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Presentacio

El curs 2002-03 es presenta ple de novetats a 'Escola Politecnica Superior. Aquest curs comengaran dues

noves carreres: ' Enginyeria Técnicaen Informatica de Sistemesila Llicenciaturaen Ciéncies Ambienrals.

La primera ve a complementar I'oferta d’estudis reglats en el camp de la informarica en una vessant que des-
perta un interes creixent en el mén professional. La segona és, en certa manera, la culminacié d’una cradicié
mediambiental del nostre centre que prové dels seus inicis com a centre adscrit. Val a dir que aquesta llicen-
ciatura permet una bona combinacié amb I'Enginyeria Tecnica en Industries Agroalimentaries, enllagant

aix{ els aspectes mediambientals amb els més especificament tecnics.

També cal emfasitzar que aquest any s'obre la possibilitat de fer dobles titulacions, férmula compacta que
permet de racionalitzar el temps d’obtencié de dos titols homologats sense diluir les caracteristiques essen-
cials de cadascuna de les carreres. Aquesta possibilitat s'obre, de moment per a les enginyeries técniques en
Informatica de Gestié i de Sistemes per una banda, i per a les enginyeries tecniques en Electronica i

Telecomunicacions per I'altra.

Finalment, també cal ressaltar la posada a la xarxa de material digital de suport per a les assignatures de pri-
mer curs de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, sistema que permetra una flexibilitat més gran d’assistencia
als estudiants que hagin escollit aquesta llicenciatura, seguint el cami que ha donat prou bons resultats a

I'Enginyeria d’Organitzacié Industrial.

La Guia que teniu a les mans i el Llibre de 'Estudiant de la Universitat de Vic sén documents per orientar-
vos sobre les diferents giiestions de la vida académica, el pla d’estudis, I'estructura organiczativa, etc.
Llegiu-la atentament i si, malgrat tot, us queda algun tema dubtds, sapigueu que estem a la vostra disposi-

cié per aclarir-lo.

Manuel Vilar i Bayé

Director de I'Escola Politecnica Superior




L’Escola Politécnica Superior

Estructura

‘Escola Politécnica Superior de la Universitat de Vic imparteix vuit titulacions:
L p F

E.T. Agricola, especialitat d'Indstries Agraries i Alimentaries

E.T. de Telecomunicacid, especialitat de Sistemes de Telecomunicacié
E.T. d'Informarica de Gestié

E.T. d'Informacica de Sistemes

E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial

Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

Enginyeria d'Organitzacié Industrial

Llicenciatura de Ciencies Ambientals

La gesti6 ordinaria en el govern de I'Escola correspon-al director, el qual delega les qiiestions d’organitzacié
docental cap d’estudis.

Les unitats basiques de docéncia i recerca de 'Escola sén els departaments, que agrupen els professors d’'una
mateixa area disciplinaria. Al capdavant de cada departament hi ha un professor que exerceix les funcions

de cap de departament. |
Els departaments de I'Escola Politécnica Superior sén:

Electronicai Telecomunicacié
Inddstries Agraries i Alimentaries
Informaticat Matematica

Organitzacié Industrial

Organs de govern

Direccié

Esta presidida pel director de 'Escola i constituida pels segiients membres:
Director: Manuel Vilar i Bayé
Cap d'Estudis: Carles Torres i Feixas
Gerent: Antoni Uix i Giiell

Secretaria Academica: Montserrat Vilalta i Ferrer

Junta de Centre
EsI'drgan col-legiat de govern de I'Escola.
Esta constituida per:
Eldirector de 'Escola, que la presideix.
La restade membres de la direccié de I'Escola.
Els caps de departament.
Dos representants dels professors amb docgncia plena o exclusivaal'Escola.
Dos estudiants de I'Escola.

Un representantdel personal no docent del centre.




Professors | Professionals de Serveis

Professorat:

Caps de Depariament

Electronica i Telecomunicacions
Indiistries Agraries i Alimentiries
Informatica i Matematica
Organitzacié Industrial

Professors de Ciéncia i Tecnologia
dels Aliments

Encarregats de Laboratori
i Planta Pilot:

Personal no docent:

Secretaria de Centre:
Secretaria Academica:

Juli Ordeix i Rigo

Josep Ayats i Bancells

Joan Vancells i Flotats
Francesc Castellana i Méndez

Alejandra Aramayo Garcia
Consol Blanch i Colar
Miquel Caballeria i Surifiach
Joan Anton Castejon i Ferndndez
Anna DalmauiRoda
Ramon Fabre i Vernedas
Montserrat Faro i Basco
Emili Ignasi Lépez i Sabater
Anna Margineti Freixer
Niria Obradors i Aranda
Julita Oliveras i Masramon
Maria Teresa Piqué i Ferré
Lidia Raventdsi Canet
Marcel Santaularia i Balana
Xavier Serra i Jubany

Josep Maria Serrat i Jurado
Lluis Torci Terrés

Josep Turet i Capellas

Ester Vinyeta i Punti

Jordi Viver i Fabregé

Joaquim Puntii Freixer
Antoni Manel ZafraiPinté

Marta Soler i Vizquez
Esther Gajai Gonzilez
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Calendari académic

Comengament del curs:
1 d'octubre 2002

Docencia del 1r quadrimestre:

fins al 24 de gener de 2003

Avaluacié de 1r quadrimestre:
Exdmens: del 27 de gener al 13 febrer de 2003

Docencia del 2n quadrimestre:

del 17 de febreral 6 de juny 2003

Avaluacions del 2n quadrimestre:
Examens: del 10 de juny al 27 de juny 2003

Avaluacions de setembre:
Examens: del 2 de setembre al 18 de setembre 2003

Nota: Segona convocatoria extraordinaria d’assignatures de 1r quadrimestre: del 24 de marg al 4 d’abril
de 2003

Dies festius:

12 d’octubre de 2002, dissabre, festa estaral
1 de novembre de 2002, divendres, Tots Sants
6 de desembre de 2002, divendres, festa estatal

22 d’abril de 2003, dimarts, pont

23 d’abril de 2003, dimecres, festa patronal de la UV
1 de maigde 2003, dijous, festa estatal
2 de maig de 2003, divendres, pont
9 dejuny de 2003, dilluns, segona pasqua

24 dejuny de 2003, dimarts, sant Joan
5 dejuliol de 2003, dissabte, festa major

11 de setembre de 2003, dijous, festa nacional de Caralunya

Vacances:
Nadal: del 21 de desembre de 2002 al 7 de gener de 2003, ambdés inclosos
Setmana Santa: del 12 al 21 d’abril de 2003, ambdés inclosos




Organitzacio dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

El pla d’estudis de la llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments ha estat elaborat d'acord amb les
directrius generals propies d’aquesta ritulacié establertes en el RD 1463/1990 (BOE de 20 de novembre de
1990).

