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Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, perd és fonamental que I'estudiant repassi els coneixements de Fisica, Quimica,
Microbiologia i Ciéncia dels aliments.

Objectius

La matéria Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, que s'imparteix en el 2n curs del Grau, aporta una part de les
competéncies especifiques que s'han d'adquirir segons I'Ordre ECI/333/2008 de 13 de febrer per la qual
s'estableixen els requisits per la verificacio dels titols universitaris oficials que habiliten per I'exercici de la
professid veterinaria. Segons aquesta normativa, una de les competéncies de dia 1 que les persones
graduades en Veterinaria han d'haver adquirit és el control de la higiene, la inspeccid i la tecnologia de la
produccid i elaboracié d'aliments de consum huma des de la produccié primaria fins el consum.

Aquesta matéria esta formada per dues assignatures. En el primer semestre s'estudia la Ciéncia dels
Aliments, en la que I'alumnat adquireix els coneixements, tedrics i practics, sobre les caracteristiques,
composicio i alteracié dels aliments de consum huma. En el segon semestre s'estudia la Tecnologia dels
Aliments, en la que s'adquireixen els fonaments i principis de les tecnologies que s'usen per 'obtencié
d'aliments sans i segurs.

Objectius formatius



Al finalitzar I'assignatura de Tecnologia dels Aliments, I'estudiantat sera capag de:
- Descriure les operacions basiques aplicades a les industries alimentaries.
- Establir els diagrames de flux propis de la industria alimentaria.

- Descriure els principals processos de transformacio i/o conservacio dels aliments, les consequéncies que
tenen sobre els compostos alimentaris i les primeres matéries i els parametres de control.

- Identificar les caracteristiques principals de les industries alimentaries derivades de primeres materies
d'origen animal.

Resultats d'aprenentatge

1. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Buscar i gestionar la informacio relacionada amb I'activitat professional

3. Identificar i interpretar les operacions basiques en les industries alimentaries, per poder programar els
processos de conservacioé i/o transformacié dels aliments.

4. Aplicar els coneixements de les ciencies basiques a la tecnologia dels aliments.

5. Analitzar els processos usats en la industria alimentaria per a la conservacio, la transformacio,
'emmagatzemament i el transport dels aliments.

6. Especificar criteris de qualitat tenint en compte el funcionament real de la industria alimentaria.

N

Continguts

L'assignatura consta de 2 unitats, els continguts de les quals es distribueixen en activitats de teoria, practiques
i autoaprenentatge.

UNITAT I. Fonaments de les industries alimentaries
Classes tedriques

Tema 1. Els processos i les operacions basiques en la tecnologia d'aliments. Diagrames de flux. Processos
intermitents i continus. Descripcid dels principals processos i equips emprats a la industria alimentaria.

Tema 2. Utilitzacio de les altes temperatures en la conservacio dels aliments. Escaldament. Pasteuritzacio i
esterilitzacio de productes envasats. Equips i processos utilitzats a la industria. Accié sobre els
microorganismes: corbes TDT, coeficients D i Z. Calcul de F; . Altres aplicacions: enfornada, fregida, torrada,

COCCiO.

Tema 3. Introduccio6 a la refrigeracié d'aliments i I'enginyeria del fred. Refrigeracié industrial i sistemes de
refrigeracio i congelacio a la industria alimentaria. Caracteristiques i selecci6 dels refrigerants. Elements de
regulacioé i control. Efectes de les baixes temperatures sobre les primeres matéries i aliments processats.
Velocitat de les reaccions i conservacié dels aliments. Cristal-litzacié per congelacié i canvis en I'estructura
dels aliments.

Classes practiques (Servei Planta de Tecnologia dels Aliments -SPTA-, seminaris, aula d'informatica)

- La producci6 de la industria alimentaria (seminari)

- Psicrometria (seminari)

- Sistemes de refrigeracio i congelacio (practica SPTA)

- Tractaments per calor: corbes TDT (seminari aula d'informatica)



UNITAT Il. Fonaments de les industries a partir de primeres matéries d'origen animal
Classes tedriques

Tema 4. Tecnologia de la llet i els derivats. Composicié i estructura de la llet. Microbiologia de la llet.
Tractaments de conservacié. Llets concentrades. Llet en pols. Nata i mantega. Coagulacié. Altres productes.

