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Informacié complementaria de I’assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Aquesta assignatura forma part d'un bloc de materies de Tecnologia d'Aliments que es cursen durant el tercer any
dels estudis de Grau. Aquest bloc de matéries esta orientat a I'estudi dels processos d'elaboracié daliments,
aplicant els coneixements adquirits en matéries de caracter transversal, concretament a les assignatures de
Fonaments de I'Enginyeria d'Aliments i de Processos en la IndUstria Alimentaria. En aquesta assignatura, en
concret, s'estudien els processos de transformacié de la carn i els productes carnis.

Aquests processos van des de les tecnologies de sacrifici per a I'obtencidé de carn fresca, fins a les tecnologies
especifiques d'elaboracié de productes carnis curats i cuits. Els coneixements que s'imparteixen en aguesta
assignatura estan orientats a que l'estudiant, analitzant les operacions unitaries i els sistemes auxiliars, aprengui a
definir, dissenyar i dimensionar els processos complets de fabricacié dels diferents productes carnis.

Recomanacions

Es recomana haver superat, o al menys haver cursat, les seglents assignatures: Fisica i Quimica d'Aliments | i Il,
Microbiologia i Parasitologia d'Aliments, Producci6 de Matéries Primeres d'Origen Animal, Fonaments de
I'Enginyeria d'Aliments i Processos de la Industria Alimentaria.

Notes

Els horaris i activitats programades, aixi com la metodologia i el procediment d'avaluacié, es poden veure
modificats per motius extraordinaris.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

L'assignatura "Tecnologia del processat d'Aliments d'Origen Animal" pertany a el bloc d'Indistries Alimentaries. Els
coneixements a impartir van orientats a que l'estudiant aprengui a definir uns processos complets de fabricaci6 de
determinats aliments. L'estudi de les diverses industries de comprendre: a) seccions de la industria i el seu
funcionament, b) aspectes legislatius, c) caracteristiques i composicié de les mateéries primeres, d) diagrama i
operacions dels processos d'elaboracio, i) caracteristiques dels productes , f) parametres de control de procés i de
la qualitat dels productes i g) gestié i aprofitaments de residus i subproductes. Aquesta materia inclou les
industries dels sectors carni i lactic.

Recomanacions

Cursar simultaniament I'assignatura: 102582 Industries Alimentaries
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Notes

Els horaris i activitats programades, aixi com la metodologia i el procediment d'avaluacié es poden veure
modificats per motius extraordinaris.

Objectius academics de l'assignatura

En I'ambit de les diferents industries alimentaries que s'estudien en aquesta area, l'alumne sera capag de:

- Descriure els processos en els quals podrien estar involucrades la carn, els productes carnis, la llet i els
productes lactis.

- Gestionar i saber aplicar les diferents disposicions legals vigents.

- Esquematitzar en forma de diagrames de flux dels processos de fabricacié d'aquestes industries.

- Identificar les matéries primeres, ingredients, additius i altres materials d'Us en les indUstries carnies i lacties.
- Avaluar la influéncia de la composicio i propietats de les matéries primeres en la qualitat dels productes finals.

- Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen dins dels diferents processos de preparacié i
transformacio.

- Modificar els processos de fabricacié de productes carnis i lactis.
- Organitzar la produccio de linies de fabricacio.

- Relacionar la composici6 i els defectes en els productes finals amb les materies primeres utilitzades al costat de
la tecnologia aplicada.

- Seleccionar els equips per a linies de fabricacié.

- Estrenyer les linies de produccié i estimar les capacitats dels seus equips principals i auxiliars.

Competéncies
Especifiques

CE1. Seleccionar i aplicar els fonaments fisics i matematics necessaris per al desenvolupament
d'altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

CEZ2. Identificar i aplicar els fonaments quimics necessaris per al desenvolupament d'altres
disciplines i de les activitats propies de la professio.

CE4. Seleccionar i aplicar els conceptes basics del métode estadistic, sent capa¢ d'analitzar
estadisticament els resultats d'estudis i interpretar-los criticament.

CES5. Aplicar els processos basics d'un laboratori i utilitzar equips, manejar reactius, complir
condicions de seguretat i elaborar informes.

