UAB

Universitat Autdnoma Qualitat, Innovacio i Tecnologies Emergents de

Processament
de Barcelona
Codi: 43035
Credits: 9
2025/2026
Titulacio Tipus Curs
Qualitat d'Aliments d'Origen Animal OB 1

Professor/a de contacte

Nom: Montserrat Mor-Mur Francesch

Correu electronic: montserrat.mor-mur@uab.cat
Equip docent

Victoria Francisca Ferragut Perez
Maria Manuela Hernandez Herrero
Jose Juan Rodriguez Jerez

Artur Xavier Roig Sagues

Antonio Jose Trujillo Mesa

Manuel Castillo Zambudio

Arnau Vilas Franquesa

Bibiana Juan Godoy

Jordi Saldo Periago

(Extern) Elena Beltran

(Extern) Sonia Guri

Idiomes dels grups

Podeu consultar aquesta informacio al final del
document.

Prerequisits

Aquesta matéria no té prerequisits.

Objectius

En aquesta matéria els estudiants aprendran les diferents etapes clau en el procés d'innovacié i disseny d'un
nou producte d'origen animal. També coneixeran les tecnologies de processament més innovadores, la seva



validacio i estudiaran quins son els parametres de procés que tenen major impacte en les caracteristiques del
producte final. Dins de les tecnologies que permeten reduir I'impacte ambiental de la industria alimentaria els
estudiants estudiaran I'aprofitament de co-productes per a l'obtencié d'ingredients funcionals.

Resultats d'aprenentatge

1. CA02 (Competencia) Dissenyar projectes d'innovacio i recerca en empreses alimentaries i del sector
ramader, centres de recerca i entitats de I'Administracio encarregades de la supervisio de la qualitat
alimentaria.

2. KAO7 (Coneixement) Descriure, sobre la base dels avangos tecnologics, els tractaments emergents de
processament d'aliments amb menys impacte ambiental, aixi com els métodes de validacio i
implantacio dels tractaments.

3. KA08 (Coneixement) Identificar les diferéncies de génere en I'accés a recursos i oportunitats en la
cadena de subministrament d'aliments d'origen animal.

4. KAQ9 (Coneixement) Aplicar els principis de I'economia circular per tal d'augmentar l'aprofitament i
funcionalitat de materials biologics infrautilitzats.

5. SAO08 (Habilitat) Reconéixer les capacitats diferencials de les diverses tecnologies de processament i
conservacio dels aliments, especialment les tecnologies emergents.

6. SAO8 (Habilitat) Reconéixer les capacitats diferencials de les diverses tecnologies de processament i
conservacio dels aliments, especialment les tecnologies emergents.

7. SAQ09 (Habilitat) Avaluar la capacitat d'un procés tecnologic per tal d'obtenir les propietats
microbioldgiques, fisicoquimiques, sensorials i nutricionals que determinen la qualitat d'un aliment.

8. SA10 (Habilitat) Utilitzar models matematics per descriure un tractament i predir I'efecte en les
caracteristiques d'un aliment.

9. SA11 (Habilitat) Utilitzar les eines de gestid, execucid i documentacio d'un procés d'innovacio.

Continguts

* Noves tecnologies de processament, conservacié i control

Discussi6 de les bases, efectes i possibilitats dels sistemes de processat introduits a la tecnologia alimentaria
durant les ultimes décades. Efectes globals: microbiologia, nutricid, propietats funcionals. Debat sobre
necessitats energétiques i impacte sobre el control dels gasos d'efecte hivernacle.

Sensors oOptics

Fonaments, validacié i usos. Avantatges de la utilitzacio de sistemes no invasius i en temps real per al control
dels processos.

Alta pressi6 isostatica

Equipaments industrials per al tractament a temperatura ambient o a altes temperatures. Possibilitats,
implantacié actual i projeccié de futur.

Polsos eléctrics

Equipaments industrials i potencial per al tractament de fluids alimentaris. Aplicacions directes i usos com a
tecnologia intermediaria per a extraccid, difusid, marinat, deshidratacio, etc.

Homogeneitzacioé a alta pressio

Aplicacions industrials per al tractament de fluids alimentaris. Conseqiiéncies microbiologiques i
fisic-quimiques.