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments s'organitzen en un
dniccicle de dos cursos, amb un total de 150 credits, entre els quals n’hi ha de tedrics i de practics. Les assig-
natures sén anuals o quadrimestrals. Cada quadrimestre té una durada de 15 sermanes lectives i cada credic
equival a 10 hores de classe.

Els 150 crédits estan distribuits de la segiient manera:

Materies troncals: 94,5
Materies obligatories: 18
Materies opratives: 22,5
Materies de lliure eleccié: 15

Ordenacid temporal de 'ensenyament

Creédits Totals Crédits Teorics  Crédits Practics
PRIMER ANY
Assignatures Anuals
Bromatologia 14 9 5
Tecno!ogm e : 5 ....................................... 75 ............................... 7 5 .........................
Primer Quadrimestre
Normalitzacié i Legislacié Alimentaria 4,5 3 1,5
NumClOG ...................................... 4,51’5 AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
QmmlcalBloqmmlmdelSAhmems9 ....................................... 5 .................................. 4 .............................
Segon Quadrimestre
Produccié de Materies Primeres 4,5 4 0,5
MlcrOblOlOglalParaSlmlogla ................................................ 45 ................................... 31)5 .........................
Ahmemaamcu!tum45 ...................................................................... 0’5 .........................
DlerencaG ...................................... 4’51’5 .........................
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Creédits Totals Credits Teorics Credits Practics

SEGON ANY

Tercer Quadrimestre

Tecnologia Alimentaria [l 7 4,5 2,5
EconomlalGesmoa[Empresa Ahmenm“aG ...................................... 4 ................................... 2 .............................
Comroldeleltat 6 ....................................... 2 ................................ 4 ........................
SqlmPUblmlAhmemaao ..................................................... 4’5 ................................... 31)5 .........................
TOMCOlOgmlngleneA]lmema“a4)5 ................................... 3 .................................... ] ,5 .........................
ASSlgnammOptaUva7’5 ................................... 4’5 ............................... 3 ............................
LhmeEleCClO*75 ................................... 4)5 ............................... 3 ............................
Quart Quadrimestre

Toxicologia i Higiene Alimentaria 4,5 3 1,5

Treba“ Expen memal ................................................................ 12 ....................................... 0 ................................. 12 .............................
ASSlgmturaOptanvaZS ................................... 4,5 ............................... 3 .............................
ASSlgmmmOpta[wa75 ................................... 45 ............................... 3 .............................
LhureEleLCIO*ZS ................................... 4,5 ............................... % .............................

(*) La distribucid dels credits de lliure eleccié tant globals com teorics i practics és orientativa

Oferta d’Assignatures optatives

A partir del segon any el centre oferira les assignatures optatives d’entre les seglients materies contemplades
enel Plad'Estudis: ‘

Creédits Crédits Crédits

Totals Teorics Practics
Gesti6 de la Qualitac 24 12 12
Economlalorgmmaao ................................................. 24 ...................................... 1712 ..................................
IndusmesdeDenvatSAmmals .................................... 24 ...................................... 12 .................................. 1 e
h 1dusmesche“vats vege tals ..................................... 24 ...................................... 12 .................................. 1 2 ..................................
AlnphaaodAnahSldAJlmen[S ................................... 24 ...................................... 12 .................................. 1 2 ..................................
BlorecnOIOgla ....................................................................... 24 ...................................... 1212 ..................................
PracnquesenEmpreses .................................................... 9 ........................................ 09 ...................................
Trebq“SAcademlcamemDmgm ................................. 9 ........................................ 09 ...................................

Per a aquest curs 2002-03 I'oferta és la segiient:

Irquadrimestre 2n quadrimestre

Biotecnologia Alimentarial Envasati Conservacié dels Aliments
Teécniques de Comerg Exterior Ampliacié d’Analisi d’Aliments
Gestié de 'Empresa Marqueting Industrial

Industries Licties

Inddstries Fermentatives



Crédits de Lliure Eleccié

Lobrtencié dels credits de Lliure Eleccié requerits en el Pla d’Estudis pot fer-se per les segiients vies:

A. Cursant i aprovant les assignatures de Lliure Eleccié que sofereixen en els ensenyaments de la
Universitat de Vic.

B. Per reconeixement d'altres estudis reglats de nivell universicari.

C. Per reconeixement d’activicars d’interés academic no reglades a nivell universitari.
Assignatures de Lliure Elecci6

Lestudiant podra criar les assignatures de lliure eleccié:
—Entre les assignatures optatives o de lliure eleccié ofertades en el seu propi ensenyament,
—Entre la resta d"assignatures ofertades en els ensenyaments de la UV, jasiguin troncals, obligatories, opra-
tives o de lliure eleccié per aquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
* Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilitats.
* Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d’un 20% amb alguna de les assignatures
del Pla d’Estudis que ha de cursar I'escudiant peral’obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de crédits

Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

El fer d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universitari pot proporcionar a I'estu-
diant, si ho sol-licita, crédits de lliure eleccié. En aquest cas s hauran de reconéixer per assignatures comple-
tes i per la seva totalitat en nombre de crédits. No es podran atorgar credics parcials ni atorgar-ne més dels
que consta l'assignatura reconeguda.

