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Prerequisits

Tot i que no es requereixen prerequisits, es recomana tenir coneixements generals de processos en la
industria alimentaria, quimica dels aliments i composici6 d'aliments.

Objectius

Establir els criteris per a un correcte processament d'aliments que garanteixi la qualitat dels mateixos, tenint
en compte totes les etapes fins que I'aliment arriba al consumidor.


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

Estudiar els processos convencionals que s'apliquen en la industria Agroalimentaria als productes d'origen
animal que es contemplen en el modul qualitat des de la granja, aixi com els seus derivats. Es tracta d'utilitzar
criteris de seleccio del processat adequat a les caracteristiques de consum dels aliments i d'identificar els
aspectes rellevants que afecten i determinen la seva qualitat en les diferents etapes del procés, des dels
tractaments previs fins que el producte arriba al consumidor. S'inclou I'estudi dels diferents aspectes que
afecten i garanteixen la qualitat del producte com ara els de composicio, propietats fisiques, quimiques,
bioquimiques i microbioldgiques, aixi com la correcta utilitzacio d'additius en el cas.

Competencies

® Buscar informaci6 utilitzant els canals apropiats i integrar I'esmentada informacié per solucionar
problemes en I'activitat professional.

® 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 capagos
d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades / la informaci6 generats.

® Distingir els parametres de qualitat dels aliments frescos i transformats d'acord als seus estandards.

® Establir el procés adequat per mantenir o millorar la qualitat d'aliments frescos i transformats d'acord
amb els seus estandards de qualitat.

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

® Que els estudiants tinguin les habilitats d'aprenentatge que els permetin continuar estudiant, en gran
manera, amb treball autbnom a autodirigit

Resultats d'aprenentatge

1. Decidir els ingredients a utilitzar en cada cas i identificar-ne la funcionalitat.

2. Demostrar que s'ha utilitzat, interpretat i integrat informacio a partir de I'is correcte de les eines de
recerca en l'elaboracio de les activitats proposades en el modul.

3. Descriure les etapes de fabricacio de I'aliment, identificant-ne I'impacte en el procés global i en les
caracteristiques del producte acabat.

4. Establir els parametres de qualitat essencials que defineixen la qualitat.

5. Identificar les modificacions potencials que poden produir-se en el processament i emmagatzemament
del producte.

6. Presentar de manera oral i/o escrita, d'acord amb criteris cientificotécnics, els treballs
d'autoaprenentatge o les discussions proposades en els diferents cursos del modul.

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

8. Que els estudiants tinguin les habilitats d'aprenentatge que els permetin continuar estudiant, en gran
manera, amb treball autdbnom a autodirigit

9. Relacionar la composicié de I'aliment amb les seves caracteristiques.

10. Seleccionar el tractament o els tractaments a aplicar amb criteris cientifics i tecnologics.

11. Seleccionar els parametres de més rellevancia per efectuar un control correcte de la qualitat del
procés, del producte acabat i per establir la vida util de I'aliment.

12. Seleccionar I'envas i les condicions adequades per al emmagatzemament correcte del producte fins al
seu consum.

Continguts

Llet i productes lactis



® Llet: Influéncia dels tractaments previs a la qualitat de la llet i derivats. Influéncia dels tractaments
termics en la qualitat de la llet i derivats.

® |ogurt i llets fermentades: Qualitat inicial de llet per a I'elaboracié de iogurt i llets fermentades. Influéncia
de I'procés en la qualitat del producte final. Us de cultius microbians per a la millora de la qualitat.
Defectes en iogurts i llets fermentades

® Formatge: Qualitat inicial de llet per a elaboracié de formatge. Procediments de produccié de I'formatge
i la seva influéncia sobre la qualitat del producte final. Defectes de I'formatge.

® Altres productes lactis: Gelats, nata, mantega, llet en pols, llet condensada.

Carn i productes carnis

® Qualitat de la carn fresca: estratégies en escorxador i sales d'especejament. Qualitat sanitaria,
organoléptica i temps de vida util.

