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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, perod és recomanable que I'estudiant hagi superat les assignatures de
Microbiologia i Bioquimica del primer curs del Grau.

Objectius

Del que mengem cada dia i de com ho fem, en depeén la nostra salut. | també la nostra economia, ja que el
sector agroalimentari és un dels que més diners mou al nostre pais. A Catalunya, hi ha moltes industries que
es dediquen a produir o processar primeres materies per convertir-les en aliments. Les industries han de
garantir que els aliments siguin sans i segurs, i es conservin apetitosos durant el maxim temps possible.

L'administracid, per la seva banda, ha de realitzar controls oficials per vetllar que es compleixi la legislacié
alimentaria. Segons I'Ordre ECI1/333/2008, de 13 de febrer, que estableix els requisits per la verificacié dels
titols universitaris oficials que habilitin per I'exercici de la professioé de Veterinari, la primera competéncia que
els graduats en Veterinaria han d'haver adquirit és el control de la higiene, la inspeccié i la tecnologia de la
produccio i elaboracio d'aliments de consum huma des de la produccié primaria fins el consumidor.

La matéria Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, que s'imparteix en el 2n curs del Grau de Veterinaria, aporta
una part de les competéncies especifiques necessaries per I'exercici de la professié. La matéria esta formada
per dues assignatures. En el primer semestre s'estudia la Ciéncia dels Aliments, en la que I'alumnat ha
d'adquirir els fonaments, teorics i practics, sobre les caracteristiques, composicid 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'obtencié d'aliments sans i segurs.

Objectius formatius.

Al finalitzar I'assignatura de Ciéncia dels Aliments, I'alumnat sera capag de:



- Reconéixer els components i ingredients dels aliments, i les seves funcions i propietats
- Reconéixer els additius i les seves funcions principals

- Analitzar components i les seves propietats en aliments especifics

- Identificar indicadors de qualitat d'aliments especifics

- Relacionar components, propietats i indicadors de qualitat

- Identificar els mecanismes de deterioracio dels aliments

- Avaluar la possibilitat i la probabilitat de deterioracié d'un aliment per una causa concreta

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

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

® Demostrar que coneix i compren 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, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

2. Buscar i gestionar la informacio relacionada amb I'activitat professional

3. Identificar els aliments i relacionar-ne les funcions, caracteristiques, interaccions i evolucio.
4. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Continguts

L'assignatura consta de 2 unitats, els continguts de les quals es distribueixen en activitats presencials de
teoria, practiques i seminaris.

UNITAT 1. Propietats dels aliments
Tema 1. L'aigua dels aliments
Estructura i propietats. Estat de l'aigua als aliments. Activitat d'aigua. Isotermes de sorcid.

Tema 2. Components i ingredients dels aliments: funcions i propietats. Aliment: definici6. Components nutritius
i no nutritius. Additius i coadjuvants tecnologics. Propietats funcionals.

Additius funcionals.

Practiques de laboratori:

Reologia dels aliments
UNITAT 2. Modificacions dels aliments
Teoria:

Tema 3.- Modificacions abiotiques: reaccions quimiques 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.
Degradacié enzimatica d'hidrats de carboni. Reaccions d'enfosquiment enzimatic.

Tema 4.- Modificacions biodtiques

Bacteris. Virus. Parasits. Enzims i toxines produits pel metabolisme microbia. Factors que afecten al
creixement i la supervivéncia dels microorganismes en els aliments. La teoria dels obstacles.

Practiques de laboratori:

Enfosquiment enzimatic i escaldament
Glaceig i oxidacio dels productes de la pesca
Estabilitat dels aliments

Practiques de planta pilot:

Coneixement general de la planta pilot

Elaboracié d'un aliment liquat

Seminaris:

Aplicacié de la biotecnologia a la indUstria agroalimentaria

Presentacio del treball d'autoaprenentatge

Metodologia
La metodologia utilitzada en aquesta assignatura combina les seglients activitats:

® Classes magistrals presencials on I'alumnat adquireix els conceptes basics de la mateéria.

® Exercici breu d'autoaprenentatge. L'alumnat haura de resoldre un breu exercici d'autoaprenentatge
que es discutira i corregira durant una de les sessions de teoria.

® Seminari de treball amb nombre reduit d'alumnes, per completar i aprofundir els conceptes exposats
a les classes magistrals, analitzant informacid, resolent quiestions i discutint i intercanviant idees i
coneixements.

® Practiques de laboratori: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals.
Permeten I'adquisicié d'habilitats de treball en el laboratori i la comprensié experimental de conceptes.
A l'inici del curs, I'alumnat tindra disponible un guié amb totes les practiques que realitzara. L'alumnat
ha de fer una prévia lectura comprensiva del guié de cada practica. Durant la practica, cada estudiant
ha de recollir els resultats que s'obtinguin i elaborar un informe que li permetra respondre el test
d'avaluacioé corresponent. L'alumnat haura d'haver superat el test de Seguretat Basica als Laboratoris
abans de l'inici de les practiques.