El reconeixement de crédits els autoritza el Cap d'Estudis de I'ensenyament corresponent.

Reconeixement de crédits per activitats d’interés académic no reglades a nivell universitari
La realitzaci6 d'activitats fora de Iensenyament reglat que contribueixi a I'establiment de vincles entre Ies-
tudiant i 'entorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de crédits de lliure eleccis,

Aquestes activitats s hauran de realiczar durant el periode de 'ensenyament. Sén activitats d’aquest tipus:

— Convenis de Cooperacié Educativa: Prictiques tutorades en em preses.

— Experiéncia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

—Activirats de formacié complementaria: Cursos, seminaris i activitars congressuals externesala UV.
—~Treballs academicament dirigits (sempre i quan no coincideixin amb treballs realitzars dins la carrera nj

amb assignatures d’aquesta).

La realitzacié de cada activitat haura d’haver estar autoritzada préviament pel Cap d’Estudis de I'ensenya-
ment corresponent, que sera qui autoritzi, si és el cas, el reconeixement dels crédits.

Abans de realitzar Pactivitat I'estudiant presentara a la Direccié d’Estudis una proposta de I'activitat a de-
senvolupar mitjangant 'imprés «Proposta de reconeixement de credits de lliure eleccién facilicat per la se-
cretaria de 'EPS.

Altres tipus d’activitatsamb reconeixement de credits sén:
~ Cursos d'idiomes realitzats a I'Escola d'Idiomes de la UV (veure normativa especifica)
— Cursos de la Universitat d'Estiu (veure oferta especifica)

Un cop finalitzada l'activitat 'estudiant haura de sollicitar el reconeixement de credics mitjangant I'impres
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«Sol-licitud de credits de lliure eleccién facilicat per la Secretaria Academica. S’acompanyara I'impreés amb

ladocumentacié necessaria per a avalar activitat:

—Conveni de Cooperacié Educariva: copia del conveni signat, memoria del rreball realiczar, informe del
turor de lempresa, informe del cutor academic sobre la memaoria, copia de la proposta de reconeixement
de credits.

~ Experiéncia Professional: copia del conrtracte laboral, memoria del treball realitzar, informe del ruror de
F'empresa, informe del tutor academic sobre la memaria, copia de la proposta de reconeixement de cre-
dits.

~ Acrivitats de Formacié Complementaria: temari del curs, cerrificar del curs, copia de la proposta de reco-
neixement de crédits.

~Treball Académicament Dirigit: meméria del creball, informe del rutor de la UV, copia de la proposta de

reconeixement de crédits.

Treball Experimental

Introduccié

Lapresent normativa pretén donar les pautes basiques de presentacid i avaluacié del Treball Experimental.
Lassignatura Treball Experimental compta amb una carrega lectiva de 12 credits i es pot desenvolupar

triant entre dues alternartives:

—Fent pracriques tutorades en empreses del sector alimentari dins del marc d’un conveni de cooperacié

educativa Universita -Empresa o
—Fencun treball académicament dirigit sota la supervisié d’un professor de la Universitar de Vic.

Correspon a l'estudiant I'eleccié del tema sobre el que desenvolupara el seu Treball. Els professors de

I'Escolaiels Deparraments poden suggerir temes especifics en els que es pugui desenvolupar un Treball.

Un cop finalitzat el Treball, I'estudiant haura de presentar una memoria de 'activicar d’acord amb la se-
giient estructura: introduccid (justificant 'interes del Treball), antecedents, materials i meétodes, resultars,

discussions, conclusions, biografia i resum.

Les despeses de compra de materials per a la realitzacié del Treball Experimental seran a carrec de Pescu-
diant, el qual en conservara la propietat amb independéncia de la qualificacié que obtingui. En casos ex-
cepcionals FEPS pot col-laborar en aquestes despeses. Aquesta circumstincia es formalitzara per escrit en
document signat per la Direccié d’Estudis i per 'estudiant. En aquest document s'especificaran les clausu-

les que puguin modificar el que faci referéncia a la propictat del Treball.

Proposta de estudiant

Abans de matricular i realiczar el Treball Experimental I'estudiant presentar a la Direccié d’Estudis una
proposta del treball que vol desenvolupar.
La proposta constara de:
—Limprés «Proposta de realitzacié del Treball Experimental> facilitac per la Secretaria de UEPS, compli-
mentat.
Un Annex que quedara arxivat a Direccié d’Estudis on figuraran:
—una breu descripci6 de la motivacié, objectiu i metodologia a utiliczar.
—un index aproximar del Treball.

14



Director. Avalador
Es preveuen les segiients figures per tutorar la realitzacié d'un Treball Experimental:

— El Professor Avalador. Es un professor que imparteix classes a I'Escola i que avala la viabilitar de la realic-

zacié del Treball Experimental. Aquest professor haura de signar, en mostra de conformirat, la proposta.

— El Director de Treball Experimental. Es qui orientara I'estudiant en la realiczacié del Treball i li donara
suport docent. El Director ha de ser una persona qualificada técnicament i pot no pertanyeral'Escola. En
cas de pertanyer-hi, ell mateix actuara d’Avalador.

Es l'estudiant qui elegeix el seu Director de Treball Experimental. En cas que aquest no sigui un professor

que imparteixi docencia al'Escola, caldra que la proposta vingui signada per aquesta persona i pel Professor

Avalador. La Direccié d'un Treball Experimental pot ser compartida, com a mol, per dos co-directors.

El Professor Avalador sera 'enllag oficial entre I'Escola i el Director quan aquest no pertanyia 'EPS.

Aprovacié de la proposta

El Cap d’Estudis, amb I'assessorament d’una Comissié Tecnica si s'escau, decidira sobre laprovacié de la
proposta realitzada per 'Estudiant. Aquesta resolucié sera comunicada per escrit a I'Estudiant mitjancant
copia, degudament complimentada, de I'imprés de presentacié de proposta.

