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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, pero es convenient que I'estudiant hagi assolit els continguts de les assignatures
de Fonaments de processos, Analisi i control de qualitat dels aliments i de Operacions basiques.

Els continguts practics de I'assignatura es troben a Practiques de Planta Pilot, i I'estudiant hauria de cursar
simultaniament ambdues assignatures per aprofitar millor I'aprenentatge.

Objectius

Es tracta d'una assignatura de tercer curs, de caracter obligatori. Tracta els processos fisics de transformacio
i/o conservacié dels aliments de forma general, sense entrar a detallar el processament d'aliments en concret,
ja que aquest estudi es realitza amb més aprofundiment en les assignatures optatives que es refereixen a les
tecnologies de primeres materies especifiques.

D'altra banda, és necessari centrar I'ensenyament d'aquesta assignatura en els aspectes industrials dels
processos, ja que altres matéries cobreixen els coneixements basics relacionats amb aquests.

Els objectius de I'assignatura son:

- reconeéixer I'equilibri entre conservacio i transformacioé en els aliments;

- comparar els processos de transformacioé i conservacié d'aliments;

- seleccionar el més adient en cada situacio;

- demostrar que coneix els processos de condicionament i emmagatzematge de primeres matéries;
- analitzar el funcionament de la maquinaria, amb tots els seus elements complementaris;

- optimitzar els processos, independentment de la complexitat dels equips;

- seleccionar l'alternativa de procés més respectuosa amb el producte i amb el medi ambient.
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Competéncies

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

® Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la
seguretat del producte.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacio 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 autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacio i la cerca d'informacio en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Resultats d'aprenentatge

1. Buscar, gestionar i interpretar la informaci6 procedent de diverses fonts.

Construir models predictius per a I'efecte dels tractaments tecnoldgics en els components dels

aliments.

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

Dissenyar processos complexos d'acord amb els criteris de qualitat establerts.

Relacionar les caracteristiques dels aliments amb les seves propietats fisiques.

Seleccionar els processos de conservacio, transformacio, transport i emmagatzemament adequats als

aliments d'origen animal i vegetal.

7. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacio en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.
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Continguts
Bloc 0. Introduccid i principis basics
Bloc 1. Tractaments mecanics
1.1. Tractaments previs
1.2. Canvis en les dimensions dels aliments
1.2.1. Reducci6é de mida i barreja de solids
1.2.2. Emulsionat i homogeneitzacio
1.3. Texturitzacio i extrusio
1.4. Separacions
1.4.1. Sedimentacio
1.4.2. Centrifugacio
1.4.3. Filtracio
Bloc 2. Processos de control de la activitat d'aigua
2.1. Evaporacio d'aliments liquids
2.2. Concentracio mitjangant filtracié tangencial

2.3. Assecament i deshidratacio



Métodes de Processament d'Aliments | 2014 - 2015

2.4. Liofilitzacié i crioconcentracio
2.5. Deshidratacié osmotica (salat i confitat)
Bloc 3. Processos de control del potencial redox i pH

3.1. 002 subcritic i supercritic

3.2. Processos d'acidificacio d'aliments

Bloc 4. Processos de conservacio i/o transformacié quimics
4.1. Aplicacio d'additius i coadjuvants tecnologics
4.2. Fumat

4.3. Radiacions ionitzants

Metodologia

La metodologia utilitzada en aquesta assignatura per assolir el procés d'aprenentatge es basa en fer que
I'alumne treballi la informacié que se li posa al seu abast. La funcié del professor és donar-li la informacié o
indicar-li on pot aconseguir-la i ajudar-lo i tutoritzar-lo perqué el procés d'aprenentatge pugui realitzar-se
eficagment. Per assolir aquest objectiu, l'assignatura es basa en les segiients activitats:

Classes Expositives

El contingut del programa de teoria lI'impartira principalment el professor en forma de classes expositives.
Les classes tedriques es complementaran amb la visualitzacié d'animacions i videos relacionats amb els
temes tractats a classe. Els ajuts visuals utilitzats a classe pel professor estaran disponibles al Campus
Virtual. Es recomanable que els alumnes imprimeixin aquest material i el portin a classe per utilitzar-lo com a
suport a I'hora de prendre apunts. Tot i que no és imprescindible ampliar els continguts de les classes
impartides pel professor, a no ser que aquest ho demani de forma expressa, s'aconsella que els alumnes
consultin de forma regular els llibres recomanats a 'apartat de Bibliografia per tal de consolidar i clarificar, si
€s necessari, els continguts explicats a classe.

Amb aquestes classes I'alumne adquireix els coneixements cientific-técnics basics de l'assignatura que ha
de complementar amb I'estudi personal dels temes explicats.

Resoluci6 de casos

Els alumnes treballaran en grups la resolucié de 2 casos basat en situacions reals (dsmosi inversa i
texturitzacio d'aliments). El professor presentara el cas al grup classe i donara pautes per a la resolucié del
cas. Al llarg del temps que els alumnes destinaran a treballar el cas el professor oferira sessions de tutoria.
Els alumnes presentaran un informe amb les seves conclusions sobre el cas, que sera avaluat.

Treball autonom de I'alumne

El treball autdbnom de I'alumne consistira en I'estudi personal del material presentat a les classes expositives,
la lectura comprensiva de textos i la cerca de material bibliografic. Tot aixd permetra que l'alumne
comprengui i assimili els continguts tedrics abordats dins l'assignatura aixi com interrelacionar els conceptes
estudiats amb altres matéries del grau, en especial amb els aspectes practics i aplicats de I'assignatura de
Practiques de Planta Pilot.

Tutories

Les sessions de tutoria pretenen dirigir i ajudar lI'alumne en la seva formacié. Les hores de tutoria s'utilitzaran
per resoldre dubtes sobre els continguts de I'assignatura. Els alumnes poden aprofitar les tutories per fer
preguntes, comentaris o plantejar dubtes que hagin anat sorgint al llarg del curs.
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Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives 40 1,6 2,4,5,6

Preparacio de treballs, elaboracié de casos 31 1,24 1,2,3,4,5,6,7

Tipus: Supervisades

Tutories 3 0,12 2,3,4

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom i treball d'autoaprenentatge 65 2,6 1,2,3,4,5,6

Avaluaci6
L'avaluacié d'aquesta assignatura es realitza al llarg de tot el curs

La qualificacié de l'assignatura s'obtindra mitjancant la suma ponderada de les qualificacions de totes les
activitats del curs. Els exercicis sobre casos practics presentats pels estudiants al llarg del curs es corregiran
i s'avaluaran. La qualificacié obtinguda es reduira en un 5% per cada dia de retard en el seu lliurament.

Al final de cada bloc (1 a 4) es realitzara una breu prova per comprovar I'evolucié de I'estudiant en
I'assimilacié dels coneixements de la unitat anterior. El valor de cada una d'aquestes proves sera
proporcional a la carrega presencial associada. Durant |'Gltima setmana del curs es realitzara una prova
conjunta en que es comprovara la consolidacié dels coneixements adquirits durant el curs. Aquesta prova
coincidira amb la prova d'avaluacio del bloc 5.

« Qualificacié de l'assignatura = 0,2 « Casos+ 0,55 ¢ parcials + 0,25 ¢ Final

No existeix examen de recuperacié de I'asignatura

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS  Resultats d'aprenentatge

Lliurament de questions/problemes al llarg del curs 20% 1 0,04 2,4,5,6

Parcials i Final (avaluacié Individual) 80% 10 0,4 2,4,5,6
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