CES®6. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions
concretes.

CE19. Analitzar els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les
materies primeres per a la seva posterior transformacio.

CE21. Discutir el fonament i aplicar les operacions basiques als processos de fabricacio
daliments.

CE22. Reconéixer els equips de processament d'aliments i saber utilitzar-los.
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Basiques

Generals

CEZ23. Esquematitzar, sobre la base de diagrames de flux, els processos d'elaboracio i
conservacié d'aliments.

CE24. |dentificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d'Us
en la industria agroalimentaria.

CEZ25. Explicar la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.

CE26. Aplicar els coneixements basics sobre matéries primeres, ingredients i additius a la
formulacié d'aliments.

CEZ27. Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos
d'elaboraci6 d'aliments.

CE28. Modificar els processos delaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.
CE?29. Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasament d'aliments.
CE30. Desenvolupar nous processos i productes.

CE31. Identificar i valorar les diverses parts d'un projecte d'una industria agroalimentaria.
CE32. Dimensionar linies de produccié.

CE33. Estimar les capacitats d'equips per a les linies de produccio i les necessitats de sistemes
auxiliars.

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements a partir de la base de
l'educacié secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou
també alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de l'avantguarda del seu camp
d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una
forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seva area d'estudi

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment
dins de la seva area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants
d'indole social, cientifica o é&tica.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public
tant especialitzat com no especialitzat

CB5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per
emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans
d'actuacio en la cerca de solucions.

CG2. Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numericament.

CG83. Seleccionar i manejar les fonts d'informacié escrites i informatitzades disponibles
relacionades amb l'activitat professional.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.

CG5. Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.
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CG6. Discutir i argumentar en forums diversos.

CG7. Reciclar-se en els nous avangos tecnoldgics mitjancant un aprenentatge continu.

CG8. Valorar la formacié integral, la motivacio personal i la mobilitat.

CG9. Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de l'activitat professional.

CG10. Tenir un esperit critic i innovador.

CG11. Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la la seva activitat professional.
Transversals

CT1. Presentar correctament informacié de manera oral i escrita.

CT3. Utilitzar les eines informatiques i de la comunicaci6 existents com a suport per al
desenvolupament de la seva activitat professional

CT4. Respectar els drets fonamentals dligualtat entre homes i dones, la promocio dels Drets
Humans i els valors propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

Continguts fonamentals de l'assignatura
TEMARI

BLOC 1: INDUSTRIES CARNIQUES

TEMA 1.1.- Presentacid i introduccio. (2h)

Presentacié de l'assignatura. Introduccié al sector carnic espanyol. Informacié general del sector. Productes
carnics.

TEMA 1.2.- Legislacio. (2h)

Real Decreto 474/2014.

TEMA 1.3.- Escorxadors, classificacio de canals i subproductes. (2h)

Escorxadors. Sacrifici i manipulacio. Classificacié de les canals. Subproductes i SANDACH.
TEMA 1.4.- Productes carnics frescos. (2h)

Caracteristiques, composici6 i propietats de la carn i els productes carnics. Qualitat de la carn.
TEMA 1.5.- Refredament de les canals. (2h)

Fonaments de la refrigeracio de canals. Escurcament per fred. Sistemes de refrigeracié. Calcul temps refredament
de les canals.

TEMA 1.6.- Pernil curat. (2h)
Produccié. Matéria primera. Procés d'elaboracié. Pernil serra. Qualitat diferenciada.
TEMA 1.7.- Embotits curats. (2h)

Norma de qualitat i classificaci6. Matéria prima, additius i cultius iniciadors. Procés d'elaboracié. Avancos
tecnologics.
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TEMA 1.8.- Cultius iniciadors. (2h)

Introducci6. Matéria prima. Procés genéric. Microbiologia. Produccié i noves tendéncies dels cultius iniciadors.
TEMA 1.9.- Pernil cuit. (2h)

Introduccié. Classificacié i norma de qualitat. Proces d'elaboracié. Altres productes. Calcul salmorres.
TEMA 1.10.- Altres productes cuits. (2h)

Norma de qualitat. Emulsié. Salsitxa. Mortadel-la. Paté.