La Comissi6 Tecnica, que sera nomenada pel Cap d’Estudis, estara formada per professors de 'EPS en les
matéries relacionades més directamentamb els temes que sén objecte del Treball Experimental.

Correspon ala Direccié d’Estudis fixar i fer publiques les dates en qué s'examinaran les propostes presenta-
des fins al moment, i d’acord amb el Calendari general aprovat per a aquell curs.

Un cop aprovada la proposta, 'estudiant la registrari a Secreraria, la qual 1i'n retornara una copia.
par F

Matricula del Treball Experimental

Per ala matricula del Treball Experimental cal haver-se matriculat, préviament o simultaniament, de totes
les assignatures obligatdries i optatives de la carrera.

En el moment de formalitzar la matricula, cal que l'estudianc presenti l'original de I'impres de proposta de
Treball Experimental aprovada per la Direccié d’Estudis.

La matricula del Treball Experimental déna dret a dues exposicions i defenses en les convocatories de febrer
i juny o juny i setembre, segons si I'assignatura del Treball Experimental corresponal 1ro 2n quadrimestre,
respectivament. En cas de ser necessaria una segona matricula, aquesta gaudira d'un 50% de descompre.
Aquest descompte no seria aplicable a la 3a marricula i successives.

Lestudiant podrad demanar d’examinar-se en dates anteriors a les oficials mitjangant instincia a Direccié
d’estudis.

Diposit, avaluacié i qualificacié del Treball Experimental

Per poder dipositar el Treball Experimental cal estar-ne matriculat i tenir aprovadala proposta amb una an-
telacié minima de tres mesos.

El diposit d’un Treball Experimental no implica la conformitat del Director i/o Avalador amb el seu con-
ringut.

Lestudiant dipositara un exemplar del Treball a Secretaria, que li lliurara el corresponent rebut. En el mo-
ment del dipdsit caldra presentar la proposta aprovada.

Tots els Treballs es presentaran en format DIN A4, mecanografiats i amb les pagines numerades.
Lavaluacié i qualificacié de la memoria del Treball Experimental presentada per 'estudiant la dura terme
un professor de 'EPS nomenat pel cap d’estudis atenentel seu perfil professional i al contingut del Treball.

Seran elements d'avaluaci del Treball els aspectes formals, el contingut técnic, la coheréncia i el rigor cien-
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tific. Si escau, el professor avaluador podra sol-licitar la preséncia de I'escudiant per tal de demanar-i els
aclariments que estimi oportuns sobre qualsevol aspecte del Treball. El professor avaluador fara una ponde-
racié dels elements mencionars i procedira a redacrar un Informe d’Avaluacié on constard la qualificacié
atorgada. Si escau, el professor podra redacrar un full d'observacions. Llnforme d’Avaluacié es Hiurara ala

Direccié d'Estudis.

Calendari

La Direccié de 'EPS publicara anualment un calendari amb les dates que cal tenir en compte peracada un
dels tramics relacionats amb els Treballs Experimentals.

Propietat

El Treball Experimental és propietat de P'estudiant que el presenta. La propietat pot ser compartida o cedi-
daaaltres persones fisiques o juridiques sempre que aquesta CIrCUMSTANcia consti expressament per escrit.
LEPS es reserva el dret d'urilitzacié interna del Treball Experimental, citanc-ne sempre ['autor.

Perala seva reproduccié o utilitzacid externa cal una autoritzacié expressa del propietari o propietaris.

Accés a la llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

Lordred’11 de setembre de 1991 (BOE de 26 de secembre) estableix els estudis previsiels complements de

formacié per aaccedir a aquesta titulacio:

Estudis previs:

* Haver completat el primer cicle d’alguna de les llicenciatures seglients: Farmacia, Veteriniria, Biologia,
Quimica, Medicina.

* O b¢, haver completatel primer cicle d’Enginyer Agronom, Enginyer Forestal o Enginyer Quimic.

* O bé, estar en possessi6 del titol d’Enginyer Tecnic Agricola (Industries Agraries i Alimentaries, Horto-
fruticuleura i Jardineria, Explotacions Agropecuaries) o Enginyer Tecnic Industrial (Quimica Industrial),
o Enginyer Técnic Forestal (Industries Forestals).

Complements de formacié:

Cal cursar, de no haver-ho fet, les seglients materies que constitueixen els complements de formacié

6 crédies d’analisi quimica

6 credits de bioquimica

6 credits de fisicoquimica

4 credics de fisiologia

G crédits denginyeria quimica

6 credits de matematiques

6 crédits de microbiologia

4 crédits de quimica inorganica

6 crédits de quimica orginica

Aquests complements de formacié es podran cursar a I'EPS, els uns com a oferta propia de la carrera de
Ciencia i Tecnologia dels Aliments i els altres dins de la carrera d'Enginyer Tecnic Agricola.
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Assignatures de primer curs

Bromatologia

PROFESSORES: Anna DALMAUIRODA (1r Q)

Consol BLANCH i COLAT (2n Q)

Primer Quadrimestre

CREDITS: 6,5

OBJECTIUS:

En aquesta assignatura es vol estudiar els diferents grups d’aliments, observant la gran diversitat de trans-
formacionsi presentacions que presenta la industria alimentaria.
Aquests aliments s’estudiaran des de diferencs punts de vista: composicid, estructura, valor nutritiu, aspec-

tes toxicolbgics, conservacio. ..

PROGRAMA:
1- Aliment
1.1. Introduccié
1.2. Components de I'aliment
1.3. Valor nutritiu
1.4. Conservacié dels aliments
2- Aliments basics d’origen animal
2.1.Carn
2.2, Peix
2.3.Ous
2.4, Llex
3- Aliments basics d’origen vegetal
3.1. Cereals
3.2. Horralisses
3.3. Llegums
3.4. Fruirtes
4- Aliments complementaris
4.1. Olis i greixos comestibles

4.2. Sucres i edulcorants artificials
4.3. Begudes refrescantsi alcoholiques

4 4. Alimencts dietétics.

