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Objectius

Els productes derivats de la fermentacié alcoholica estan amplament representats en moltes cultures a tot el
mon, i sén consumits habitualment. Els productes que conserven un contingut elevat d'etanol en la seva forma
final habitualment sén consumits només per la poblacié adulta. Existeixen tanmateix d'altres pels que la
fermentacié alcoholica és només un estadi intermedi abans de produir el producte final (panificacio,
vinagres...).

Dins de I'assignatura es prendra la industria del vi com a columna vertebral de les classes tedriques i com a fil
conductor del processos emprats en altres productes. Els altres dos productes també importants en el nostre
entorn, la cervesa i la sidra, es cobriran més greument. Altres temes auxiliars es desenvoluparan a través de
treballs desenvolupats pels estudiants.


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

L'objectiu és que els estudiants coneguin aquesta industria, que és molt important en el entorn mediterrani, i
que desenvolupin les relacions amb els processos industrials, els canvis bioquimics i els processos
microbiologics que han estudiat en anys anteriors.

Competencies

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciencia 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 informacié 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

métodes per a controlar-ho.

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

Identificar els microorganismes patogens, alteradors i d'Us industrial als aliments, aixi com les

condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els aliments i en els processos

industrials i biotecnologics.

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. Aplicar els processos tecnologics especifics per a I'elaboracié de llets i productes lactis, de la carn i els

seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i conéixer les

modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

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

Descriure els processos d'alteracio i deteriorament dels aliments.

Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacioé i planificacio.

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

Preveure i solucionar els problemes especifics de les industries alimentaries.

Reconéixer la importancia dels processos fermentatius i apreciar el paper dels microorganismes en

processos industrials.

Relacionar les caracteristiques dels aliments amb les seves propietats fisiques.

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

aliments d'origen animal i vegetal.

10. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informaci6 en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

NookowhN

®

Continguts
Classes expositives-participatives

® Materies primeres

® Raim

® Cereals
® Operacions prefermentatives

® Premsat de raim

® Conversi6 del midé en sucres (enzims enddgens o co-cultiu amb fongs)
® Agents de la fermentacié

® Llevats

® Conversio dels sucres



® Efecte de la temperatura
® Maduracio i crianga
® Evolucié i crianga
Modificacions dutes a terme per bacteris

Classes practiques

® Elaboracio de cervesa
® Analisi sensorial de vins i cerveses
® Visites a empreses

En funcié de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries en funcié de la evolucio de la
pandémia, es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de I'assignatura.

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, ajudar-lo i tutoritzar-lo perqué el procés d'aprenentatge pugui realitzar-se
eficagment. Per assolir aquest objectiu, I'assignatura es basa en les segiients activitats:

Classes Expositives

El contingut del programa de teoria I'impartira I'equip docent 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 l'apartat de Bibliografia per tal de consolidar i clarificar, si és necessari, els
continguts explicats a classe.

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

Practiques al laboratori

Els alumnes acudiran a les sessions practiques disposant del gui6. S'hi realitzara un breu quiestionari a l'inici
de la sessi6 per validar que els alumnes llegeixen el guié préviament a la practica. Es vol potenciar el
desenvolupament d'habilitats de planificacio, observacio i habilitat manual. Els estudiants aconseguiran un
ensinistrament en el maneig d'equips i aparells de processat i control, aprenent a registrar les seves
observacions i descobriments, avaluant els resultats i descobrint els vincles que existeixen entre teoria i treball
experimental

Després de la sessio de practiques els alumnes elaboraran un informe col-lectiu per a cada grup de treball al
laboratori.

Tutories

Les sessions de tutoria pretenen dirigir i ajudar I'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.

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



Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives 10 0,4 1,3,7,9
Practiques de laboratori 9 0,36 1,4,5,6,7,8,9
Visites 5 0,2 57,9

Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 4,7

Tipus: Autdonomes

Elaboracio d'informes de practiques i de visites 13 0,52 4

Estudi autonom i treball d'autoaprenentatge 13 0,52 4

Preparacio i desenvolupament de I'ampliacié de temari en forma de wikis 16 0,64 2,4,10
Avaluacio

Per poder optar a ser avaluat de I'assignatura sera necessari haver realitzat les practiques. Només es permet
la no assisténcia a com a maxim menys una practica. Les visites no compten dins d'aquesta obligatorietat.

La qualificacié de I'assignatura s'obtindra de la mitjana ponderada de les segiients activitats:

® Examen escrit final. Incloura els temes presentats a les classes expositives i dels temes preparats pels
estudiants i disponibles per a I'estudi a través del Campus Virtual de I'assignatura (35%)

® Informes de les practiques i visites (25%)

® Temes desenvolupats pels estudiants. Es qualificara el material preparat pel grup (25%) i les
avaluacions fetes als temes preparats pels altres grups (15%)

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

En cas que un alumne es matriculi per segon cop de l'assignatura haura de tornar a fer l'activitat d'examen
escrit i les de desenvolupament de temes especifics. La repeticié de visites i practiques és opcional, i
I'estudiant pot decidir que se I'hi conservi la qualificacié obtinguda en la primera matricula.

Els alumnes que hagin estat avaluats d'activitats que representin almenys 2/3 de la qualificacio final, i que
vulguin millorar la seva qualificacié global podran realitzar una prova escrita de recuperacié. Aquesta prova no
modificara la qualificacioé obtinguda ni als informes de practiques i visites, ni a la d'avaluacions dels temes
preparats pels companys. En cas de realitzar la prova de recuperacio6 la qualificacié s'obtindra de la
mitjanaponderada de les seglents activitats:

® Examen escrit de recuperacio. Incloura els temes presentats a les classes expositives i dels temes
preparats pels estudiants i disponibles per a I'estudi a través del Campus Virtual de I'assignatura (50%)

® Informes de les practiques i visites (25%)

® Temes desenvolupats pels estudiants. Es qualificaran les avaluacions fetes als temes preparats pels
altres grups (15%).



Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié unica.

Activitats d'avaluacié continuada

Resul
Hores ECTS esultals
d'aprenentatge
Elaboracié de materials en forma de wiki (activitat grupal) i 40% de la 2,5 0,1 2,4,10
qualificacié dels temes elaborats pels altres grups (activitat avaluacio
individual) global
Examen Final (avaluacio¢ individual) 35% de 1 0,04 1,3,5,6,7,8,
I'avaluacio 9
global
Lliurament dinformes de practiques de laboratori (activitat grupal) 25% de la 0,5 0,02 4
qualificacio
global
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Programari

Caldra fer servir algun paquet d'ofimatica per a elaborar els treballs que encarreguin els professors. Els
continguts es vehicularan a través del Campus Virtual de I'assignatura.

En cas que calgui fer activitats sincroniques en remot es fara servir la plataforma Teams, on els estudiants han
d'accedir fent servir el seu correu electronic institucional.
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