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Prerequisits

Aquesta matèria no té prerequisits.

Objectius

En aquesta matèria els estudiants aprendran les diferents etapes clau en el procés d'innovació i disseny d'un
nou producte d'origen animal. També coneixeran les tecnologies de processament més innovadores, la seva
validació i estudiaran quins són els paràmetres de procés que tenen major impacte en les característiques del
producte final. Dins de les tecnologies que permeten reduir l'impacte ambiental de la indústria alimentària els
estudiants estudiaran l'aprofitament de co-productes per a l'obtenció d'ingredients funcionals.
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Resultats d'aprenentatge

CA02 (Competència) Dissenyar projectes d'innovació i recerca en empreses alimentàries i del sector
ramader, centres de recerca i entitats de l'Administració encarregades de la supervisió de la qualitat
alimentària.
KA07 (Coneixement) Descriure, sobre la base dels avanços tecnològics, els tractaments emergents de
processament d'aliments amb menys impacte ambiental, així com els mètodes de validació i
implantació dels tractaments.
KA08 (Coneixement) Identificar les diferències de gènere en l'accés a recursos i oportunitats en la
cadena de subministrament d'aliments d'origen animal.
KA09 (Coneixement) Aplicar els principis de l'economia circular per tal d'augmentar l'aprofitament i
funcionalitat de materials biològics infrautilitzats.
SA08 (Habilitat) Reconèixer les capacitats diferencials de les diverses tecnologies de processament i
conservació dels aliments, especialment les tecnologies emergents.
SA08 (Habilitat) Reconèixer les capacitats diferencials de les diverses tecnologies de processament i
conservació dels aliments, especialment les tecnologies emergents.
SA09 (Habilitat) Avaluar la capacitat d'un procés tecnològic per tal d'obtenir les propietats
microbiològiques, fisicoquímiques, sensorials i nutricionals que determinen la qualitat d'un aliment.
SA10 (Habilitat) Utilitzar models matemàtics per descriure un tractament i predir l'efecte en les
característiques d'un aliment.
SA11 (Habilitat) Utilitzar les eines de gestió, execució i documentació d'un procés d'innovació.

Continguts

• Noves tecnologies de processament, conservació i control
Discussió de les bases, efectes i possibilitats dels sistemes de processat introduïts a la tecnologia alimentària
durant les últimes dècades. Efectes globals: microbiologia, nutrició, propietats funcionals. Debat sobre
necessitats energètiques i impacte sobre el control dels gasos d'efecte hivernacle.
Sensors òptics
Fonaments, validació i usos. Avantatges de la utilització de sistemes no invasius i en temps real per al control
dels processos.
Alta pressió isostàtica
Equipaments industrials per al tractament a temperatura ambient o a altes temperatures. Possibilitats,
implantació actual i projecció de futur.
Polsos elèctrics
Equipaments industrials i potencial per al tractament de fluids alimentaris. Aplicacions directes i usos com a
tecnologia intermediària per a extracció, difusió, marinat, deshidratació, etc.
Homogeneïtzació a alta pressió
Aplicacions industrials per al tractament de fluids alimentaris. Conseqüències microbiològiques i
físic-químiques.
Envasat actiu
Mescles clàssiques de gasos i novetats en les propostes d'envasat per millorar les característiques globals de
primeres matèries i elaborats. Discussió sobre les possibilitats dels nous materials utilitzats en l'envasat i
alternatives al plàstic en envasat actiu.
Radiació UV
Utilització directa i indirecta dels diveresos tipus de radiació UV en tecnologia alimentària. Legislació i
aplicacions.
• Validació dels tractaments tecnològics per garantir la qualitat dels aliments
Necessitat i eines d'avaluació dels processos alimentaris per garantir la correcta utilització en transformació i
conservació alimentàries. Models matemàtics.
• Gestió de la innovació
Plantejament de les empreses per encarar els reptes de la innovació tenint en compte tots els aspectes
necessaris: legislació, competència, consumidors, economia, etc.