PRACTIQUES:

Les practiques es realitzaran en sessions aillades al llarg del quadrimestre per aprofundir en els aspectes ex-

plicats a teoria.

Els conceptes concrers a tractar seran:
- fer un reconeixement dels diferents productes alimentaris
- fer una comparacié de la qualitat de les diferencts marques

- comparar aspectes de conservacid, presentacié i distribucié
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AVALUACIO:
Lavaluaci6 del primer quadrimestre de I'assignatura té en compte el treball tedric i el pracric. Es realitzaran
diferents eximens parcials alliberadors dels continguts redrics i s'avaluara un informe de pracriques.

La qualificacié final s'obtindra a partir de:

Examens tedrics 80 %
Informe de practiques 20%
BIBLIOGRAFIA:

Alais, C.M. Ciencia de lu leche. Principios de técnica lechera. Barcelona: Diaz de Santos.

Beliz, H.D.; W. Grosch Quimica de los alimentos.Saragossa: Acribia, 1988.

Bernardini, E. Tecnologia de aceites y grasas. Madrid: Alhambra, 1981.

Bourgeois, C.M.; ].D Larpenc. Vol I: Fermentaciones alimentarias. Saragossa: Acribia. 1995.

Chefrel & Cheftel Introduccion a la bioguimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Coulrate, T.P. Alimentos. Quimica de sus componentes. Saragossa: Acribia.

Derache, R.; Toxicologia y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega.1990.

Dupin, H.; J.L. Cuq. La alimentacién humana. Barcelona: Bellaterra. 1997.

Fenema, O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Grau, R. Carne y productos cirnicos. Saragossa: Acribia.

Hoseney, R.C. Principiosde cienciay tecnologia de los cereales. Saragossa: Acribia, 1991.

Langer, RH.M. eval.; Plantas de interés agricola. Saragossa: Acribia, 1987.

Lawrie, R.A. Ciencia de la carne. Saragossa: Acribia.

Luquet, EM. Lechey productos licteos. Vol 11 11. Saragossa: Acribia, 1991,

Moreno Martin, F. Lecciones de bromatologia. U.B. Facultat de Farmacia, 1988.

Niinivar Antilla Valor nutritivo de la carne. Saragossa: Acribia.

Peynaud, E. Enologia prdctica. Madrid: Mundi-prensa, 1984.

Primo Yufera, E. Quimica agricola I, Alimentos. Madrid: Alhambra, 19987.

Ranken, M.D. Manual de industrias de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993,

Sobrino lllescas, E; E. Sobrino Vesperinas Tiatado de horticultura herbdcea. Tomo I: hortalizas de flor y de fru-
to. Tomo I1: hortalizas de legumbre, rallo, bulbo y tuberosas.Barcelona: Aedos, 1989.

Veisseyre, R. Lactalogz'ﬂ téenica. Saragossa: Acribia, 1988

Segon Quadrimestre
CREDITS: 7,5 (4,5T +3P)

OBJECTIUS:

- Adquirir els coneixements tedrics i experimentals especifics aplicats a 'analisi d’aliments.

- Coneixer les tecniques i els mecodes caracteristics en 'analisi fisicoquimica dels aliments.

- Coneixer les proves sensorials adients pera I'analisi organoléptica dels aliments

- Facilitar eines i raonaments que possibilitin la interpreraci i la resolucié experimental de problemes reals
en la induistria agroalimentaria, com: analisi de components majoritaris i minoriraris, elements traca, ad-
ditius i residus contaminants en aliments.

- Oferir els principis basics per a la validacié de la tasca analitica i per a la gesti6 de la qualitat en un labora-

torl.

PROGRAMA:

1. Introduccié a I'analisi d’aliments. Definicié del problema analitic.
2. El procés analitic:
2.1 Erapes experimentals del procés analitic aplicades a I'analisi d'aliments.



2.2 Tractarment de dades.
2.3 Validacié de métodes analitics i de resultats. Exercicis d'intercalibracid
2.4 Comunicacié dels resultats. Elaboracié d’informes.
3. Control de qualitat de matéries primeres i de productes alimentaris elaborats.
3.1 Analisi sensorial. Caracterfstiques organoleptiques dels aliments.
3.2 Analisi fisicoquimica dels aliments.
3.2.1 Metodes oficials d"anilisi d'aliments. Revisié generalitzada,
3.2.2 Legislacié. Normativa de qualitat dels aliments
3.3 Merodes analitics instrumentals més usuals en analisi d’aliments:
3.3.1 Meérodes espectroscopics: E-UV-Vis, EAA, EEA-ICP
3.3.2 Métodes cromatogrifics: CG, CLAR, CG-EM, CL-EM, CI-EC.
3.3.3 Meérodes immunoenzimatics: ELISA, RIA.
3.3.4 Merodes electroanalitics.
4. Analisi de metalls, nutrients i residus toxics, en aliments,
4.1 Preparaci6 de les mostres, extraccié, purificacis, aplicacié dels metodes instrumentals espec-
troscopics AA1AA-FG iespectrofotométrics de flama i tractament de dades.
4.2 Legislacié.
5. Anilisi de greixos i d’additius en aliments.
5.1 Preparacié de les mostres, extraccid, purificacié, aplicacié dels métodes instrumencals croma-
tografics HRCG-FID, HRCG-MS i HPLC, tractament de dades.
5.2 Legislacié.
0. La gesti6 de la qualitat en els laboratoris analitics.
6.1 Principis basics. Bones Practiques de Laborarori (BPL).
6.2 Avaluacié de la qualitat del procés analitic.

6.3 Sistemes de Gestié de la Informacié del Laboratori (LIMS).

PRACTIQUES:

Es realitzaran 30 h de practiques. Destinades a:
- Determinacions experimentals que complementaran els apartats 3, 41 5 del programa.
- Validacié d’un mérode analitic.
- Recerca bibliografica sobre un item dels apartats 4 i 5 del programa.

Lassistencia ales practiques és obligatoria.

