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Subject's extra information

L’assignatura figura en el segon curs del pla d’estudis del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética, amb caracter
troncal. La matéria pretén dotar a I'estudiant del Grau dels coneixements sobre els processos tecnologics
implicats en la transformacio, i conservacio6 dels aliments, permetent-los diferenciar els diferents efectes positius i
negatius que aquests processos tenen sobre la seva composicié i valor nutritiu, de forma que puguin aplicar-los
en la seva futura activitat professional. Amb aquesta finalitat, s’estudiaran les diferents formes de transformaci6
d’aliments, tant a nivell industrial com domeéstic, amb una especial atencio als processos d’elaboracié d’aliments
per a col-lectivitats. Es pretén que I'estudiant entengui les repercussions que el processat i manipulacié dels
aliments presenten quan es vol assolir un determinat objectiu en el seu ambit professional.

Learning objectives

Avaluar els principis de les diferents tecnologies de processat, conservacié i emmagatzematge d’aliments (CH1,
C2)

Analitzar els procediments d’elaboracié d’aliments, des del seu processat industrial fins a la preparacié culinaria
(Ct1, C2, C4)

Identificar els factors de qualitat sanitaria, organoléptica i nutritiva implicats en els processos de transformacio
d’aliments, aixi com les formes d’avaluacié i control que cal aplicar (C1, C2)

Valorar de forma critica la utilitzacié de matéries primeres o ingredients substitutius, aixi com les implicacions de
la seva utilitzacio durant el processat i tractament culinari de les mateixes (C1, C2, C4)

Avaluar els efectes, tant positius com negatius, del processat d’aliments sobre la seva composicié fisico-quimica i
caracteristiques organoleptiques (C1, C2, C3)

Exposar de forma raonada la incidéncia del processat sobre el valor nutritiu i biodisponibilitat d’aliments (C1, C2,
C4)

Justificar I'aplicacié de determinats processos i/o procediments culinaris per tal d’assolir un objectiu gastronomic,
nutritiu o dietétic (C2, C4)

Utilitzar les bases de la planificacio, desenvolupament i avaluacié de proves sensorials amb consumidors
(C3).

Dissenyar productes alimentosos d’interés en I'ambit de la nutricié i dietética mitjancant la integracié dels
aprenentatges assolits (C1, C2, C3).

Interpretar adequadament la legislacié i normativa aplicable en I'ambit del processat i el tractament culinari
d’aliments (C1, C2).

Competences
C1. Conéixer els processos basics en 'elaboracid, transformacié i conservacio dels principals aliments.

C2. Coneixer les técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoléptiques i nutricionals dels
aliments, respecte a la gastronomia tradicional.

C3. Coneixer i aplicar els fonaments de I'analisi sensorial de productes alimentaris.
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C4. Expressar-se oralment i per escrit de forma correcta.

Subject contents

1. Introduccio al processat d’aliments. Objectius, evolucié historica i conceptes fonamentals (operacio,
procés i diagrames de flux).

2. Operacions preévies al processat. Classificacié, manipulaci6 i condicionament de matéries primeres.
Operacions de tall. Higienitzaci6 i evisceracié. Operacions d’'unié i homogeneitzacié. Escaldat.

3. Tecnologies de transformacio i conservacio d’aliments. Conservacié en fred (refrigeracié i congelacio);
concentracid per evaporacio; deshidratacio; estabilitzacié per inhibicié quimica; separacio; tractaments
térmics; tecnologies emergents termiques i no termiques; combinacié de técniques.

4. Aplicacio dels principis del processat a la conservaci6 d’aliments. Productes lactis; derivats carnis;
ovoproductes; derivats dels cereals; transformats de fruites i hortalisses.

5. Tecnologies d’envasament, emmagatzematge i distribucio d’aliments. Materials i técniques
d’envasament, atmosferes controlades/modificades, condicions d’emmagatzematge i distribucié. Avaluacié
de la vida util.