• Disseny de nous productes
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• Disseny de nous productes
Aliments amb propietats saludables
Relació entre la ciència i la tecnologia alimentàries i les recomanacions dietètiques. Variabilitat entre tipus de
dietes i possibilitats reals d'aplicació a gran escala.
Recuperació de productes tradicionals
Aplicació de la genètica i sistemes de producció per millorar les primeres matèries en aspectes de
sostenibilitat i qualitat sensorial. Importància en el manteniment de zones rurals i/o a gran escala.
Restauració col·lectiva
Reptes del processat centralitzat per abastiment d'àpats amb qualitat sanitària correcta que alhora mantinguin
la qualitat sensorial.
• Valoració de matèries primeres infrautilitzades i de co-productes de la indústria alimentària
Importància de la utilització de co-productes generats en la cadena alimentària per disminuir el malbaratament
alimentari i millorar la sostenibilitat general. I simultàniament obtenció de compostos poc coneguts o utilitzats
però amb propietats funcionals i nutritives d'impacte en la formulació alimentària.

Activitats formatives i Metodologia

Títol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives participatives 35 1,4 KA09, SA08, SA09, KA09

Presentació/Exposició oral de treballs 14 0,56 SA11, SA11

Pràctiques de laboratori i de planta pilot 6 0,24 SA08, SA08

Seminaris 4 0,16 KA08, SA09, SA10, KA08

Tipus: Supervisades

Aprenentatge basat en problemes 15 0,6 CA02, SA09, SA10, SA11, CA02

Tutories no programades 15 0,6 CA02, SA11, CA02

Tipus: Autònomes

Elaboració d'informes 60 2,4 KA07, SA11, KA07

Lectura d'articles i informes d'interès 70 2,8 KA08, SA08, KA08

• Classes magistrals/expositives
• Seminaris
• Aprenentatge basat en problemes
• Debats
• Tutories
• Pràctiques de laboratori/planta pilot
• Elaboració d'informes/treballs
• Lectura d'articles/informes d'interès
• Presentació/exposició oral de treballs

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulació, per a la
complementació per part de l'alumnat de les enquestes d'avaluació de l'actuació del professorat i d'avaluació
de l'assignatura/mòdul.
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Avaluació

Activitats d'avaluació continuada

Títol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assistència a tutories 10-15% 3 0,12 CA02

Assistència activa a classe 5-10% 0 0 KA07, SA11

Co-avaluació dels companys 15-20% 0 0 SA09

Defensa oral dels treballs 20-30% 1 0,04 SA08

Lliurament de problemes i exercicis escrits 20-30% 1 0,04 KA08, SA09, SA10

Proves teòriques 20-30% 1 0,04 KA09, SA08

A l'inici de cada bloc el professor responsable informarà de quines són les activitats a realitzar i el pes relatiu
de les activitats i assistència a la nota.

La nota final serà la resultant de la ponderació segons els continguts impartits i avaluats.

- Noves tecnologies de processament, conservació i control (24%)

- Validació dels tractaments tecnològics per garantir la qualitat dels Aliments (20%)

- Gestió de la innovación (22%)

- Sistemes d'envasament (12%)

- Valoració de matèries primeres infrautilitzades i de co-productes de la indústria alimentaria (12%)

- Sensors (10%)

Per superar el mòdul cal una nota mitjana mínima de 5 sobre 10.

Aquesta matèria no té avaluació unica.
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Programari

Programari lliure suggerit pels professors.

Llista d'idiomes

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAULm) Pràctiques d'aula (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre matí-mixt

(PLABm) Pràctiques de laboratori (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre matí-mixt
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(SEMm) Seminaris (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre matí-mixt

(TEm) Teoria (màster) 1 Espanyol segon quadrimestre matí-mixt
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