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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Enginyeria i operacions basiques dels aliments.
2. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Tecnologia d'aliments.

3. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Processos a les indUstries agroalimentaries.

4. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Modelitzacié i optimitzacio.

METODOLOGIES DOCENTS

La metodologia docent consistira en classes teoriques de tot el grup on a partir d'una introduccié en una matéria o a partir de
preguntes sobre el que es vulgui aprendre de aquella materia es desenvolupara la classe de manera que sigui participativa.

Classes practiques amb grup petit on es faran elaboracions de productes lactis i carnics a la planta pilot i al laboratori on es faran els
controls de qualitat.

Es complementara amb sortides per visitar indUstries carniques i lacties.

Els estudiants hauran de realitzar treballs sobre els temes proposats a la classe teorica aixi com resoldre casos practics sobre la
matéria.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

L'estudiant ha saber descriure, explicar i desenvolupar les principals linies de processat de les industries agroalimentaries derivades
de les indUstries lacties i carnies, en quant a caracteristiques i qualitat de les matéries primes, especificacions técniques dels
ingredients, metodes d'aplicacié dels additius usuals, equips, maquinaria auxiliar, tecnologia especifica i evolucid i inspeccio del
producte.

L'estudiant ha de ser capac de defensar modificacions en una linia de procés i dissenyar experiencies pilot per assagar canvis en la
formulaci6 del producte o en la tecnologia de processat.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

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

Dedicacio total: 150 h
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CONTINGUTS

CIENCIA DE LA CARN

Descripcio:

1. Quimica, bioquimica i microbiologia de la carn.
2. L'escorxador. Obtencié industrial de la carn

3. Qualitat de la carn.

4. Marc legislatiu. Etiquetat i tragabilitat

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes
Activitat 4: Sortides

Dedicacio: 25h

Grup gran/Teoria: 6h

Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 17h

BASES DE L'ELABORACIO DE PRODUCTES CARNIS

Descripcio:

1. Classificacio i descripcié dels productes transformats de la carn.

2. Operacions de preparaci6, mescla i transformacié: pastes i emulsions carnies

3. Operacions de conservacié basades en la reduccié de I'activitat d'aigua, en I'increment de la temperatura, en la reduccié del pH
i en I'Us de substancies quimiques.

4. Materies primeres, additius i cultius iniciadors d'us a la industria carnia

5. Marc legislatiu

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes
Activitat 4: Sortides

Dedicacié: 10h
Grup gran/Teoria: 2h
Aprenentatge autonom: 8h

ELABORACIO DE PRODUCTES CARNIS

Descripcio:
1. Elaboracié de productes carnis crus i cuits
2. Elaboracié de productes carnis curats

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes

Dedicacio: 40h

Grup gran/Teoria: 12h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 20h
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CIENCIA DE LA LLET

Descripcio:

1.Composicié quimica i bioquimica de la llet

2. Microbiologia de la llet
3. Pagament de la llet per qualitat

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes
Activitat 4: Sortides

Dedicacié: 25h

Grup gran/Teoria: 6h

Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 17h

PROCESSAT DE LA LLET LIQUIDA

Descripcio:

1. Recollida de la llet i recepci6 de la llet a la indUstria
2. Operacions previes. Higienitzacio, desnatat i homogeneitzacio

3. Pasteuritzacio i Esterilitzacio

4. Llets concentrades, condensades i evaporades

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes
Activitat 4: Sortides

Dedicacié: 23h

Grup gran/Teoria: 7h

Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 14h

ELABORACIO DE PRODUCTES LACTIS

Descripcio:

1. Llets fermentades
2. Formatge

3. Nata i mantega

4. Gelat i postres lactis

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica

Activitat 2: Prova escrita

Activitat 3: Elaboracié de productes
Activitat 4: Sortides

Dedicacio: 27h

Grup gran/Teoria: 7h

Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 14h
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ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO

Descripcio:
Descripcid: Classe magistral, estudi de casos, exposicid del resultat de I'aprenentatge autonom, discussié sobre I'estudi de casos i
|'exposicié de I'aprenentatge autonom

Dedicaci6: 98h
Grup gran/Teoria: 38h
Aprenentatge autonom: 60h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:
Proves escrites sobre el contingut de I'assignatura, qliestionari sobre les practiques

Objectius especifics:
Veure que ha apres I'estudiant

Material:
El que s'ha fet a les classes i la bibliografia recomanada

Lliurament:
La prova escrita i els qliestionaris resolts donaran lloc al 80 % de la nota final (70 teoria i 10 les practiques)

Dedicacio: 2h
Grup gran/Teoria: 2h

ACTIVITAT 3: PRACTICA

Descripcio:
Elaboracié de productes carnics i lactis

Objectius especifics:
Elaboracié de productes carnics i lactis

Material:
El necessari per la elaboracié i el guié de practiques

Lliurament:
Informe que valdra el 10 % de la nota final

Dedicacié: 40h
Grup petit/Laboratori: 16h
Aprenentatge autonom: 24h
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ACTIVITAT 4: SORTIDES

Descripcio:
Visitis a indUstries i/o escorxador i/o laboratori de la llet

Objectius especifics:
"in situ" el que s'ha explicat a classe

Material:
Explicacio sobre la visita

Lliurament:
Lliurable cap, vincle amb la avaluacid, contribucié a assolir els coneixements de I'assignatura

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

SISTEMA DE QUALIFICACIO

La qualificacio final de I'assignatura (Nfinal: Nota final) s'obté de la seglient manera:
N1: Activitat 2: 2 Proves individuals d'avaluacié (cada prova val el 50 %)

N2: Activitat 3 i 4: Questionari sobre les practiques i la sortida

N3: Activitats 3: Informe sobre el treball realitzat a les practiques

N4: Resolucié de casos practics i treballs proposats a classe

Nfinal = 0,7N1+0,1N2 +0,1N3 +0,1N4

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

El alumne rebra un calendari amb la programacié de les activitats i entrega dels Illiuraments 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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