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Prerequisits

Aquesta assignatura és una assignatura optativa multius ja que la poden cursar I'alumnat del grau de CiTA (4r
curs) i del grau de Veterinaria dins l'itinerari de Ciéncia dels Aliments (5& curs). Tot i que no hi ha pre-requisits
oficials, és convenient que I'estudiant hagi cursat les seglents assignatures a CiTA (Métodes de
processament d'aliments | i Il, Practiques de planta pilot) i Veterinaria (Ciéncia dels Aliments, Tecnologia dels
Aliments i Higiene i Inspeccié dels Aliments).

Objectius

L'assignatura de Ciéncia i Tecnologia de la Llet és una assignatura optativa i pertany a la matéria Tecnologia
dels Aliments. Aquesta assignatura, de finalitat orientativa cap a I'especialitzacié en futures activitats
professionals, complementa la formacio de les assignatures de Métodes de processament d'aliments i ll, i
Practiques de Planta Pilot. L'objectiu general de 'assignatura és que I'alumnat tingui una formacié profunda en
la industria lactia, capag de donar resposta a la preparacié exigida pel mercat de treball, fortament marcat per
la necessitat de rendibilitzar els processos productius tecnologics.


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

Objectius de l'assignatura:

® |dentificar les principals estructures i components de la llet, relacionant les seves funcions,
caracteristiques i possibles interaccions

® Aplicar i comprendre els diferents tractaments a que pot ser sotmesa la llet des del moment en que és
extreta del animal productor fins que arriba al consumidor

® Aplicar els coneixements de la ciencia de la llet als processos d'obtencié de la llet i productes lactis per
determinar i analitzar les possibles causes de deteriorament i com evitar-ho, aixi com les alteracions
produides als principals components de la llet pels tractaments tecnologics aplicats i per
I'emmagatzematge per tal de prevenir i controlar les reaccions de deteriorament

® Establir i comprendre els processos de produccié dels diferents tipus de llets i dels productes lactis, i
coneixer les seves caracteristiques, composicié i tecnologia.

Competéncies

Ciencia i Tecnologia dels Aliments

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® 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 informacié procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

® 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 autdonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacioé i la cerca d'informacio6 en I'ambit d'estudi, el

tractament de dades i el calcul.

Veterinaria

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

® Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

® 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.

® Fer analisis de risc, incloent-hi les mediambientals i les de bioseguretat, i valorar-les i gestionar-les.

® Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

2. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

3. Aplicar els processos tecnologics especifics per a I'elaboracioé de llets i productes lactis, de la carn i els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i coneixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

4. Aplicar les metodologies i proves adequades per valorar el grau de salubritat de la llet, la carn, els

productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, i dels productes elaborats

als establiments de restauracio col-lectiva.

Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

6. Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

7. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiencia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

8. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.

o



9. Distingir els principals riscos mediambientals relacionats amb les empreses del sector lacti, carni,
pesquer i de l'aquicultura, d'ous i ovoproductes i hortofruticola, aixi com en les empreses dedicades a
la restauracio col-lectiva i aplicar les mesures més adequades per al seu control.

10. Preveure i solucionar els problemes especifics d'aquestes industries.

11. Reconeéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracio col-lectiva

12. Reconéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracio col-lectiva.

13. Reconéixer els perills que poden ser presents a la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com als productes elaborats als establiments de
restauracio col-lectiva, i valorar el risc que impliquen per als diferents consumidors.

14. Seleccionar els processos de conservacio, transformacio, transport i emmagatzemament adequats als
aliments d'origen animal i vegetal.

15. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

16. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacié en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Continguts
Bloc I. Ciéncia de la Llet

Historia i situacio actual de la industria lactia. Caracteristiques generals de la llet. Microbiologia de la llet.
Components maijoritaris i minoritaris (proteines, lipids, lactosa i altres carbohidrats, minerals, vitamines,
enzims, ...). Llet de cabra i ovella

Bloc II. Tecnologia de la llet

Tractaments de la llet a la granja. Tractaments inicials de la llet a |la indUstria. Pasteuritzacio i esterilitzacio.
Llets concentrades i deshidratades. Modificacions relacionades amb els tractaments inicials, produides pel
calor i per la concentraci6 i deshidratacio.

