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Others:

DEGREE COMPETENCES TO WHICH THE SUBJECT CONTRIBUTES

Specific:
1. Food engineering and technology: Food technology.
4. Engineering of agri-food industry: Automation and process control.

Transversal:
3. ENTREPRENEURSHIP AND INNOVATION - Level 2. Taking initiatives that give rise to opportunities and to new products and
solutions, doing so with a vision of process implementation and market understanding, and involving others in projects that have to
be carried out.

TEACHING METHODOLOGY

The teaching methodologies used in this course will be oral lecture, problem solving, case study and laboratory and pilot plant
practice. The oral lectures will be combined with active learning activities (puzzle and debate) using the teaching material made from
professors and students (they will develop it during their autonomous learning period). Problem solving sessions will be conducted in
small groups at the computer lab with specific software together with student autonomous learning period (moodle quizzes, excel,
minitab). The laboratory and pilot plant practice (face-to-face sessions) will be carried out by small groups at the Food technology
facilities of the ESAB. Case study will be done during the course using task-based lessons, active learning activities (peer review and
debates), oral presentation and food industry visits.

LEARNING OBJECTIVES OF THE SUBJECT

STUDY LOAD
Type Hours Percentage
Self study 90,0 60.00
Hours large group 40,0 26.67
Hours small group 20,0 13.33

Total learning time: 150 h
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CONTENTS

(ENG) BASES DE LA CONSERVACIO D'ALIMENTS

Description:

(ENG) En aquest contingut es treballa:

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

- Mateéries primeres: especificacions i atributs de qualitat.

- Materies auxiliars i additius: especificacions, formes d'aplicacié i regulacio.

Materials d'envasament: especificacions, formes d'aplicacié i regulacié.

- 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.

Related activities:

(ENG) 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 Uutil.

Full-or-part-time: 40h
Theory classes: 11h
Laboratory classes: 4h
Self study : 25h

(ENG) PROCESSAT DE VEGETALS

Description:

(ENG) La indUstria de les conserves i processat de vegetals a Catalunya i al mén.

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

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

Conservacié de vegetals (I). Tractaments térmics: pasteuritzacid i esterilitzacié: Linies d'elaboracié de conserves i cinquena
gamma. Legislacio, maquinaria especifica i control de procés.

. Conservaci6 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). Dessecacié i Liofilitzacio. Linies d'elaboracioé 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.

Related activities:

(ENG) Activitat 1. Classes de teoria.

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio.

Activitat 5. Treball en grup: analisis d'un procés industrial de conservacié de vegetals.

Activitat 6. Activitats a laboratoris docents i planta pilot. Disseny de producte, elaboracid i control.

Full-or-part-time: 56h
Theory classes: 15h
Laboratory classes: 8h
Self study : 33h
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(ENG) PROCESSAT DE PEIXOS

Description:

(ENG) La produccié de peix: pesca extractiva i aquicultura. La industria de la pesca i processats al mén.

Qualitat del peix. Identificacié d'especies. Perdua 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, classificacid, escatat, i filetejat.

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

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

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

Related activities:

(ENG) Activitat 1. Classes de teoria.

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio.

Activitat 5. Treball en grup: analisis d'un procés industrial de conservacié de peixos

Activitat 6. Activitats a laboratoris docents i planta pilot. Disseny de producte, elaboracié i control
Activitat 7. Visita a Mercabarna (mercat del peix) i industria transformadora

Full-or-part-time: 54h
Theory classes: 14h
Laboratory classes: 8h
Self study : 32h

ACTIVITIES

(ENG) ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA
Full-or-part-time: 66h

Self study: 28h
Theory classes: 38h

(ENG) ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Full-or-part-time: 2h
Theory classes: 2h

(ENG) ACTIVITAT 3: INFORME INDIVIDUAL DE LA NORMATIVA APLICADA EN ADDITIUS I FORMAT D'ENVASAMENT

Full-or-part-time: 8h
Self study: 8h

(ENG) ACTIVITAT 4: RESOLUCIO DE PROBLEMES DE CALCUL DE LA VIDA UTIL

Full-or-part-time: 10h
Self study: 6h
Laboratory classes: 4h

Date: 21/09/2025 Page:3/5



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

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

Full-or-part-time: 42h
Self study: 40h
Laboratory classes: 2h

(ENG) ACTIVITAT 6: DISSENY DE PRODUCTE, ELABORACIO I CONTROL

Full-or-part-time: 17h
Self study: 6h
Laboratory classes: 11h

(ENG) ACTIVITAT 7: VISITA A INDUSTRIA TRANSFORMADORA
Full-or-part-time: 5h

Self study: 2h
Laboratory classes: 3h

GRADING SYSTEM

Grading

Nfinal:Final grade

N1: Activity 2: Individual exams

N2: Activity 3: Additives, labels and packaging report (individual task)

N3: Actividades 4, 5 y 6: Food Technology laboratory and pilot plant reports (individual and group tasks)
N4: Activitat 7: Food industry visit test (individual task)

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

EXAMINATION RULES.

Students will have a schedule with the course activities and due dates. The attendance to the active learning activities is required, as
well as lab sessions and external visits.
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