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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:
1. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Tecnologia d'aliments.
4. Enginyeria de les indUstries agroalimentaries: Automatitzacio i control de processos.

Transversals:
3. EMPRENEDORIA I INNOVACIO - Nivell 2: Prendre iniciatives que generin oportunitats, nous objectes o solucions noves, amb una
visio d'implementacié de procés i de mercat, i que impliqui i faci particips als altres en projectes que s'han de desenvolupar.

METODOLOGIES DOCENTS

Les metodologies docents utilitzades en aquesta assignatura seran: la classe expositiva participativa, la resolucié d'exercicis i
problemes, I'adquisicié d'habilitats practiques de laboratori, el desenvolupament de procés en planta pilot i I'estudi de cas.

En la classe expositiva participativa es realitzara la llicd magistral alternada amb activitats d'aprenentatge actiu (puzles i debats) a
partir de material docent preparat pels professors i per activitats preparades pels alumnes en el seu temps d'aprenentatge autonom.
La resolucié de problemes es realitzara en sessions de grups petits amb la utilitzacié de les aules d'informatica i programari especific i
per part dels alumnes de forma individual en el seu temps d'aprenentatge autonom (qUestionaris moodle via atena, excell, minitab).
Les habilitats practiques de laboratori es realitzaran en sessions presencials de forma conjunta amb les de desenvolupament de
procés en planta pilot en sessions de grups petits amb la utilitzacié dels laboratoris de tecnologia d'aliments i plantes pilot de I'ESAB.
L'estudi de cas es realitzara durant el desenvolupament de I'assignatura mitjancant activitats dirigides, activitats d'aprenentatge actiu
(avaluacié entre parells i debats), sessions expositives per part de I'alumnat i la visita a industries d'elaboracié d'aliments.
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar |'assignatura de Tecnologia de la Conservacié d'Aliments, I'estudiant/a ha de ser capag de:

1- Identificar les matéries primeres, ingredients, coadjuvants i additius que s'utilitzen a la industria alimentaria (coneixement).

2- Identificar els diferents materials d'envasament que s'utilitzen a la industria alimentaria (coneixement).

3- Cercar i aplicar la legislacid vigent sota la que es regeix I'ambit del processat i envasament d'aliments (coneixement i comprensio).
4- Enumerar i avaluar els parametres que fixen la qualitat de I'aliment i les possibles causes de deteriorament (coneixement i

comprensiod).

5- Calcular la vida atil d'un aliment a partir de la tecnologia aplicada per la seva conservacié (comprensié i aplicacio).

6- Descriure i enumerar els diferents processos, linies de produccié i maquinaria necessaria per la conservacié de productes elaborats
a partir de vegetals i peixos: recepcio - condicionat - processos de conservacid: tractament minim i tractament termics: (escaldat,
pasteuritzacio, esterilitzacid, congelacid, fumat, deshidratacid, fregit, adobat, altes pressions) - envasament (dosificacid, tancament i

aplicacié d'atmosferes modificades) (coneixement i comprensid).

7- Identificar i avaluar els punts de control de procés: especificacions de la matéria primera i auxiliars, inspeccié en linia, inspeccid
externa i producte acabat, aixi com aplicar els métodes d'analisis usuals que avaluen la qualitat de I'aliment (coneixement i

comprensiod).

8- Comparar, distingir i argumentar les possibles modificacions en una linia de processat de vegetals i peixos per assajar canvis en la

formulacié de producte o en la tecnologia de processat (comprensid i aplicacio).

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores grup gran 40,0 26.67
Hores grup petit 20,0 13.33
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00

Dedicaci6 total: 150 h

CONTINGUTS

BASES DE LA CONSERVACIO D'ALIMENTS

Descripcio:
En aquest contingut es treballa:

Bases de la conservacié d'aliments: mecanismes de perdua de qualitat. Classificacié de metodes: Inhibicié/Inactivacié/Evitar
recontaminacio; Temperatura, pH, aW, pressié osmotica. Efecte del tractament de conservacié en la qualitat.

- Matéries primeres: especificacions i atributs de qualitat.
- Materies auxiliars i additius: especificacions, formes d'aplicacié i regulacio.

Materials d'envasament: especificacions, formes d'aplicacid i regulacio.

- Vida util. Canvis estructurals. Factors de qualitat i d'alteracions d'aliments: vegetals i peixos.

- Métodes de calcul de la cinética de deteriorament: Factor Q10 i modelitzacié de la vida util d'un aliment.

Activitats vinculades:
Activitat 1. Classes de teoria.
Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio.

Activitat 3. Informe individual de la normativa aplicada en additius i format d'envasament: estudi de cas de producte alimentari

comercial.

Activitat 4. Activitats a aula d'informatica. Resolucié de problemes vida Util.