Envasat actiu

Mescles classiques de gasos i novetats en les propostes d'envasat per millorar les caracteristiques globals de
primeres materies i elaborats. Discussio sobre les possibilitats dels nous materials utilitzats en I'envasat i
alternatives al plastic en envasat actiu.

Radiacié UV

Utilitzacié directa i indirecta dels diveresos tipus de radiacio UV en tecnologia alimentaria. Legislacio i
aplicacions.

+ Validacio dels tractaments tecnologics per garantir la qualitat dels aliments




Necessitat i eines d'avaluacié dels processos alimentaris per garantir la correcta utilitzacié en transformacioé i
conservacio alimentaries. Models matematics.

* Gestio de la innovacié

Plantejament de les empreses per encarar els reptes de la innovacio tenint en compte tots els aspectes
necessaris: legislacié, competéncia, consumidors, economia, etc.

* Disseny de nous productes

Aliments amb propietats saludables

Relacio entre la ciéncia i la tecnologia alimentaries i les recomanacions dietétiques. Variabilitat entre tipus de
dietes i possibilitats reals d'aplicacio a gran escala.

Recuperacio de productes tradicionals

Aplicacié de la genética i sistemes de produccié per millorar les primeres matéries en aspectes de
sostenibilitat i qualitat sensorial. Importancia en el manteniment de zones rurals i/o a gran escala.

Restauracié col-lectiva

Reptes del processat centralitzat per abastiment d'apats amb qualitat sanitaria correcta que alhora mantinguin
la qualitat sensorial.

* Valoracié de matéries primeres infrautilitzades i de co-productes de la industria alimentaria

Importancia de la utilitzacié de co-productes generats en la cadena alimentaria per disminuir el malbaratament
alimentari i millorar la sostenibilitat general. | simultaniament obtencié de compostos poc coneguts o utilitzats
perd amb propietats funcionals i nutritives d'impacte en la formulacié alimentaria.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives participatives 35 1,4

Practiques de laboratori i de planta pilot 6 0,24
Presentacié/Exposicié oral de treballs 14 0,56
Seminaris 4 0,16

Tipus: Supervisades

Aprenentatge basat en problemes 15 0,6

Tutories no programades 15 0,6

Tipus: Autonomes

Elaboracio d'informes 60 2,4

Lectura d'articles i informes d'interés 70 2,8

+ Classes magistrals/expositives

» Seminaris

» Aprenentatge basat en problemes

* Debats

* Tutories

* Practiques de laboratori/planta pilot

* Elaboracio d'informes/treballs

* Lectura d'articles/informes d'interés

* Presentacid/exposicio oral de treballs



Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de l'actuaci6 del professorat i d'avaluacio de I'assignatura.

Avaluacié

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Assisténcia a tutories 10-15% 3 0,12 SA08

Assisténcia activa a classe 5-10% 0 0 KAO07, KA09, SA08, SA09
Co-avaluacié dels companys 15-20% 0 0 CA02, KAO7

Defensa oral dels treballs 20-30% 1 0,04 SA10, SA11

Lliurament de problemes i exercicis escrits 20-30% 1 0,04 SA10, SA11

Proves teoriques 20-30% 1 0,04 CA02, KA07, KA08, SA08

A l'inici de cada bloc el professor responsable informara de quines son les activitats a realitzar i el pes relatiu
de les activitats i assisténcia a la nota.

La nota final sera la resultant de la ponderacié segons els continguts impartits i avaluats.

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

- Validacio dels tractaments tecnologics per garantir la qualitat dels Aliments (20%)

- Gesti6 de la innovacion (22%)

- Sistemes d'envasament (12%)

- Valoracié de matéries primeres infrautilitzades i de co-productes de la industria alimentaria (12%)
- Sensors (10%)

Per superar el modul cal una nota mitjana minima de 5 sobre 10.

Aquesta matéria no té avaluacio unica.
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Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAULmM) Practiques d'aula (master) 1 Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLABm) Practiques de laboratori (master) 1 Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(SEMm) Seminaris (master) 1 Espanyol segon quadrimestre mati-mixt

(TEm) Teoria (master) 1 Espanyol segon quadrimestre mati-mixt