Bloc lll. Tecnologia dels derivats lactis

Nata, mantega, gelats, batuts i postres. La coagulacio de la llet. logurt i altres llets fermentades. Formatge.
Subproductes de la industria lactia (serum de formatgeria). Caseines, caseinats, proteines del serum i
coprecipitats.

Bloc IV. Tendéncies actuals en el mercat dels productes lactis

Llets i productes lactis especials (sense lactosa, amb vitamines, amb productes funcionals, probidtiques,
prebiotiques, simbidtiques, llets maternitzades, ...).

PROGRAMA DE PRACTIQUES

P1. Estandarditzacio de la llet. Nata i mantega (4 h)

P2. Elaboracié de gelat (4 h)

P3. Elaboracié de formatge madurat (4 h)

P4. Elaboracié de iogurt (3 h)

PROGRAMA DE SEMINARIS

CASOS (ABP: aprenentatge basat en problemes).



S1. Resolucié i discussié dels casos (3 h)
S2. Resolucié i discussié dels casos (3 h)

La reparticié i presentacié delscasos esfaran aclasse i el seguiment dels casos per tutories.

Metodologia
1. Classes teoriques.

L'alumnat adquireix els coneixements cientifics propis de I'assignatura assistint a les classes expositives
(magistrals) i complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats. Aquestes classes son les
activitats en les quals s'exigeix menys interaccié a l'estudiantat ja que estan concebudes com un métode
fonamentalment unidireccional de transmissio dels coneixements del professor cap a I'alumnat.

2. Seminaris i Treball d'autoaprenentatge (ABP: aprenentatge basat en problemes)

Els seminaris estan concebuts per discutir i resoldre dubtes i aprofundir en la matéria. Al llarg del curs es
plantejaran casos relacionats amb la llet i els productes lactis. Aquests casos es desenvoluparan mitjangant el
seguent esquema de treball: presentacio i assignacio dels casos a resoldre, seguiment dels casos per tutoria, i
resolucio del cas per exposicid oral. Aquests casos es desenvoluparan mitjangant 2 seminaris.

3. Practiques de planta pilot

La part de desenvolupament practic d'aquesta assignatura es fara en grups reduits a la planta pilot de
Tecnologia dels Aliments. L'objectiu de les classes practiques és completar, aplicar i reforgar els coneixements
adquirits a les classes teoriques. L'alumnat realitzara les sessions practiques seguint un guié que préviament
s'hauran de llegir. A partir dels coneixements adquirits a la planta pilot, dels resultats obtinguts i de la
bibliografia subministrada pel professorat, I'alumnat haura de respondre i entregar qliestionaris sobre les
practiques de planta pilot amb la fi de fixar els continguts practics.

4. Visita a industria lactia

Les visites a les empreses son de gran importancia docent en tant que es recolzen en técniques i materials
per I'aprenentatge, influenciant molt positivament en la millora de I'aprenentatge, aixi com en la motivacié de
I'estudiantat. Al llarg del curs académic es preveu fer una o dos visites a industries lacties.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 30 1,2 1,2,3,4,5,8,10,11,12,13, 14

Practiques de Planta Pilot 15 0,6

Seminaris 6 0,24 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16
Visita industria lactia 2 0,08 3,4,9,10, 11,12, 13,14




Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16

Tipus: Autdonomes

Autoaprenentatge 40 1,6 1,2,3,4,5,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16
Avaluacié 4 0,16 1,2,3,4,9,10, 11, 12, 13, 14
Estudi 44 1,76 1,2,3,4,5,8,9,10, 12, 13, 14, 16
Avaluacio6

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

1. Un control individual | dels continguts del Bloc tematic | mitjangant examen de preguntes de
desenvolupament curt-mitja o tipus test, amb un pes del 15% de la nota final. Aquest control eliminara
matéria a partir d'una nota de 5 punts en I'examen.