6. Processat culinari d’aliments. Operacions de condicionament i preparaci6 prévies a la coccid, operacions
en fred, coccions en medi aquds, coccions en medi gras, coccions en sec, coccions mixtes i especials.

Methodology
Classes magistrals

Aquestes es realitzaran amb tots els alumnes. Tenen com a finalitat donar una visié general dels continguts
educatius relacionats amb els coneixements especifics de I'assignatura, destacant-hi aquells aspectes que es
relacionen amb I'adquisicié de competéncies, referides al processat d'aliments.

Seminaris

Els seminaris es duran a l'aula i s’han de realitzar en el grup que correspongui a cada alumne. Consistiran en
lanalisi d’articles cientifics /o cerca d’informacié, que complementaran els continguts desenvolupats a les
classes magistrals. S’estimulara la participacio i discussié del alumnes.

Tutories

Aquestes es realitzaran en grups de 4 alumnes, i tandran com a finalitat orientar la realitzacio del treball de curs i
clarificar dubtes de classe.

Practiques al laboratori

Les practiques de laboratori s6n obligatories, es duran a terme en grups de 3-4 alumnes i tindran lloc a la planta
pilot del departament de tecnologia d’aliments.

Treball dirigit

Es proposara la realitzacié d'un treball dirigit, en grups de 4 alumnes. Cada grup fara una breu exposici6 oral a
laula i haura d’assistir a els seminaris de seguiment del treball.

Development plan
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Presencials (40%)

e Activitats en gran grup (30 h)
Seminaris (14 h)

Practiques de laboratori (15 h)
Tutories en petit grup (1 h)

No presencials (60%)
Treball autonom (45 h)

e Lecturai analisi de documents (10 h)
e Recerca d'informaci6 (15 h)

e Resolucié d’exercicis individuals (5 h)
e Estudi (15 h)

Treball cooperatiu (45 h)

e Recerca d’'informacié i consulta de documentacié (16 h)

e Preparaci6 de la memoria escrita i presentacions orals del treball en equip (20 h)
e Elaboraci6 de la memoria de practiques (9 h)
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Evaluation

L’avaluacio constara de la mitja ponderada de 6 qualificacions, obtingudes a partir dels seglients elements:

1. Treball en equip: 15%.

El professorat facilitara les pautes detallades per a la seva realitzacié durant el desenvolupament del curs. Es
proporcionaran guies per al seu desenvolupament aixi com un llistat de possibles temes.

Dos terceres parts de la nota del treball correspondran a I'avaluacié de la memodria escrita. La tercera part restant
correspondra a I'avaluacié del seguiment tutoritzat del treball.

2. Prova escrita | (examen individual): 20%.
3. Prova escrita Il (examen individual): 20%.
4. Prova escrita lll (examen individual): 20%.

Per tal de poder fer mitja amb la resta d’activitats és condici6 indispensable tenir una nota mitjana de les tres parts
igual o superior a 5. En cas contrari, caldra presentar-se a recuperacio de qualsevol part suspesa (<5) o, de forma
voluntaria de tota la matéria. La nota maxima obtinguda en la matéria reavaluada sera de 5,0. Aquesta Ultima
condicio no afectara a aquells/es alumnes que, sense haver de fer-ho, es presentin de tota la matéria a la
recuperacio.

5. Practiques de laboratori: 15%.

Les practiques es realitzaran en grup. No obstant es demanara la presentacié d’'una memoria, on es valorara
especialment la discussié que faci 'alumne dels resultats obtinguts.

Aquesta nota s'obtindra a partir de la valoraci6é de la memodria, considerant tant aspectes formals (1/10), de
documentacié (2/10) i de discussio6 del contingut (6/10).

Aquesta nota podra modificar-se segons la valoracio de I'alumne per part del professor durant el desenvolupament
de les practiques.

6. Exercicis individuals: 10%.

La nota s’obtindra a partir de la mitja aritmética obtinguda a partir de les qualificacions obtingudes per I'alumne en
els diferents exercicis proposats a classe i als seminaris.
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