AVALUACIO:
Per superar el segon quadrimestre de I'assignatura cal tenir aprovats els continguts teorics i les practiques.
Enl'avaluacid es tindra en compre:

- Examen global, amb continguts de teoria i practiques (60 % de la nota final).

- Practiques obligatories (40 % de la nota final). Es considerara: el treball al laboratori, els informes
elaborats i 'actuacié en les sessions de seminari.

BIBLIOGRAFIA:

General:

Association of Official Analytical Chemist. Official Methods of Analysis (2 vols. i suplements). Arlingron
EUA: AOAC, 1998.

Fennema, O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Ministerio de Agricultura, Pesca i Alimentacién. Métodos oficiales de andlisis (4 vol). Madrid: MAPA,1993.

Pomeranz, Y.; Meloan, C.E. Food Analysis: Theory and Practice. Londres: Thomson Science & Professional,
1994.
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Rubinson, K.A.; Rubinson, J. E Andlisis Instrumental Madrid: Prentice Hall, 2000.
Valcarcel, M.; Rios, A. La calidad en los laboratorios analiticos. Barcelona: Reverté, 1992,

Especifica:

AENOR, Andlisis sensorial, Tomo I- Alimentacion. Madrid: AENOR, 1997.

Association of Official Analytical Chemist. FDA-Food Additives analytical Manual(2 vol.) Arlington EUA:
AOAC International, 1990.

Blanco, M. i d'altres (eds.). Espectroscopia atdmica analitica. Bellaterra: PUAB, 1990.

Kurez, D.A. 1 altres (eds.). New Frontiers in Agrochemical Immunoassay. Baltimore, EUA: AOAC
Internartional, 1995.

Miller, J.C.; Miller, J.N. Estadistica para quimica analitica. Wilmington, Delaware, EUA: Addison-Wesley
Iberoamaricana,1993.

Out, D.B. Manual de Laboratorio de Ciéncia de los Alimentos. Saragossa: Acribia, 1992.

Skoog, D.A.; West, D.H.; Holler, EJ. Fundamentos de quimica analitica (2 vol). Barcelona: Reverté, 1996.

Smith, R.IM. Gas and Liquid Chromatography in Analytical Chemistry. Suffolk: John Wiley & Sons, 1988.

Van Loon, ].C. Selected Methods of Trace Metal Analysis: Biological and Environmental Samples. New York,
EUA: John Wiley & Sons, 1985.

Complementiria:

Anzaldua-Morales, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica. Saragossa: Acribia,
1994,

Primo-Ydfera, E. i altres. Quimica Agricola: Alimentos(vol. 3). Madrid: Alhambra, 1982,
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Tecnologia Alimentaria |

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE

CREDITS: 15
QUADRIMESTRE: 1ri2n

INTRODUCCIO:
Aquesta assignatura déna uns coneixements sobre la tecnologia alimentiria comuna a totes les inddstries
alimentaries, ja que la recnologia especifica per a cada sector alimentari s'estudia a I'assignatura de

Tecnologia Alimentaria Il

OBJECTIUS:

Els objectius concrets de I'assignatura sén:

— Estudiar les operacions basiquesinvolucrades en el processat dels aliments.

—Coneixer els equips de processat d’aliments d’ds comu a les inddstries alimentiries.

— Donar uns coneixements basics generals dels sistemes de control que s’utilitzen a la inddstria alimentaria.

CONTINGUTS:
Parc I: Introduccié a la tecnologia alimenraria.
1. Lainddstria alimentaria.
2. Els processos a les industries alimentiries.
Part II: Operacions basiques a la inddstria alimenctaria.
3. Introduccié ales operacions basiques.
3.1. Classificaci6 de les operacions basiques.
3.2. Régim estacionari i régim no estacionari,
3.3. Operacions discontinues i operacions continues.
4. Introduccié als fendmens de transferéncia.
4.1. Transport molecular i transport turbulent.
4.2. Transferéncia de mateéria, energia i quantitar de moviment.
4.3. Plantejament general del model matematic d’una operacié unitaria.
5. Balangos de mareria, energiai quantitat de moviment.
5.1. Balan¢os macroscopics.
5.2. Balangos microscopics.
6. Operacions basiques amb transferéncia de matéria.
6.1. Destil-lacié.
6.2. Extraccié solid-liquid.
6.3. Extraccié liquid-liquid.
6.4. Absorcié.
6.5. Adsorcié i intercanvi idnic.
7. Operacions basiques amb transferéncia d’energia.
7.1. Escalfament i refredament de fluids.
7.2. Tractaments térmics: pasteuritzacié i esterilitzacié.
7.3. Evaporacié.
7.4. Radiacié.
8. Operacions basiques amb transferéncia simultania de matéria i energia.
8.1. Deshidratacid.
8.2. Liofilitzacié.
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8.3. Cristal-litzacié.

9. Operacions basiques amb transferéncia de quantitat de moviment.
9.1. Circulacié interna de fluids.
9.2. Circulacié de fluids a travers d'un llic porés.
9.3. Movimentde sdlids dins de fluids.
10. Operacions basiques complemendaries en indtistries alimentaries.
10.1. Operacions mecaniques.
10.2. Operacions controlades per la cinética bioquimica.
Parc I11: Processos a la industria agroalimentaria.
11, Preparacié de matéries primeres.
11.1. Processos d'acondicionament de maréries primeres.
11.2. Processos preliminars de conversié d’aliments.
12. Conservacid i rransformacié dels aliments.
12.1. Processos de conservacié per aplicacié de calor.
12.2. Processos de conservacié per eliminacié de calor.
12.3. Processos de conservacié per control de I'activitat d'aigua.
12.4. Processos de conservacié per irradiacid.
12.5. Processos de transformacié amb aplicacié de calor.
12.6. Extrusid i texturacid.
12.7. Altres processos de conservacié i/o transformacié. Noves tecnologies.
13. Envasatge, emmagatzematge i distribucié dels aliments.
13.1. Envasatge.
13.2. Emmagatzematge dels aliments.
13.3. Transport de materials en fabrica.
13.4. Distribuci6 d’aliments. Catering.
14. Aspectes relacionats amb els processos.
14.1. Neteja i desinfeccié d’instal-lacions.
14.2. Tractament de subproductes i residus.
Parc IV: Sistemes de control ala inddstria alimentiria.
15. Control de qualitat dels aliments.
15.1. Punts de control critic en els processos alimentaris.
15.2. Aplicacié de normes de qualitac.
16. Control instrumental.
16.1. Sistemes de control de I'eficacia d’un procés.
16.2. Sistemes de control peral'optimitzacié del consum daigua.
16.3. Sistemes de control per al'optimitzacié del consum d’energia.