Dedicacié: 40h

Grup gran/Teoria: 11h
Grup petit/Laboratori: 4h
Aprenentatge autonom: 25h
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PROCESSAT DE VEGETALS

Descripcio:

La industria de les conserves i processat de vegetals a Catalunya i al mon.

La produccié de vegetals: maduracio, recol-leccid, transport i emmagatzematge en refrigeracié i en atmosferes controlades.
Irradiacio i envasament actiu.

Operacions preparatories. Recepcid. Seleccié. Classificacié. Neteja. Pelat. Trossejat. Blanqueig o Escaldat. Legislacié, maquinaria
especifica i control de procés.

Conservacio de vegetals (I). Tractaments térmics: pasteuritzacio i esterilitzacid: Linies d'elaboracié de conserves i cinquena
gamma. Legislacio, maquinaria especifica i control de procés.

. Conservacié de vegetals (II). Congelacid. Linies d'elaboracié de congelats. Legislacidé, maquinaria especifica i control de procés.

. Conservacié de vegetals (III). Quarta gamma, aplicacié d'atmosferes modificades, cobertes comestibles i envasament actiu.
Linies d'elaboracié de productes de IV gamma (vegetals i fruites). Legislacid, maquinaria especifica i control de procés.

. Conservacié de vegetals (IV). Dessecacio6 i Liofilitzacio. Linies d'elaboracio de productes deshidratats i liofilitzats (vegetals i
fruites). Legislacio, maquinaria especifica i control de procés.

Conservacié de vegetals (V). Fritura. Linies d'elaboracié de productes fregits (vegetals). Legislacid, maquinaria especifica i control
de procés.

. Conservacié de vegetals (VI). Adobats. Linies d'elaboracié de productes fermentats i confitats. Legislacié, maquinaria especifica i
control de procés.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria.

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacié.

Activitat 5. Activitats a laboratoris docents i planta pilot. Disseny de producte, elaboracid i control.

Dedicacié: 56h

Grup gran/Teoria: 15h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 33h

PROCESSAT DE PEIXOS

Descripcio:

La produccié de peix: pesca extractiva i aqUicultura. La industria de la pesca i processats al mén.

Qualitat del peix. Identificacié d'espécies. Pérdua post-mortem. Factors que afecten el grau i la velocitat de deteriorament.
Processament preliminar en el vaixell o a la instal-lacié d'aquicultura: rentat, classificacio, escatat, i filetejat.

Conservacié de peix i marisc (I): Tractaments previs de preservacid. Refrigeracid, conservacié en gel, aplicacié d'atmosferes
modificades i additius, congelacid.

Conservacié de peix i marisc (II): Deshidratacié, Salaons i Fumats. Legislacid, maquinaria especifica i control de procés.
Conservacié de peix i marisc (III): Tractaments termics. esterilitzacio: Linies d'elaboracié de conserves. Legislacié, maquinaria
especifica i control de procés.

Productes a partir de peix trossejat i proteines: Linies d'elaboracié de surimi, succedanis i texturitzats. Legislacié, maquinaria
especifica i control de procés.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria.

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio.

Activitat 5. Activitats a laboratoris docents i planta pilot. Disseny de producte, elaboracié i control
Activitat 6. Visita a industria transformadora

Dedicacio: 54h

Grup gran/Teoria: 14h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 32h
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ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Descripcio:

En les classes d'explicacio teorica (classe expositiva participativa) es realitzara una série de lligons de tipus magistral alternades
amb activitats d'aprenentatge actiu (puzles i debats) a partir de material docent preparat pels professors i per activitats
preparades pels alumnes en el seu temps d'aprenentatge autonom.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 1, 2, 3, 4, 6 i 7 de I'assignatura.

Material:
Com a suport d'aquestes sessions es preveu I'Us d'una aula preparada per la mobilitat dels estudiants. A nivell TIC, es necessitara
el campus virtual (Atenea -Moodle) aixi com d'ordinador i projector.

Lliurament:

: L'assisténcia de les sessions on es realitzin activitats d'aprenentatge actiu seran obligatories.

Els continguts teorics exposats i debatuts s'avaluaran mitjangant I'activitat 2 i els lliurables necessaris per la realitzacid de les
activitats d'aprenentatge cooperatiu (elaborades durant el temps d'aprenentatge autonom i/o dirigit) formaran part de I'avaluacié
dels treballs.

Dedicacié: 66h
Aprenentatge autonom: 28h
Grup gran/Teoria: 38h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:
En les proves individuals d'avaluacio I'estudiant de forma particular respondra a una série de qlestions teoriques relacionades
amb els continguts coberts a les activitats 1 i 5.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 1, 2, 3, 4, 6 i 7 de I'assignatura.

Material:
Aula convencional

Lliurament:
L'assisténcia a les proves individuals d'avaluacio seran obligatories, d'acord amb la normativa de I'escola. El vincle amb
I'avaluacié es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacio.

