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Prerequisits

Aquest modul no té prerequisits.

Objectius

En aquest modul els estudiants aprendran les diferents etapes clau en el procés d'innovacié i disseny d'un nou
producte d'origen animal. També coneixeran les tecnologies de processament més innovadores, la seva
validaci6 i estudiaran quins son els parametres de procés que tenen major impacte en les caracteristiques del
producte final. Dins de les tecnologies que permeten reduir I'impacte ambiental de la industria alimentaria els
estudiants estudiaran I'aprofitament de subproductes per a I'obtencié d'ingredients funcionals.

Competencies

® Avaluar la capacitat d'un procés tecnologic per obtenir les propietats microbioldgiques, fisicoquimiques,
sensorials i nutricionals que determinen la qualitat d'un aliment.

® Buscar informacié utilitzant els canals apropiats i integrar I'esmentada informacié per solucionar
problemes en l'activitat professional.

® Dissenyar nous aliments mitjangant la incorporacio dels ingredients i additius necessaris i lI'aplicacié de
les tecnologies de processament i conservacio adequades.

® Dissenyar, organitzar, planificar, gestionar i dur a terme projectes, treballant individualment o en equip
unidisciplinari o multidisciplinari, en el seu ambit d'estudi amb criteri critic i creativitat, sent capacos
d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades / la informacié generats.

® Gestionar i executar un procés d'innovacié en un producte alimentari o un procés d'elaboracié i
conservacio.

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resoluci6 de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

® Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions, aixi com els coneixements i les raons
tltimes que les fonamenten, a puablics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense
ambiguitats

® Que els estudiants siguin capacos d'integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular
judicis a partir d'una informacié que, tot i ser incompleta o limitada, inclogui reflexions sobre les
responsabilitats socials i étiques vinculades a l'aplicacié dels seus coneixements i judicis

Resultats d'aprenentatge

1. Conéixer els parametres que determinen la qualitat del resultat en un procés transformacié o de
conservacio d'aliments.
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Discriminar fonts d'informacié de base cientifica.

Fer propostes quant a problemes practics concrets.

Fer una recerca bibliografica.

Identificar el potencial de subproductes de la industria alimentaria com a font d'ingredients funcionals.

Identificar les caracteristiques diferencials del projecte d'innovacio.

Identificar normatives reguladores d'ambit autonomic, estatal i internacional.

Obtenir els parametres d'un model quantitatiu que descrigui els canvis causats per un tractament

tecnoldgic en les propietats d'un aliment.

9. Preparar diagrames de flux, esquemes, taules i figures.

10. Preparar una exposicio oral del treball dut a terme i els resultats obtinguts.

11. Presentar els treballs en sessions de seminaris, liderant la discussio de les problematiques plantejades.

12. Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

13. Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions, aixi com els coneixements i les raons
ultimes que les fonamenten, a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense
ambiguitats

14. Que els estudiants siguin capacos d'integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular
judicis a partir d'una informacié que, tot i ser incompleta o limitada, inclogui reflexions sobre les
responsabilitats socials i étiques vinculades a l'aplicacié dels seus coneixements i judicis

15. Recomanar la tecnologia adequada per elaborar I'aliment innovador.

16. Reconeixer les capacitats diferencials de les diferents tecnologies de processament i conservacio dels
aliments, especialment les tecnologies emergents.

17. Utilitzar les eines de gestié i documentacié del procés d'innovacié.

18. Utilitzar models matematics per predir I'efecte d'un tractament en les caracteristiques d'un aliment.
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Continguts

 Noves tecnologies de processament i conservacio

Alta pressio

Polsos eléctrics

Homogeneitzacioé a alta pressio

Envasat actiu

Radiacio UV

* Validacio dels tractaments tecnologics per garantir la qualitat dels aliments
* Gestio de la innovaci6

* Disseny de nous productes

Aliments amb propietats saludables

Recuperacié de productes tradicionals

Restauracio6 col-lectiva

» Valoritzaci6é de materies primeres desvaloritzades i de subproductes de la industria alimentaria

Metodologia

* Classes magistrals/expositives

» Seminaris

» Aprenentatge basat en problemes

* Debats

* Tutories

* Practiques de laboratori/planta pilot

* Elaboraci6 d'informes/treballs

* Lectura d'articles/informes d'interés

* Presentacio/exposici6 oral de treballs

Activitats formatives
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Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives participatives 42 1,68 1,3,5,6,8, 12, 14, 15, 16, 17, 18
Practiques de laboratori i de planta pilot 9 0,36 3,5,9,12,14,16
Presentacié/Exposicié oral de treballs 14 0,56 9,10, 11, 13

Seminaris 4 0,16 2,4,8,9,11, 12,13, 14, 18

Tipus: Supervisades

Aprenentatge basat en problemes 10 0,4 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18

Tutories no programades 15 0,6 1,2,3,5,6,8, 10, 13, 14, 15, 16, 17, 18

Tipus: Autonomes

Elaboracio d'informes 59 2,36 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17, 18
Lectura d'articles i informes d'interes 70 2,8 1,2,4,5,6,7,8,9, 14, 15, 16, 17, 18
Avaluacio

« Classes magistrals/expositives

* Seminaris

« Aprenentatge basat en problemes

* Debats

* Tutories

« Practiques de laboratori/planta pilot

« Elaboraci6 d'informesi/treballs

« Lectura d'articles/informes d'interés

« Presentacid/exposicié oral de treballs

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Lliurament de problemes i Ponderat amb els temes 1 0,04 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 13,
exercicis escrits associats 14, 15, 16, 17, 18
Presentacions Ponderat amb els temes 1 0,04 1,2,3,4,56,7,8,9, 10, 11, 12, 13,
associats 14, 15, 16, 17, 18
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