TEMA 1.11.- Llescat de productes carnics. (2h)

Introduccié. Tendéncies. Objectius. Fases d'elaboracié.

TEMA 1.12.- Envasat i sales blanques. (2h)

Introducci6 i objectius. Sales blanques. Envasos plastics. Gasos d'envasat. Equips d'envasat.
TEMA 1.13.- Ovoproductes. (2h)

Introduccid. Importancia. Operacions preliminars. Tecnologia d'elaboracid.

TEMA 1.14.- Impacte mediambiental de les industries carniques. (2h)

ODS i economia circular. ISO 14001. Classificaci6 mediambiental. Emissions. Processos productius i aspectes
mediambientals de I'activitat. Iniciatives de la industria carnica.

TEMA 1.15.- Tracabilitat. (2h)

Aspectes importants. Fases dimplementacié. Tragabilitat cap darrere, interna i cap endavant. Exemples i
exercicis. Certificacions. Innovacio.

BLOC 2: INDUSTRIES LACTIES
TEMA 2.1.- Introduccié. (1 h)

Evolucio historica de la tecnologia lactia. Caracteristiques de les industries lacties. Productes lactis. Importancia
econdmica i estructura de el sector. Normativa juridica al sector.

TEMA 2.2.- Caracteristiques, composicio i propietats de la llet. (3 h)

Definicio i caracteristiques essencials de la llet. Components majoritaris de la llet. Estructura i propietats dinterés
de la llet. Factors de variabilitat en la composicié de la llet. Glacids de la llet: classificacio; caracteristiques
fisicogquimiques de la lactosa. La matéria grassa lactia: fraccions; caracteristiques del globul gras. Compostos
nitrogenats classificacio; les micel-les de caseina. Enzims: importancia; principals enzims dinterés tecnoldgic.
Sales i minerals: macro i micro-elements. Vitamines.

TEMA 2.3.- Qualitat de la llet. (2 h)

Factors que condicionen la qualitat de la llet. Contaminants de la llet. Origen i principals alteracions microbianes de
la llet. Manipulacions i fraus més frequents. Presa de mostres i principals determinacions analitiques.

TEMA 2.4.- Operacions i tractaments previs generals. (2 h)

Munyiment. Filtracié de la llet. Refrigeracié de la llet: factors que condicionen la seva eficacia. Sistemes de
refrigeracié i emmagatzematge de la llet a la granja. Recollida de la llet. Controls de qualitat en la recollida.
Recepcié i emmagatzematge de la llet en la industria. Controls de qualitat en la recepcio i tragabilitat de la llet.
Desairejacié de la llet. Clarificacié de la llet. Desnatat i normalitzacié de la llet. desnatadores; factors que
incideixen en el desnatat. Homogeneitzacié de la llet: tipus i efectes.
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TEMA 2.5.- Llets liquides de consum. (2 h)

Llet pasteuritzada: definici6. denominacions, tractaments, prohibicions. Métodes, condicions, equips i linies de
pasteuritzacio. Llet esterilitzada convencional i llet UHT: definicions, denominacions, equips i linies de produccié.
Efectes dels tractaments térmics sobre la llet. Defectes i controls de qualitat d'aquests productes.

TEMA 2.6.- Llets parcialment deshidratades. (1 h)

Definicions i tipus de llets parcialment deshidratades. Tractaments per llets evaporades i condensades.
Concentracié de la llet: factor de concentraci6. Modificacions degudes a la concentracié de la llet. Estabilitzacié de
les llets parcialment deshidratades. Métodes i equips de concentracié. Linies de fabricacié per llets evaporades i
llets condensades. Quocient de sucre, controls de qualitat i defectes més importants en aquests productes.

TEMA 2.7.- Llet totalment deshidratada (llet en pols). (1 h)

Definicio, tipus. Additius, caracteristiques i composici6. Assecat per contacte: equips i condicions d'operacio.
Assecat per atomitzacio: equips i condicions d'operacio. Instantaneitzaci6 de la llet. Propietats i control de qualitat
de la llet en pols.

