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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, perd és fonamental que I'estudiant repassi els coneixements de Fisica,
Quimica, Microbiologia i Ciencia dels aliments.

Objectius

La materia Ciencia 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 formacié, ja que, segons I'Ordre
ECI/333/2008, de 13 de febrer, per la que s'estableixen els requisits per la verificacié 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, é€s el control de la higiene, la inspeccio 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 l'estudiant ha d'adquirir els coneixements, teorics i practics, sobre les caracteristiques,
composicid i alteracié 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'obtencid
d'aliments sans i segurs.



Objectius formatius.

Al finalitzar I'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 transformacié i/o conservacio dels aliments, les conseqiiéncies que
tenen sobre els compostos alimentaris i les primeres matéries i els parametres de control.

- Identificar les caracteristiques principals de les industries alimentaries derivades de primeres matéries
d'origen animal.

Competencies

® Aplicar la tecnologia alimentaria per a I'elaboracié d'aliments per al consum huma.

® Buscar i gestionar la informacié relacionada amb I'activitat professional

® Demostrar que coneix i compréen els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar els processos usats en la industria alimentaria per a la conservacio, la transformacio,
I'emmagatzemament i el transport dels aliments.

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

Buscar i gestionar la informacié relacionada amb I'activitat professional

Especificar criteris de qualitat tenint en compte el funcionament real de la industria alimentaria.
Identificar i interpretar les operacions basiques en les industries alimentaries, per poder programar els
processos de conservacio i/o transformacio dels aliments.

6. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.
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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 discussio de casos.

UNITAT I. 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. Descripcio els principals processos i equips de la industria alimentaria.

Tema 2.- Introduccié a I'enginyeria del fred. Refrigeracio industrial. Sistemes de produccié de fred a la
industria alimentaria. Problematica dels fluids refrigerants. Elements de regulacié i control. Efectes de les
baixes temperatures sobre les primeres matéries i derivats. Velocitat de les reaccions i estabilitat alimentaria.
Canvis en l'estructura cel-lular. Nucleacié per congelacio.

Tema 3.- Utilitzacié de les altes temperatures en la conservacié dels aliments. Escaldat. Pasteuritzacio i
esterilitzacio de productes envasats.Tractaments en continu. Equips i processos utilitzats a la industria. Accié
sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i Fo-

Tema 4.- Altres aplicacions dels tractaments per alta temperatura: fornejat, fregida, torrada, coccio,
escalfament dieléctric.



Seminaris

- Cambres de refrigeracié. Diagrames psicrométrics (2h)
- La produccié de la industria alimentaria (2h)

- Tractaments per calor: corbes TDT (2h)

Practiques de planta pilot

- Pasteuritzacio (2h)

- Sistemes de producci¢ de fred (2h)

UNITAT II. Fonaments de les industries a partir de primeres matéries d'origen animal

Classes teoriques

Tema 5.- Tecnologia de la llet i els derivats. Composicié i estructura de la llet. Microbiologia de la llet.
Tractaments de conservacié. Llets concentrades. Llet en pols. Nata i mantega. Coagulacio. Altres productes.

Tema 6.- Tecnologia de la carn i productes derivats. Transformacié del muscul en carn: metabolisme
postmortem normal i anormal en canals. Variabilitat de la carn. Refrigeracio i congelacié. Microbiologia i
conservacio de la carn. Principals families de derivats i processats emergents.

Tema 7.- Tecnologia dels productes de la pesca. Composicio i caracteristiques. Canvis postmortem.
Refrigeracio i congelacio. Processos de transformacio i conservacio.

Seminaris

- Ous i ovorpoductes (2h)

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

- Videos: Processos a la industria carnia (2h)

- Descripcié de productes carnis (2h)

Practiques de planta pilot

- Elaboracioé de formatge (3h)

Practiques de laboratori

- Obtencié de 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 segients
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'adquisicié 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 gui6 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 sessié.

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

® Seminaris: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i permeten
I'adquisicié d'habilitats en modelitzacié de processos i interpretacié de taules conceptuals.

Les sessions practiques son d'assisténcia obligatoria i les faltes d'assisténcia han d'estar justificades

® Autoaprenentatge: en grup o individual, preparacio i presentacié dels casos proposats. Aquest treball
implica la cerca i tria d'informacié en diverses fonts d'informacid i la resposta a les qliestions
plantejades

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Moodle.

A aquestes plataformes també es deixara material d'’Autoavaluacio dels diferents blocs de I'assignatura,
que l'estudiant pot utilitzar per reforgar els seus coneixements.

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

Activitats formatives

Resultats

H ECTS
Ofes d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 27 1,08 1,2,4,5
Practiques de laboratori 4 0,16 5,6
Practiques de planta pilot 7 0,28 1,4,5,6
Seminaris 14 0,56 3,5,6

Tipus: Autonomes

Estudi autonom i consulta de bibliografia 58 2,32 2,3,5

Resolucié de casos, elaboracié de treballs, preparacié presentacio, exercicis 38 1,52 1,2,3,4,5,6
d'autoavaluacio

Avaluacié

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

Unitat I: 60% de la nota final de 'assignatura. Minim per fer mitjana: 4/10

Unitat II: 40% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana: 4/10

A cada Unitat, la nota s'obté segons:



- EI 75% amb I'examen, que inclou tota la informacié donada (classes magistrals, seminaris i practiques).
Preguntes tipus test (70%) i preguntes de resposta curta (30%). Minim per fer mitjana, amb les altres notes de
la mateixa Unitat: 4/10

- El 5% amb l'autoaprenentatge. Minim per fer mitjana: 5/10
- El 20% per I'acompliment i I'assoliment dels criteris de les classes practiques. Minim per fer mitjana: 5/10

Per accedir a les classes practiques I'estudiant haura de realitzar un test previ. La nota d'aquest test és el que
configura el 20% de la nota final de cada Unitat, sempre que I'alumne assisteix-hi amb aprofitament a la
practica.

Hi haura una recuperacio per als estudiants que no hagin superat alguna de les Unitats. A la recuperacio es
faran preguntes sobre tot el que s'hagi apres a la unitat (activitats presencials i autoaprenentatges). Caldra
obtenir un minim de 5 en cadascuna de les Unitats per aprovar I'assignatura.

Es considera que I'estudiant que realitza menys del 60% de les activitats d'avaluacié renuncia a I'avaluacio
continuada.

Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <
15% de la nota final

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Assoliment practiques 20% 0 0 1,6
Autoaprenentatge 5% 0 0 1,2,3,4,5,6
Examens 75% 2 0,08 1,2,4,5
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Llibres online accesibles desde els ordinadors connectats a la xarxa UAB: en cada matéria el
professorat informara dels llibres disponibles en:

http://www.knovel.com/ i http://www.sciencedirect.com/



http://www.knovel.com/
http://www.sciencedirect.com/

