videos: Processos a la industria del peix (2h)

- Videos: Processos a la indUstriacarnia (2h)

- Descripci6 de productes carnis (2h)

Practiques de planta pilot

- Elaboracio de formatge (3h)

Practiques de laboratori

- Obtenciéde derivats lactis. Control de qualitat (2h)

- Control de qualitat d'envasos (2h)

Metodologia

La metodologia utilitzada en aquesta assignatura durant el procés d'aprenentatge combina les segiients
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 l'adquisici6 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 prévia 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.

® Practiques de planta pilot: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i
permeten 'adquisicié d'habilitats de treball en planta pilot. L'estudiant ha de fer una prévia lectura
comprensiva del gui6 de cada practica.

® Seminaris: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i permeten
l'adquisicié d'habilitats en modelitzacié de processos i interpretacié de taules conceptuals.
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Les sessions practiques son d'assisténcia obligatoria i les faltes d'assisténcia han d'estar justificades
® Autoaprenentatge:
- en grup, preparacio i presentacié dels casos proposats. Aquest treball implica la cerca i tria
d'informacié en diversesfonts d'informacio i la resposta a les quiestions plantejades
El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Campus Virtual i/o a les Aules Moodle.
A aquestes plataformes també es deixara material d'Autoavaluacié dels diferents blocs
de l'assignatura, que I'estudiant pot utilitzar per reforcar els seus coneixements.

S'utilitzaran com a mecanisme d'intercanvi d'informacié i documents entre els professores i els estudiants.

Activitats formatives

Activitat Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 23 0.92 2005:E14.02 , 2005:E14.03 , 2005:E40.01
2005:E40.02

Practiques de laboratori 4 0.16 2005:E14.02 , 2005:T02.00

Practiques de planta pilot 7 0.28 2005:E14.02 , 2005:E40.01 , 2005:T02.00 ,
2005:E40.02

Seminaris 16 0.64 2005:E14.02 , 2005:T02.00 , 2005:T06.00

Tipus: Autonomes

Estudi autonom i consulta de bibliografia 60 2.4 2005:E14.02 , 2005:E14.03 , 2005:T06.00

Resolucié de casos, elaboracié de treballs, preparacié 38 1.52 2005:E14.02 , 2005:E40.01 , 2005:E40.02 ,

presentacié, exercicis d'autoavaluacio 2005:T706.00 , 2005:T02.00 , 2005:E14.03
Avaluacio

L'assignatura s'aprovara amb una puntuacié global minima de 5/10. L'avaluacio6 sera individual i es realitzara
de forma continuada durant les diferents activitats formatives que s'han programat. S'organitzara valorant els
apartats seglents:

Unitat |: 45% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana: 4/10

- Examen tipus test: inclou tota la informacié donada (classes magistrals i practiques). 65% de la nota
d'aquesta unitat. Minim per fer mitjana: 3,5/10

- Autoaprenentatge: 35% de la nota d'aquesta unitat. Minim per fer mitjana: 5/10
Unitat Il: 45% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana: 4/10

- Examen tipus test: inclou tota la informacié donada (classes magistrals i practiques). 50% de la nota
d'aquesta unitat. Minim per fer mitjana: 3,5/10

- Autoaprenentatge: 50% de la nota d'aquesta unitat. Minim per fer mitjana: 5/10
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Practiques: 10% de la nota final de l'assignatura. A cada estudiant se li avaluaran dues practiques diferents.
L'avaluacio es fara mitjangant un breu test al Campus Virtual. Puntuacié maxima: 10 punts (5 punts per
practica).

La nota final de I'assignatura sera la mitjana ponderada de les tres parts avaluades.

Hi haura una recuperacio per als estudiants que no hagin superat alguna de les activitats. A la recuperacio6 es
faran preguntes sobre tot el que s'hagi apres a la unitat (activitats presencials i autoaprenentatges). Els
estudiants que ho desitgin podran presentar-se per pujar la nota.

Activitats d'avaluacio

Activitat Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Autoaprenentatge 38% O 0.0 2005:E14.02 , 2005:E14.03 , 2005:E40.01 , 2005:T06.00 , 2005:T02.00 ,
2005:E40.02
Examens 52% 2 0.08 2005:E14.02 , 2005:E14.03 , 2005:E40.01 , 2005:E40.02
Practiques 10% O 0.0 2005:E14.02 , 2005:E14.03 , 2005:T02.00
Bibliografia

Llibres en paper que es troben ala biblioteca de veterinaria

- Brennan J.G., J.R. Butters, N.D. Cowell i A.E.V. Lilley (1990) Food engineering operations. Ed. Elsevier
Applied Science, Barking. Las operaciones en la ingenieria de alimentos. Ed. Acribia, 1998.

- Cheftel J.C. y H. Cheftel (1980) Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol. 1. Ed.
Acribia, Saragossa.

- Cheftel J.C., H. Cheftel i P. Besangon (1982) Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol.
2. Ed. Acribia, Saragossa.

- Fellows P. (2007) Food processing technology. Woodhead Publising, Cambridge.- Tecnologia del procesado
de alimentos. Ed. Acribia (1993).

- Lawrie R. (1998) Meat Science. Ed. Woodhead Publishing, Cambridge. (Existeix la traduccio castellana -Ed.
Acribia, 1977- d'una edicié anterior).

- Mafart P. (1993) Ingenieria industrial alimentaria. Vol. 1: Procesos fisicos de conservacion. Ed. Acribia,
Saragossa.

- Mafart P. i Béliard E. (1994) Ingenieria industrial alimentaria. Vol. 2: Técnicas de separacion. Ed. Acribia,
Saragossa.

- Ordofiez J. A. (ed.) (1999) Tecnologia de los alimentos. Vol I. Componentes de los alimentos y procesos. Ed.
Sintesis, Madrid.

- Ordofiez J. A. (ed.) (1999) Tecnologia de los alimentos. Vol Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis,
Madrid.

- Regenstein J.M. y C.E. Regenstein (1991) Introduction to fish technology. Ed. Van Nostrand Reinhold, Nova
York, Nova York.

- Richardson, T. i J.W. Finley (eds.) (1985) Chemical changes in food during processing. Ed. AVI Publishing
Company, Westport, Connecticut.
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- Stadelman W.J. i O.J. Cotterill (1986) Egg science and technology. Ed. AVI Publishing Company, Westport,
Connecticut.

- Thapon J.-L. i C.-M. Bourgeois (1995) L'oeuf et les ovoproduits. Ed,Tech & Doc, Paris.

- Walstra, P., Geurts, T.J., Noomen, A., Jellema, A (2001). Ciencia de la leche y tecnologia de los productos
lacteos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza.

Llibres online accesibles desde els ordinadors connectats a la xarxa UAB:

http://www.knovel.com/

http://www.sciencedirect.com/ (les Enciclopédies "of dairy sciencies", "of meat sciencies" "of food sciences and
nutrition™)
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