TEMA 2.8.- Llets fermentades. (1 h)

Classificacié de les llets fermentades. logurt: definicid; denominacions; materies primeres i additius. Etapes
principals d'elaboracié i linies de fabricacié de iogurt. Controls de fabricacidé, matéries primeres i producte acabat.
Altres llets fermentades: quefir, llets acidofiles; kumis.

TEMA 2.9. Elaboracié de nates i mantegues. (1 h)

congelada. Definici6 i tipus de mantegues. Procediments de fabricaci6 de mantega. Elaboraci6 de mantega
anhidra. Defectes i alteracions més frequents.

TEMA 2.10.- Elaboracio de formatges. (4 h)

Definicio i classificacions dels formatges. Diagrama de flux general de I'elaboracié de formatges. La coagulacié de
la llet: tipus de quallades. L'extraccié del xerigot i operacions complementaries de la quallada. Maduracié, envasat i
control de qualitat dels formatges. Tecnologia dels formatges fosos. Aprofitament dels xerigots.

TEMA 2.11.- Gelats i altres productes lactis. (2 h)

Gelats: definicio i classificacio de gelats. Etapes basiques en la produccié de gelats. Matéries primeres i
formulacié6 de mescles. Pujada oOptima. Estructura de el gelat. Condicions d'emmagatzematge de matéries
primeres. Evolucié de la barreja durant les diverses etapes de fabricaci6. Linies de fabricacié de gelats. Controls
de qualitat. Llet i productes lactis recombinats i reconstituits. Llets gelificades, cremes i escumes ("mousses”).

Possibles visites a industries:
1. IndUstries elaboradores de llets de consum, nates i/o mantega.

2. Industria de transformats carnis.

Eixos metodologics de l'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D’ALIMENTS

i , Activitat .. .
UIEE Descripcio resencial del AL (O Avaluacio U]
activitat P :Iumne del alumne totallECTS

Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
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_ Explicaci6 dels Estudi: Conéixer,
Clas.se Classe magistral | principals 36 comprendre i sintetitzar |56 4
magistral | (Aula. Grup gran) | conceptes coneixements
Problemes | Classe Resolucié de
. L Aprendre a resoldre
i participativa problemes 10 . 20
. problemes i casos
casos (Aula. Grup gran) |icasos
Reali i6 .,
Classe ’ea !tz'amo Resolucié de
L S d’activitats de .
Seminari participativa . L, 4 problemes i casos. 8
. discussi6 o : L
(Grup mig) S Discussio.
aplicacio
. . Isita a . Realitzacié de la Estudiar i realitzar
Visites explotacions o . 6 L 2
. : visita memaries
industries
Orientar al
Activitats Treball del alumne en Realitzar un treball
dirigides alumne el treball (en 4 bibliografic, practic, etc
9 (individual o grup) | horari de grafic, practic, efc.
tutories)
Totals 60 86 4 150/6

Nota: si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar activitats docents

presencials, aquestes tindran lloc de forma virtual.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Tipus Descripcié Activitat Activitat no presencial Avaluacié Temps
d’activitat P presencial alumne alumne totallECTS
Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
Classe L . .
Classe magistral Explicacié de los Estudio: Coneixer,
. 9 principals 40 comprendre y sintetitzar 66 4 110 h/4.4
magistral (Aula. Grup .
conceptes coneixements
gran)
Problemes i L Resolucié de problemes
Classe Aplicacié6 de los i L
casos; articipativa | conceptes tedrics y casos; recopilacio de
treballs P P . p 8 informacié; preparacio y | 20 28 h/1.12
s . (Aula. Grup | impartits en les o
individuals i . realitzacio de
gran) classes magistrals -
en grup exposicions
Yls[tes _a Visita a dos | Coneixer in ity 8 Redaccio de informes 4 12 h/0.48
industries empreses els processos
Totals 56 90 4 150/6

Observacions

25 hores d’activitat total per credit ECTS.