® 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'alumnat ha de fer una previa lectura
comprensiva del guié de cada practica. Abans de la primera sessi6, I'alumnat haura d'haver superat el
Test de Seguretat a la Planta de Tecnologia dels Aliments, seguint les instruccions que trobara a
l'aula Moodle de I'assigntura.

Les sessions practiques son d'assisténcia obligatoria i, com a maxim, es podra justificar I'abséncia a dues
sessions.

® Treball autdnom de l'alumnat:



- en grup de 4 persones, per a la preparacio i presentacié d'un cas proposat per les professores. Aquest
treball implica la cerca i tria d'informacio6 en diverses fonts i la resposta a les gliestions plantejades en el cas,
i la seva presentacio i discussié davant de les professores i altres grups de classe.

-individual, per la resolucid de I'exercici breu d'autoaprenentatge i d'estudi per a la preparacié de I'examen.

® Seminari d'exposici6 i resolucié del treball d'autoaprenentatge.

® Tutories programades: sessions informatives sobre el contingut, el desenvolupament i els objectius de
diverses activitats docents, i per aclarir conceptes i resoldre dubtes que es puguin plantejar durant el
curs.

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Campus Virtual. L'alumnat hi trobara,
previament a cada sessio, les presentacions en format pdf que les professores utilitzaran a classe, per fer-lo
servir com a suport a I'hora de prendre apunts. També s'hi inclouran els guions necessaris per les
practiques, que I'alumnat haura d'imprimir abans d'iniciar-les.

Al Campus Virtual també es deixara material d'autoavaluacio de les unitats de l'assignatura, que I'alumnat
pot utilitzar per reforgar els seus coneixements.

Activitats formatives

Resultats

d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 11 0,44 3
Practiques de laboratori 8 0,32 1,3,4
Practiques de planta pilot 3 0,12 1,3,4
Seminaris 4 0,16 1,2,3,4

Tipus: Supervisades

Tutoria programada 1 0,04 1,3

Tipus: Autonomes

Estudi autonom i consulta de bibliografia 28,25 1,13 1,2,3

Resolucié de casos, elaboracio, preparacio i presentacio de treballs, exercicis 18 0,72 1,2,3,4
d'autoavaluacié

Avaluacié

La puntuacié maxima que es podra obtenir és de 100 punts. L'assignatura s'aprovara amb una puntuacio
global minima de 50. L'avaluacioé sera individual i es realitzara de forma continuada durant les diferents
activitats formatives que s'han programat. S'organitzara avaluant els quatre apartats seguents:

- Exercici breu d'autoaprenentatge (10% de pes en la nota global). La correcci6 es fara durant una de les
sessions de teoria. L'alumnat haura de corregir I'exercici durant aquesta sessi6. Puntuacié maxima: 10 punts.

- Practiques al laboratori (10% de pes en la nota global): L'avaluacié es fara mitjangant un breu test al Campus
Virtual, que s'haura de completar en el termini d'una setmana després de realitzar la practica que s'esta
avaluant. Puntuacié maxima: 10 punts (2.5 punts per practica).



- Autoaprenentatge-Treball en grup (30% de pes en la nota global): Els estudiants hauran de realitzar un
treball d'autoaprenentatge en grups de 4 persones del seu mateix grup de practiques. Les professores
explicaran en sessio de tutoria com s'ha de fer el treball. El treball s'exposara en presentacio publica, en la
que també hi exposaran altres grups, durant I'Ultim seminari de I'assignatura. Puntuacié maxima: 30 punts.

- Examen escrit global (50% de pes en la nota global): En finalitzar totes les activitats formatives i en la data
especificada en la programacio6 general, I'alumnat realitzara una prova escrita tipus test amb respostes
d'eleccio multiple sobre els coneixements adquirits durant les classes, les practiques i I'autoaprenentatge.
Perqué pugui ponderar en la nota final, el valor minim aassolir sera de 25 punts. Puntuacié maxima: 50 punts.

En cas de no superar I'examen escrit o0 de no haver-s'hi presentat, hi haura la possibilitat de realitzar una
recuperacio en les dates indicades en la programacié general del curs.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Examen escrit 60 1 0,04 1,3
Exercici breu d'autoaprenentatge 10 0,25 0,01 1,2, 3
Presentacié i discussio del treball d'autoaprenentatge 30 0,34 0,01 1,2,3,4
Test de practiques 10 0,16 0,01 1,3,4
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Llibres online accesibles desde la web de la biblioteca:

http://www.knovel.com/web/portal/browse/subject/60/filter/0/

D'aquesta web, llistem els que us poden ser més Utils:

Chemical Deterioration and Physical Instability of Food and Beverages
Chilled Foods

Encyclopedia of Food Microbiology

Essentials of Food Sanitation


http://www.knovel.com/web/portal/browse/subject/60/filter/0/

Food Additives Data Book
Food Spoilage Microorganisms

Oxidation in Foods and Beverages and Antioxidant Applications,Volume 1 - UnderstandingMechanisms
ofOxidation and Antioxidant Activity

Oxidation in Foods and Beverages and Antioxidant Applications, Volume 2 - Management in Different Industry
Sectors

Principles of Food Chemistry

Stability and Shelf-Life of Food