Tema 5. Tecnologia dels productes de la pesca. Composicio i caracteristiques. Canvis postmortem.
Refrigeraciod i congelacio. Processos de transformacio i conservacio

Tema 6. Tecnologia de la carn i productes derivats. Transformacié del muscul en carn: metabolisme
postmortem normal i anormal en canals. Variabilitat de la carn. Refrigeracié i congelacié. Microbiologia i
conservacio de la carn. Principals families de derivats i processats emergents.

Classes practiques (laboratori, SPTA, seminaris)

- Pasteuritzacio de la llet (SPTA)

- Ous i ovoproductes (seminari)

- Processos a la industria carnia i derivats carnis (seminari)

- Processos a la industria del peix (seminari)

- Transformacié de la llet: Elaboracié de formatge (SPTA); Derivats lactis (laboratori)
- Envasament dels aliments (laboratori)

- Vida util (seminari)

Activitat d'autoaprenentatge sobre refrigeracio de canals

Activitats formatives i Metodologia

Resultats

d'aprenentatge
Classes magistrals 27 1,08 3,4,5,6
Estudi autonom i consulta de bibliografia 58 2,32 2,3,4
Seminaris 14 0,56 1,2,3
Practiques de laboratori 4 0,16 1,3
Practiques de planta pilot 7 0,28 1,3,56
Tests en linia, resolucié de problemes, resolucié dactivitat autoaprenentatge, tests 33,5 1,34 1,2,3,4,5,6
d'autoavaluacio

Classes magistrals presencials i activitats practiques que completen i/o reforcen els coneixements adquirits a
les classes magistrals.

Les activitats practiques inclouen seminaris, practiques al laboratori, al Servei Planta Pilot de Tecnologia dels
Aliments, a l'aula d'informatica, i una activitat d'autoaprenentatge que implica la cerca i seleccio d'informacio
en diverses fonts i la resposta a les questions plantejades.

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible a I'aula Moodle.

L'aula Moodle s'utilitzara per a l'intercanvi d'informacié entre el professorat i I'estudiantat.



Es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre, per a la complimentacié per part
de l'estudiantat de les enquestes d'avaluacio de I'actuacio del professorat i d'avaluacio de l'assignatura.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, perquée I'alumnat
completi les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacio de I'assignatura.

Avaluacio

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Examen Unitat Il 42% 1,75 0,07 3,4,56

Examen Unitat | 28% 1,75 0,07 3,4,5,6

Tests en linia Unitat | 12% 1,5 0,06 2,3,4,5,6

Tests en linia Unitat Il 18% 1,5 0,06 1,2,3,4,5,6

Avaluacio continuada

L'assignatura s'aprovara amb una puntuacié global minima de 5 sobre 10. L'avaluacié sera individual i es fara
de forma continuada durant les diferents activitats formatives que s'imparteixen. L'assignatura s'organitza en
dues Unitats (i I1). La Unitat | t¢ un pes del 40% sobre la nota final. La Unitat Il t&¢ un pes del 60% sobre la
nota final. La nota minima de cada Unitat per fer el calcul de la mitjana ponderada per obtenir la nota final és
un 5.

La nota de cada Unitat es calculara de la segiient manera:

- 70% correspondra a la nota de I'examen presencial de la Unitat, que incloura tota la teoria, practiques de
planta i laboratori, seminaris i I'activitat d'autoaprenentatge. L'examen té 2 parts: a) preguntes tipus test i b)
preguntes de resposta oberta. Les preguntes de resposta oberta no es corregiran si no s'obté una nota minima
de 4 sobre 10 a les preguntes tipus test. Cal una nota minima de 5 a I'examen per aprovar la Unitat.

- 30% correspondra a la nota dels test en linia a I'aula Moodle que totes les activitats practiques i
l'autoaprenentatge de la Unitat tenen associats. Depenent de la tipologia i les condicions de cada activitat
practica, el test es fara durant la mateixa o després d'acabar-la. La data de tancament del test s'anunciara per
cada activitat i, un cop superada la data, el test no es reobrira. Si no s'ha assistit a alguna practica, el valor de
la nota del test d'aquella practica per calcular la nota global sera 0.

Recuperacio

Per participar en la recuperacio, l'estudiantatha d'haver estat préviament avaluat en un conjunt d'activitats que
representin un minim de dues terceres parts de la qualificacio final de I'assignatura. La recuperacié consistira
en un examen que incloura preguntes sobre tots els continguts de la Unitat que s'hagi de recuperar.

Cal obtenir una nota > 5 a I'examen de recuperacioé corresponent a cada Unitat per poder fer mitjana amb
I'altra Unitat per aprovar l'assignatura. Per calcular la nota final es manté el pes de cada Unitat (40% Unitat | i
60% Unitat II).