® Carns injectades: diferenciacié entre legislacio, qualitat organoléptica i nutricional. Ingredients i additius
segons la seva funcié. Rendiment industrial.

® Carns reestructurades: tecnologies aplicables, ingredients i additius necessaris. Potencialitat de
disseny de carns de composicid desitjada.

® Qualitat dels derivats carnis tractats per calor segons els objectius empresarials: propietats desitjables
de les materies primeres i evolucié dels productes al llarg dels anys.

® Qualitat dels derivats carnis fermentats segons objectius empresarials: propietats desitjables de les
matéeries primeres i evolucio dels productes al llarg dels anys.

Peix i productes derivats.

® Optimitzacié de I'Processament dels productes de la pesca: a partir dels factors de qualitat ja coneguts
de cada tipus de producte i perseguintels beneficis per al medi ambient, per a la industria i per al
consumidor.

® Avaluacié de la qualitat de I'peix i productes processats: aprofundir en les aportacions més recents de
meétodes analitics instrumentals i sensorials.

Ous i ovoproductes.

® Avaluacié de la qualitat: metodologies actuals aplicables als ous closca, no destructius i en els
components aillats i els seus derivats més usats en la industria.

Metodologia

La metodologia del modul es basara en la imparticié de classes magistrals, conferéncies dictades per
professionals de sector corresponent, seminaris, practiques de laboratori, visites a centres i/o industries, aixi
com exposicio de treballs per part dels estudiants a través de treball d'autoaprenentatge.

Llet i productes lactis:

® Contingut teodric: Classes magistrals
® Visita a un laboratori oficial
® Practiques de laboratori:
Influéncia dels factors de el procés de produccio de l'iogurt en la qualitat i control de qualitat del
producte final.
Influéncia de la coagulacié de la llet i el serum de la quallada en la qualitat de I'formatge.
Control de qualitat del formatge.
® Conferencia impartida per professional de sector:Qualitat dels gelats en la industria.
® Autoaprenentatge: els alumnes, en petits grups (2-3 persones segons matriculats), estudiaran els
efectes principals que determinen la qualitat en diferents productes lactis fent una exposicié oral:
presentacions en sessi6é de seminari.



Carn i productes carnis

® Contingut teodric: classes magistrals

® Autoaprenentatge dels estudiants, en petits grups o individualment, que estudiaran un dels temes
proposats amb més profunditat.

® Practica de laboratori: Us d'additius en productes carnis i la seva influéncia en la qualitat final.

Peix i productes derivats

® Contingut teodric: classes magistrals

® Visita a una industria del sector.

® Conferencia de una experta del sector

® Autoaprenentatge en grups: es faraconjuntamen amb el bloc d'ous i ovoproductes.

Ous i ovoproductes

® Contingut teodric: Classes magistrals.
® Practica de laboratori: Métodes d'avaluacio de la qualitat de la matéria primera
® Autoaprenentatge en grups: es fara conjuntamen amb el bloc de peix i productes derivats.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la

complementacio per part de lI'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Clases teoriques 31 1,24 1,3,4,5,7,9,10, 11,12
Practique de laboratori 18 0,72 4,5,7,8,9, 11
Seminaris, conferéncies i visites 21 0,84 7

Tipus: Supervisades

Treball supervisat 32 1,28 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12

Tipus: Autdonomes

Preparacio de treballs bibliografics i estudi 123 4,92 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11,12

Avaluacio
La part corresponent a I'avaluacié de les competéncies d'aquest modul seran avaluades per matéries:

® Llet i productes lactis: realitzacio, presentacié i discussié del treball d'autoaprenentatge, i participacié
activa en les diferents activitats programades, incloint les classes presencials (33,3%).