16.4. Control per ordinador.

PRACTIQUES:
—Resolucié de problemes i casos practics.
— Practiques de laboratori i planta pilot.

— Realitzacié de seminaris.

AVALUACIO:
Lanota global final d’aquesta assignarura la conformaran els segiients items:

= Ir Quacrimestre (Temes 1 al 9). Dues proves escrites amb resolucié de problemes (30%).

—2n Quarrimestre (Temes 10 al 17). Dues proves escrites amb preguntes curtes i resolucié de casos practics

(50%).



—Pricriques: Es valorard el treball durant I'execuci6 de les practiques i 'informe dels resultacs i conclusions
(20%).

Perasuperar lassignatura caldra aprovar cadascun d'aquests aparcars (1rQ, 2nQ i praciques) per separar.

BIBLIOGRAFIA:

Baquero, J. Equipos para la industria quimica y alimentaria. Alhambra, 1985.

Bartholomai, A, Fdbricas de alimenros: procesos, equipamientos, costos. Saragossa: Acribia, 1991,

Brennan, J.G. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1980.

Cenzano, I.; Madrid, A.; Vicente, |.M. Nuevo manual de industrias alimentarias. Madrid: AMV-Mundi-
Prensa, 1993.

Coulson, J.M.; Richardson, ].F. lugenieria quimica. Alhambra, 1983.

Earle, R.L. [ugenieria de los alimentos: lus operaciones bidsicas del procesado de los alimentos. Saragossa:
Acribia, 1987.

Fellows, D Tecnologia del procesado de alimentos: principios y prdcticas. Saragossa: Acribia, 1994.

Heldman, D.R.; Lund, D.B. Handbook offbot/engi;zeering Marcel Dekker, 1992.

ICMSE El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacidn a las industrias alimentarias. Saragossa:
Acribia, 1991.

Levenspiel, O. Flujo de fluidos e intercambio de calor. Barcelona: Reverté, 1993,

Lopez, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Madrid: AMV Ediciones, 1990.

McCabe, W.L; Smith, J.C. Operaciones Bisicas de Iugenieria Quimica. McGraw-Hill, 1991.

Miiller, H.G. Introduccion a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1973.

Perry, R.H.; Chilcon, C.H. Manual del Ingeniero Quimico. McGraw-Hill, 1982.

Rehlaitis, G.V. Balances de materia yenergia. McGraw-Hill, 1989,




Normalitzaci6 i Legislacié Alimentaries

PRGFESSOR: Emilio Ignacio LOPEZ iSABATER

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 1r

CARACTERISTIQUES DELASSIGNATURA:
Assignatura quadrimestral, amb una carrega lectiva global de 4.5 credits (3.5 crédits tedrics i 1 crédic prac-

tic), que s'impartira durant el primer semestre de primer curs.

INTRODUCCIO:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal aprofundir en el coneixement de les bases legals
q g palap g

que regulen l'obtencid, produccié, transformacié, conservacis, distribucié i comercialitzacié dels produc-

tes alimentaris.

OBJECTIUS:

Els objectius que es proposen amb I'estudi d’aquesta disciplina sén:

" Proporcionar un coneixement adequar dels aspectes basics de la normaciva alimentaria.

* Facilicar la formacié precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius a la produccié, elaboracié,
transformacié, comercialitzacié i consum dels aliments i a lalimentacié humana (determinacié de les
normes juridiques aplicables i els procediments per a la seva correcta interpretaci i aplicacié).

* Obtenir una formacié basica per a un correcte desenvolupament dels objectius anteriors.

* Congixer les Reglamentacions Técnic-Saniciries i les Normes de Qualitat existents per a cada tipus d'ali-

ment.

CONTINGUTS:
1.- Legislacié.
1.1.-El dret.
1.2.- Lanormajuridica.
1.3.- Lordenament juridic. La relacid juridica.
1.4.- Ladministracid i el dret adminiscratiu.
1.5.- Organitzacié administrativa en matéria alimentaria.
1.6.- Intervencié i control administratiu en materia alimentaria. Proteccid dels drets del consumidor
en mareria alimentaria. Potestat sancionadora de I'Administracié.
1.7.- Competencies estatals, autondmiques i municipals en maréria alimentaria.
1.8.- Legislacié d’ambit europeu en matéria alimentaria.
1.9.- El Comite mixt FAO/OMS del Codex Alimentarius.
1.10.- El Codi Alimentari Espanyol (C.A.E.)
1.11.- Desenvolupament del C.A.E.. Reglamentacions Técnico-sanirtaries i Normes de Qualitat.
1.12.- Eriquetar, envasat i publicitat de productes alimenraris.
1.13.- Auroritzaci6 i registre d'inddstries i productes alimentaris.
1.14.- Organirtzacié de la inspeccid i el control dels aliments. Aspectes legals en la inspeccié dels ali-
ments. Programes de control i vigilancia de les industries alimentaries.
1.15.- La presa de mostres en la inspecci6 dels aliments. La prova pericial: métode analitic, resuleats i
informes.

1.16.- Analisi dels aliments: laboratoris oficials i privats. Metodes oficials d’anilisi.
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1.17.- Inspeccié i control alimentaris en el comerc exterior.

1.18.- Denominacions d’origen i marques de qualitatalimencaria.

2.- Normalitzacié alimentaria.

2.1.- Carns i productes carnics.

2.2.- Peix, marisciderivarts.

2.3.- Ousi productes derivats.