Es considerara que l'estudiantat no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacio que representen <
15% de la nota final.

Avaluacio Unica

L'avaluacié unica consisteix en:



- un examen que incloura tota la teoria, practiques de planta i laboratori, seminaris i I'activitat
d'autoaprenentatge de les Unitats | i Il. L'examen tindra 2 parts: a) preguntes tipus test i b) preguntes de
resposta oberta. Les preguntes de resposta oberta no es corregiran si no s'obté una nota minima de 4 sobre
10 a les preguntes tipus test. La nota d'aquesta prova correspon al 70 % de la nota de I'assignatura. Cal una
nota minima de 5 en aquest examen per aprovar l'assignatura.

- la nota dels tests de les activitats practiques (practiques de laboratori, practiques de planta, seminaris i
activitat d'autoaprenentatge), que correspon al 30 % de la nota de I'assignatura. L'avaluaci6 d'aquestes
activitats es fara mitjangant un test presencial en la data d'avaluacié unica. Si no s'ha assistit a alguna de les
activitats practiques, el valor del test d'aquella practica per calcular la nota global sera O.

La data de l'avaluacié unica coincidira amb la data de I'examen de la Unitat || de I'avaluacié continuada.
L'assignatura s'aprovara amb una puntuacio global minima de 5 sobre 10.

S'aplicara el mateix sistema de recuperacio, el mateix criteri de no avaluable i el mateix procediment de revisié
de les qualificacions que per a l'avaluacié continuada.

Es considerara que I'estudiantat no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <
15% de la nota final.

Avis

La realitzacié de qualsevol irregularitat en un acte d'avaluacioé (frau académic, plagi o Us indegut de la IA, tret
que aquest Us estigui autoritzat expressament a la guia docent), que pugui conduir a una variacio significativa
de la qualificaci6, suposa que aquest acte es qualificara amb un 0. En cas que la guia docent prevegi que per
superar l'assignatura sigui requisit imprescindible haver obtingut una nota minima en aquest acte d'avaluacié o
que es produeixin diverses irregularitats en els actes d'avaluacié d'una mateixa assignatura, la qualificacio final
d'aquesta assignatura és 0. Al marge d'aix0, es podra instruir un procés disciplinari a I'estudiant que incorri en
alguna d'aquestes irregularitats.

Bibliografia
Llibres en linia accesibles des dels ordinadors connectats a la xarxa UAB:

Bibliografia de curs - Tecnologia dels Aliments

Programari

No n'hi ha.

Grups i idiomes de I'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre.
A partir d'aquesta data, podreu consultar I'idioma de cada grup a
través d'aquest enllag. Per accedir a la informacio, caldra introduir el
CODI de I'assignatura

Tipus de docéncia Grup Idioma Semestre  Torn
(TE) Teoria 1 Catala anual mati-mixt
(PAUL) Practiques 1 Catala/Castella anual mati-mixt
d'aula

(PLAB) Practiques de 1 Catala anual mati-mixt
laboratori

(SEM) Seminaris 1 Catala anual mati-mixt
(PPP) Practiques en 1 Catala anual mati-mixt
planta pilot de



https://sia.uab.es/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html
https://bibcercador.uab.cat/discovery/search?query=any,contains,tecnologia%20dels%20aliments&tab=CourseReserves&search_scope=CourseReserves&vid=34CSUC_UAB:VU1&facet=crsid_name,include,102610%20:%20Tecnologia%20Dels%20Aliments&lang=ca&offset=0

tecnologia dels
aliments

(TE) Teoria

Catala

anual

mati-mixt

(PAUL) Practiques
d'aula

Catala/Castella

anual

mati-mixt

(PLAB) Practiques de
laboratori

Catala

anual

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

2

Catala

anual

mati-mixt

(PAUL) Practiques
d'aula

Catala/Castella

anual

mati-mixt

(PLAB) Practiques de
laboratori

Catala

anual

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PLAB) Practiques de
laboratori

Catala

anual

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PLAB) Practiques de
laboratori

Catala

anual

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PLAB) Practiques de
laboratori

Catala

anual

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en
planta pilot de
tecnologia dels
aliments

Catala

anual

mati-mixt




(PPP) Practiques en 10 Catala
planta pilot de

tecnologia dels

aliments

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en 11 Catala
planta pilot de

tecnologia dels

aliments

anual

mati-mixt

(PPP) Practiques en 12 Catala
planta pilot de

tecnologia dels

aliments

anual

mati-mixt