2. Un control individual Il dels continguts de tots els Blocs (lI-1V, també Bloc | si la nota del control | és <5
punts) mitjangant examen de preguntes de desenvolupament mitja, amb un pes del 40% de la nota
final.

3. Treball d'autoaprenentatge. L'alumnat, en grups, presentara i defensara els casos proposats a resoldre.
Cada persona integrant del grup participara a la resolucié d'un cas que tindra un pes del 20% de la
nota final. Per obtenir aquesta nota és imprescindible que cada persona integrant del grup hagi
participat en la presentaci6 oral del tema assignat aixi com haver assistit als 2 seminaris de resolucio
de casos i que seran matéria d'examen. També per cadascun dels Blocs tematics I, Il i Il es fara un
petit treball individual d'autoaprenentatge a classe i tindran en global un pes del 5% de la nota final.

4. L'avaluacié de les practiques de planta pilot i del quiestionari d'aquestes practiques tindra un pes del
20% de la nota i s6n matéria d'examen. Per obtenir aquesta nota és imprescindible haver realitzat la
totalitat de las practiques, que son obligatories, i haver lliurat al professorat corresponent el qlestionari
inclos en cada practica. Dos d'aquestes practiques no realitzades, com a maxim, poden recuperar-se
mitjangant treballs assignats pel professorat responsable de les practiques i lliurats abans del control
global individual.

Per aprovar l'assignatura es demana una mitjana de 5 punts (sobre 10) tenint en compte aquests minims:

® un minim de 5 punts (sobre 10) en els controls individuals.

® un minim de 5 punts (sobre 10) en les activitats cooperatives.

® de manera general es considera que I'alumnat no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacio
que representen <15% de la nota final.

L'alumnat que s'aculli a I'avaluacioé Unica ha de fer les practiques de planta pilot (PPP) i els seminaris de
resolucio de casos (SEM) en sessions presencials i €s requisit tenir-les aprovades, i I'avaluacio i pes sobre la
nota final d'aquestes sera igual que els de I'avaluaci6 continuada (PPP 20%, SEM 20%).

L'avaluacio unica consisteix en una prova de sintesi Unica (amb preguntes a desenvolupar de tipus mitja-llarg)
sobre els continguts de tot el programa de teoria (Blocs I-1V, i de les practiques).

La nota obtinguda en la prova de sintesi és el 60% de la nota final de I'assignatura, I'obtinguda a les
practiques el 20%, i els seminaris el 20% restant.

La prova d'avaluacié unica es fara coincidint amb la mateixa data fixada en calendari per a la darrera prova
d'avaluacié continuada i s'aplicara el mateix sistema de recuperacié que per I'avaluacié continuada.

L'alumnat que s'aculli a I'avaluacio unica lliurara totes les evidéncies juntes el mateix dia que el fixat per a la
prova de sintesi.



Per aprovar I'assignatura cal obtenir una nota final minima de 5 punts sobre 10 en cadascuna de les parts
(prova de sintesi, PPP i SEM).

Activitats d'avaluacio continuada

Resultat
Hores ECTS S

d'aprenentatge
Activitats cooperatives (seminaris ABP, resultats de  45% (20% practiques, 20% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,
les practiques de planta pilot, i petit treball ABP i 5% petit treball 7,8,9, 10, 11,
d'autoaprenentatge). autoaprenentatge) 12,13, 14, 15,

16
Control parcial Bloc | i control global incloent tots 55% 3 0,12 1,2,3,4,7,9,
els blocs, casos i practiques (15% control parcial i 10, 11, 12, 13,
40% control global) 14
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