Pla de desenvolupament de I'assignatura
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Tipus . | Activitat Activitat no presencial | Temps
d’activitat Descripcio | presencial alumne alumne Avaluacio | total/ECTS
Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
Classe L . ..
Classe maaistral Explicacié de los Estudio: Coneixer,
. g principals 40 comprendre y sintetitzar 66 4 110 h/4.4
magistral (Aula. Grup .
conceptes coneixements
gran)
Problemes i L s
casos: Classe Aplicacio de los Resolucié de problemes
treballs participativa f:onceptes tedrics 8 ycasos; rt,ecopllaC|o de 20 28 h/1.12
. . (Aula. Grup | impartits en les informacié; preparacio y
individuals i : . - .
gran) classes magistrals realitzacié de exposicions
en grup
YISI,teS _a . Visita a dos | Coneixer in situ els 8 Redaccié de informes 4 12 h0.48
industries empreses processos
Totals 56 90 4 150/6
*Si les visites a industries no es duen a terme, es substituiran per activitats dirigides del grup anterior.
Observacions: 25 hores d’activitat total equivalen a un credit ECTS.
Sistema d'avaluacié
. ’ P
Tlpl.js. de Activitat de avaluacio es?_ <
activitat calcificacio
Procediment Numero
Classe magistral Proba escrita sobre la teoria dgl programa de la assignatura 1 35
(Parcial I)
. . | .
Classe magistral Proba escrita sobre la teoria dgl programa de la assignatura 1 35
(Parcial Il)
Problemes Lliurament d’'informes, memories i altres documents Minim 15
i casos sobre problemes i casos (Parcial ) 2
Problemes i Lliurament d’informes, memories i altres documents -
. . Minim 2 15
casos sobre problemes i casos (Parcial Il)
Total 100

Observacions

A l'efecte de la qualificacio6 final, per a superar I'assignatura sera necessari haver obtingut en el conjunt de les
proves un total acumulat igual o superior a 5.0 punts sobre 10.

La nota mitjana de Parcial | i Parcial Il ha de ser igual o superior a 5 sobre 10 per aprovar l'assignatura i que, al seu
torn, computin la resta d'activitats. Les notes dels parcials | i Il han de ser superiors a 4 sobre 10 per a que es

puguin fer mitjanes.

Actitud a seguir davant d'una infraccié voluntaria o accidental a les normes de realitzacié de I'examen:

La infraccié voluntaria o accidental de les normes de realitzacié de 'examen impedeix la valoracié del mateix. Per
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tant, l'infractor/a suspen l'assignatura sense opcié a recuperacié amb un "0". Si es confirma intencionalitat en
l'engany, es considerara falta ética molt greu, i es posara en coneixement de la Inspeccié de Serveis per prendre
les mesures disciplinaries que aquesta consideri oportunes.

L'alumne té dret a realitzar una avaluacio alternativa a I'avaluacié continuada sempre que segueixi la normativa
referent a aquest procés avaluatiu. Aquesta avaluaci6 consistira en Unic examen (i recuperacid) tipus test i amb
preguntes curtes sobre tots els continguts de l'assignatura (teoria, seminari i practiques).

Bibliografia i recursos d'informacio

BLOC I: INDUSTRIES CARNIQUES

Bibliografia basica

CORETTI, K. Embutidos: elaboracién y defectos. Ed. Acribia, Zaragoza (1986).

GIRARD, J.P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Ed. Acribia, Zaragoza (1991).

MARTIN BEJARANO, S. Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Vols. | i Il. Ediciones Martin &
Macias (2001).

MOHLER, K. El curado. Ed. Acribia, Zaragoza (1982).

ORDONEZ, J.A.; CAMBERO, I.; FERNANDEZ, L.; GARCIA, ML.; GARCIA DE F., G.; SELGAS, MD. Tecnologia
de los Alimentos. Vol Il: Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis. Madrid (1998).

PRANDL, O.; FISCHER, A.; SCHMIDHOFER, T.; SINELL, H.J. Tecnologia e higiene de la carne. Ed. Acribia,
Zaragoza (1994).

PRICE, J. F Y SCHWEIGERT, B. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 22 ed. Ed. Acribia, Zaragoza
(1994).

REICHERT, J.E. Tratamiento térmico de los productos carnicos. Ed. Acribia, Zaragoza (1988).
YAGUE, A. Preparacion, fabricacion y defectos de los embutidos curados. Ed Ayala, Madrid (1992).
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