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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. Tecnologia d'aliments. Processos a les
indUstries agroalimentaries. Gestio i aprofitament de residus. Modelitzacid i optimitzacid. Gestié de qualitat i de la seguretat
alimentaria. Analisi d'aliments. Tracabilitat.

Transversals:
2. COMUNICACIO EFICAC ORAL I ESCRITA - Nivell 3: Comunicar-se de manera clara i eficient en presentacions orals i escrites
adaptades al tipus de public i als objectius de la comunicacié utilitzant les estratégies i els mitjans adequats.

METODOLOGIES DOCENTS

Les metodologies docents utilitzades en aquesta assignatura seran: la classe expositiva participativa (fomentant I'aprenentatge
cooperatiu) i I'adquisicio d'habilitats practiques de laboratori i planta pilot.

En la classe expositiva participativa es realitzara la Ilicd magistral alternada amb activitats d'aprenentatge actiu a partir de material
docent preparat pels professors i per activitats preparades pels alumnes en el seu temps d'aprenentatge autonom. 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, aixi com les plantes pilot (transformadora,
industries).

De forma complementaria es realitzaran visites a industries com a suport de les sessions expositives i practiques.

La utilitzacié del campus virtual ATENEA com a vehicle de comunicacid i seguiment de les activitats. Les diferents activitats seran
avaluades de forma continuada.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar I'assignatura de Productes alimentaris, I'estudiant/a ha de ser capag de:

1. Proposar els ingredients i els processos tecnologics necessaris per a la fabricacié dels aliments i begudes, aixi com la maquinaria i
els punts de control del procés per tal obtenir un producte de qualitat i segur.

2. Comparar i avaluar les diferencies tecnologiques més significatives aplicades en I'elaboracié d'un mateix aliment.

3. Descriure el sistema d'una linia d'envasament de begudes aplicant la maquinaria necessaria i identificant els punts de control de
procés al producte a envasar.

4. Analitzar situacions reals aplicades a les industries estudiades i suggerir accions sempre sota conceptes de responsabilitat i
sostenibilitat mediambiental, social i economica.
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HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

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

Dedicacio total: 150 h

CONTINGUTS

INDUSTRIES DE BEGUDES NO ALCOHOLIQUES

Descripcio:

Aiglies envasades, mineral natural, de deu, potable preparada. Aiglies gasificades, edulcorades i aromatitzades. Altres begudes
refrescants.

Sucs de fruites i altres productes similars. Linies d'envasament de begudes.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria

Activitat 2. Prova individual d'avaluacié
Activitat 3. Treball de laboratori i planta pilot

Dedicacié: 40h

Grup mitja/Practiques: 10h
Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 24h

BEGUDES FERMENTADES I DESTIL-LATS

Descripcio:
Vins especials. Sidra i altres fermentats vegetals.
Begudes espirituoses i altres begudes alcoholiques.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classe de teoria

Activitat 2. Prova individual d'avaluacié
Activitat 3. Treball de laboratori i planta pilot
Activitat 4. Sortida a la Industria alimentaria

Dedicacié: 35h

Grup mitja/Practiques: 10h
Grup petit/Laboratori: 4h
Aprenentatge autonom: 21h
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INDUSTRIES D'ALTRES PRODUCTES ALIMENTOSOS

Descripcio:
Café i succedanis. Te i altres infusions vegetals. Cacau i derivats del cacau. Productes de confiteria. Mel i altres ingredients que
aporten dolgor. Espécies i condiments.

Activitats vinculades:

Activitat 1 . Classe de teoria

Activitat 2. Prova individual d'avaluacid
Activitat 3. Treball de laboratori i planta pilot
Activitat 4. Sortida a Industria alimentaria

Dedicacio: 29h

Grup mitja/Practiques: 8h
Grup petit/Laboratori: 4h
Aprenentatge autonom: 17h

INDUSTRIES DE DERIVATS DE CEREALS

Descripcio:
Productes fermentats de panificacid i brioixeria. Pasta fullada i productes amb impulsors. Obtencié de midons i derivats. Pastes
alimentoses. Arros. Aliments infantils. Cereals d'esmorzar. Aperitius.

Activitats vinculades:

Activitat 1 . Classe de teoria

Activitat 2. Prova individual d'avaluacio
Activitat 3. Treball de laboratori i planta pilot
Activitat 4. Sortida a Industria alimentaria

Dedicacio: 46h

Grup mitja/Practiques: 12h
Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 28h
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ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES DE TEORIA

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 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 i 4 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.

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

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 realitzacié de les activitats d'aprenentatge cooperatiu
(elaborades durant el temps d'aprenentatge autonom i/o dirigit) formaran part de I'avaluacié dels treballs practics (activitat 3).
El vincle amb I'avaluacié es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacio.

Dedicacio: 98h
Grup mitja/Practiques: 38h
Aprenentatge autonom: 60h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:
Realitzacié de dues proves individuals d'avaluacid. En la primera prova s'avaluaran els continguts de les indUstries de begudes. En
la segona prova els dels blocs de derivats de cereals i altres productes alimentosos.

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. El vincle amb I'avaluacié es pot consultar a I'apartat de sistema de qualificacid.
Dedicacié: 2h

Grup mitja/Practiques: 2h
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ACTIVITAT 3: TREBALL EXPERIMENTAL DE LABORATORI I PLANTA PILOT

Descripcio:

En les sessions de laboratori o planta pilot es realitzaran tasques experimentals relacionades amb la industria de begudes i la de
cereals i altres productes alimentaris amb I'objectiu que I'alumne adquireixi habilitats pel disseny i control del procés d'elaboracié
(matéries primeres, controls en linia).

Objectius especifics:
Aquesta activitat vol cobrir I'objectiu 4 de I'assignatura.

Material:

Com a suport d'aquestes sessions es preveu |'Us dels laboratoris docents i plantes pilot. 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. Guié detallat de les practiques i informe a lliurar.

Lliurament:
L'activitat de treball de laboratori i planta pilot del contingut té assignat un Iliurament en grup. El vincle amb I'avaluacié es pot
consultar a I'apartat de sistema de qualificacié

Dedicacié: 30h
Grup petit/Laboratori: 12h
Aprenentatge autonom: 18h

ACTIVITAT 4: SORTIDES A INDUSTRIES ALIMENTARIES

Descripcio:
Visites dirigides 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 quiestionari després de la realitzacid de les visites i posteriorment es debatran a I'aula.

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

Material:
Informacio6 de les indUstries a visitar: productes que elaboren, tecnologia emprada. Guié de la visita.

Lliurament:
Es realitzara de forma individual un questionari que es basara el debat. A nivell TIC, es necessitara Atenea -Moodle.

Dedicacié: 20h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 12h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

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

Nota final = 0,35N1+0,35N2 + 0,25N3 +0,05N4

N1: Proves individual d'avaluacio (Parcial 1)

N2: Proves individual d'avaluacio (Parcial 2)

N3: Informes laboratori i activitats de classe (individuals i de grup).
N4: Questionaris de les visites a industria transformadora (individuals)

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

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

Enllag web:

- Codex alimentarius. http://www.codexalimentarius.net/web/oublications es.jsp- AECOSAN, Agencia Espafiola de Consumo
Segur|dad Allmentar|a y Nutricidon.
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