Dedicacio: 2h
Grup gran/Teoria: 2h
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ACTIVITAT 3: INFORME INDIVIDUAL DE LA NORMATIVA APLICADA EN ADDITIUS I FORMAT D'ENVASAMENT

Descripcio:
Elaboracié d'un informe d'un producte elaborat a partir de matéria primera vegetal o peix on s'analitzi la formulacio i el format
d'envasament (primari/secundari) i es reculli la normativa aplicable a aquest producte.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 1, 2 i 3 de I'assignatura.

Material:
Recursos bibliografics disponibles a la biblioteca CBL i en bases de dades electroniques. Campus virtual Atenea-Moodle.

Lliurament:
: Informe escrit lliurable via
campus virtual i avaluacid entre parells. El vincle amb |'avaluacié es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacid.

Dedicacié: 8h
Aprenentatge autonom: 8h

ACTIVITAT 4: RESOLUCIO DE PROBLEMES DE CALCUL DE LA VIDA UTIL

Descripcio:
A partir de dades teoriques i reals de factors de deteriorament es calcularan cinétiques i prediccions de vida Util de diferents
aliments.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 4 i 5 de I'assignatura.

Material:
Recursos bibliografics disponibles a la biblioteca CBL. Campus virtual Atenea-Moodle.

Lliurament:
Questionari individual lliurable via campus virtual. El vincle amb I'avaluacio es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacio.

Dedicacié: 10h
Aprenentatge autonom: 6h
Grup petit/Laboratori: 4h

ACTIVITAT 5: TREBALL EN GRUP: ANALISIS D'UN PROCES INDUSTRIAL DE CONSERVACIO

Descripcio:
Realitzacié en grup d'un informe a nivell d'estudi previ d'un procés de fabricacié d'aliment de matéria primera de base vegetal o
peix a partir d'unes propostes realitzades pel professor.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 3, 6 i 8 de I'assignatura.

Material:
Recursos bibliografics disponibles a la biblioteca CBL i en bases de dades electroniques. Campus virtual Atenea-Moodle.

Lliurament:
Informes escrits lliurables de les diferents parts del treball via campus virtual i avaluacié entre parells. El vincle amb I'avaluacié es
pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacié.

Dedicacio: 42h
Aprenentatge autonom: 40h
Grup petit/Laboratori: 2h

Data: 02/11/2025 Pagina: 5/ 7



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

ACTIVITAT 6: DISSENY DE PRODUCTE, ELABORACIO I CONTROL

Descripcio:
Realitzacié en grup d'un informe a partir del disseny, procés i resultats obtinguts experimentals del procés de fabricacié a escala
pilot d'un producte a base de vegetals o peix.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 3, 6, 7 i 8 de I'assignatura.

Material:

Com a suport d'aquestes sessions es preveu I'Us dels laboratoris docents i plantes pilot de I'ESAB. També seran necessaris
recursos bibliografics disponibles a la biblioteca CBL i en bases de dades electroniques. A nivell TIC, es necessitara Atenea -
Moodle aixi com d'ordinador i projector.

Lliurament:
Informes escrits lliurables de les diferents parts del treball via campus virtual. El vincle amb I'avaluacié es pot consultar a
I'apartat de sistema de qualificacio.

Dedicacié: 17h
Aprenentatge autonom: 6h
Grup petit/Laboratori: 11h

ACTIVITAT 7: VISITA A INDUSTRIA TRANSFORMADORA

Descripcio:
Visita dirigida a empreses del sector on verificar i analitzar els continguts de I'assignatura amb un cas real. L'alumne, de forma
individual, respondra a un questionari després de la realitzacié de la visita.

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir els objectius 1, 2, 3, 6, 7 i 8 de I'assignatura.

Material:
Campus virtual Atenea- Moodle.

Lliurament:

Questionaris de resposta individual. El vincle amb l'avaluacié es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacio.
Dedicacié: 5h

Aprenentatge autonom: 2h

Grup petit/Laboratori: 3h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

La qualificacié final de I'assignatura s'obté de la segiient forma:

Nfinal:Nota final

N1: Activitat 2: Proves individuals d'avaluacié

N2: Activitat 3: Informe individual de la nhormativa aplicada en additius i format d'envasament

N3: Activitats 4, 5 i 6: Informes activitats practiques de laboratori i planta transformadora d'aliments (individuals/grup)
N4: Activitat 7: Questionari de la visita a industria transformadora (individuals)

Nfinal = 0,60N1+0,05N2 +0,30N3 + 0,05N4

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

El alumne rebra un calendari amb la programacio6 de les activitats i entrega dels lliuraments de les diferents activitats. L'assisténcia a
les sessions on es realitzin activitats d'aprenentatge cooperatiu seran obligatories, aixi com les sessions de practiques (aula
informatica, laboratori, planta pilot i visites externes).
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