® Carn i productes carnis: realitzacio, presentacio i discussio del treball d'autoaprenentatge, i participacio
activa en les diferents activitats programades, incloint les classes presencials (33,4%)

® Peix i ovoproductes: s'avaluaran conjuntament. Realitzacié, presentacio i discussio del treball
d'autoaprenentatge, i participacio activa en les diferents activitats programades, incloint les classes
presencials (33,3%)



Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié unica

Activitats d'avaluaci6é continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Asisténcia a tutories 10-15% O 0 2,6,7,8

Asitencia i particiacié activa en classe 5-10% 0 0 2,7

Co-avaluacié dels treballs pels companys de curs 15-20% O 0 7,8

Defensa oral dels treballs d'autoaprenentatge 60-65% O 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12
Bibliografia

Llet i productes lactis:
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Recursos electronics:
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® Science Direct http://www.sciencedirect.com/science/book/9780126726909
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® Journal of Dairy Science http://www.journalofdairyscience.org/
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Carn i productes carnis

® BELLO, J. 2008. Jamon curado. Aspectos cientificos y tecnolégicos. Perspectivas desde la Union
Europea.Diaz de Santos, Madrid.

® BRAUER, H. 2009. Technology for boiled sausage production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt
am Main, Alemanya.

® BRAUER, H. 2009. Technology for cooked ham production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt am
Main, Alemanya.

® GUERRERO-LEGARRETA, I., A. D. ALARCON-ROJO, G. CHERIAN | F. GUERRERO-AVENDANO.
2010. Handbook of poultry science and technology. Vols. I i Il. Wiley-Blackwell, Oxford, Regne Unit.

® KERRY, J. P. | D. A. LEDWAR, D. 2009. Improving the sensory and nutritional quality of fresh meat:
new

® technologies. Woodhead Publishing, Cambridge, Regne Unit.

® LAWRIE, R. A. | D.A. LEDWAR, D. 2006. Lawrie's Meat science, 7a ed. Woodhead Publishing,
Cambridge.

® TARTE, R. 2009. Ingredients in meat products: properties, functionality and applications. Springer
Science + Business Media, Nova York, Nova York, EUA.

® TOLDRA, F. (Ed.). 2008. Meat biotechnology. Springer, New York.

® TOLDRA, F. 2010. Handbook of meat processing. Wiley-Blackwell, Oxford, Regne Unit.

® WARRIS, P.D. 2010. Meat science: an introductory text. Wallingford. 2nd ed.

® Llibres electronics (accesibles des d'un ordinador conectat a un IP de la UAB o a través de la xpv):

® http://www.knovel.com/web/portal/main (apartat Food Science)

® http://www.sciencedirect.com

® Encyclopedia of meat science

® Encyclopedia of food and nutrition

Revistes cientifiques i teécniques:

® Fleischwirtschaft International
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® Meat Science

® Poultry Science

Direccions web:

® American Meat Institute (AMI): http://www.meatami.com.

® International Meat Secretariat (IMS): http://www.meat-ims.org.

® World's Poultry Science Association (WPSA): http://www.wpsa.com.

® Asociacion Espafola de Empresas de la Carne (ASOCARNE): http://www.asocarne.com.
® Asociacion de Industrias de la Carne de Espafia (AICE): http://www.aice.es.

Peix i productes derivats
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® Llibres disponibles on-line

® E| Pescado Fresco: Su Calidad y Cambios de su Calidad - 1999 FAO

® Safety and Quality Issues in Fish Processing (en www.knovel.com)

® Seafood Quality and Safety - Advances in the New Millennium
(https://app.knovel.com/web/toc.v/cid:kpSQSANMO3/viewerType:toc/root_slug:seafood-quality-and-safety:
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® http://www.eurofishmagazine.com/

® http://www.ift.org/

® http://www.intrafish.com/

® http://www.conxemar.com/v_portal/apartados/apartado.asp

Ous i productes derivats:
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® Butterworth & Co. Kent, UK.
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® llibres disponibles on-line

® Egg marketing: a guide for the production and sale of eggs FAO 2003

® Risk assessments of salmonella in eggs and broiler chickens FAO 2002

® Biochemistry of Foods (Third Edition) en http://www.sciencedirect.com/science/book/9780122423529

Webs

® http://www.aeb.org/

® http://www.institutohuevo.com

® http://www.wpsa-aeca.es/

® https://www.internationalegg.com
® http://www.sanovogroup.com/

Programari

No hi ha programari especific.
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