2.4.- Lleti productes lactics.

2.5.- Olii greixos comestibles.

2.6.- Cereals i productes derivats.
2.7.- Horralisses, fruites i derivats.
2.8.- Edulcorants naturals i artificials.
2.9.- Condiments i espécies.

2.10.- Aliments estimulancs.

2.11.- Plats preparats i/o precuinats.
2.12.- Aliments especials.

2.13.- Laigua.

2.14.- Begudes alcoholiques i refrescants.
2.15.- Addirius.

PRACTIQUES:

Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimesre d"acord amb el programa de I'assignatura.

AVALUACIO:

Lavaluacid sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La partici-

pacid activaala classe també sera tinguda en compreen la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Anonim (1991) Codigo Alimentario Espasiol(6a ed.). Madrid: Boletin Oficial del Estado,

Anonim (1990) Normas de Calidad de los Alimentos. Madrid: AMV.

Anonim (1991) Derecho Alimentario y Productos Nuevos. Madrid: AMYV.

Anonim (1994) Legislacion Alimentaria de la Comunidad Fconémica Europea. Madrid: EYPASA.

Anonim (1982) Recopilacion Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y

Alimentacién.

Anonim. (1993) Normas de Legislacion para la Inspeccion de la Calidad de los Alimentos. Actualizacién aiios

1991-1992. Madrid: MAPA.

Anonim. (1986) Comisién del Codex Alimentarius. Manual de Procedimiento. Roma: FAO/OMS.

Anonim. (1995) Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Toms I, 111 111, Madrid: AMV.
Latorre, A. (1996) Introduccién al Derecho. Barcelona: Ariel.

Lépez-Nieto, F (1989) La Administracion Piiblica en Esparia. Barcelona: Ariel.

Middlekauff, R.D. i Shubik, P. (1989). International Food Regulation Handbook. New York i Basel: Marcel

Dekker, Inc.
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PROFESSORA: Niria OBRADORS i ARANDA

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: Ir

OBJECTIUS:
Aconseguir que I'estudiant assoleixi un coneixement global del valor nutritiu dels aliments i de com satis-
fan les necessitats nutritives de 'organisme huma. Els objectius fonamentals sén:

— Contixer les bases fisiologiques i bioquimiques del metabolisme dels diferents nucrients.

~ Saber les necessirats i recomanacions nutricionals i congixer els diferents sistemes d’avaluacié de Pescar

nutricional de la poblacié, valorant I'efecte de la nutricié en el manteniment de I'estat de salur.

PROGRAMA:

. Introduccié: Conceptes basics. Fonts bibliografiques.

Bases fisiologiques i bioquimiques de la nutricié: Processos metabolics. Regulacié hormonal.

. Energia: Metabolisme energetic. Aspectes termodinamics. Necessitars energetiques i la seva mesura.

- Hidrats de carboni: Digesrid, absorcié i metabolisme. Fibra alimencaria.

. Lipids: Digesti6, absorcié i metabolisme. Acids grassos essencials. Colesterol.

- Proteines: Digestid, absorcié i merabolisme. Aminoicids essencials. Qualitat de les proteines. Els ami-

noacids com a precursors d’altres molécules. Balang del nitrogen.
7. Regulacié del Metabolisme. Combustibles dels teixics. Balang energetic.
8. Vitamines: Absorcié, metabolisme i funcions.
9. Elements minerals majoritaris: Absorcid, metabolisme i funcions.
10. Elements minerals minoritaris: Absorcié, metabolisme i funcions.
11. Components no nutritius dels aliments. Qualitat dels alimencs i factors determinants.
12. Necessitats i recomanacions nutricionals de 'organisme huma.
13. Estudis de consum d’aliments i de nutrients. Grups d’aliments. Taules de composicié d'aliments.
14. Avaluacié de I'estat nutricional. Analisi epidemioldgica dels estudis nucricionals. Mesures antropomeé-
triques i determinacions cliniques i bioquimiques.
15. Nutricié comunitaria. Models d’intervencid. Politiques nutricionals d’ambit local i internacional.

PRACTIQUES:

— Mesures antropometriques.

~ Calcul de la composicié corporal a partir de les mesures antropometriques
— Calcul del metabolisme basal.

~Indicadors bioquimics de Pestat nutricional.

— Avaluacié i disseny d’ingestes per ordinador.

AVALUACIO:
Per aprovar I'assignatura cal tenir aprovats els continguts tedrics i haver superat les practiques.
— Examens teorics (70% de la nota final): es realitzari més d’un examen al llarg del curs.
~ Continguts practics (30% de la nota final):
- practiques obligatories: es tindra en compre I'informe final i Pactuacié al laboracori.

.elaboracié d’un treball practic o tedric.
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BIBLIOGRAFIA:

Garrow, 1. S. 1 James, W. P.'T. Human Nutrition and Dieterics. 9a ed. Churchill Livingstone, 1993,
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Quimica i Bioquimica dels Aliments

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

CREDITS: 9
QUADRIMESTRE: Ir

OBJECTIUS:

Aquest curs estudia les substancies que componen els éssers vius, perd no les estudia com a supore de la vida
p p

sind com a elements basics de la nostra alimentacio.

Aixi doncs es fa una revisi6 de tots els components dels aliments incidint en tots els processos quimics i bio-

quimics que afecten la seva obrencié, transformacid i conservacio.

CONTINGUTTEORIC:

TEMA 1. INTRODUCCIO

1.1. Quimicadels aliments, historiai objectes d’escudi

1.2. Variables que afecten a les reaccions quimiques

temperatura

temps. Data de caducitat
velocitat d’escalfament
pH

composicid dels aliments

contingut d’aigua

1.3. Poder nueritiu dels aliments

TEMA 2. PROTEINES

2.1. Introduccié

2.2. Propietats fisicoquimiques importants en QBA

propietats electriques d'una proteina

hidrofobia

propietats estructurals

unions estabilitzadores de 'estructura de les proteines

desnaturalitzacié de proteines

2.3. Propietats funcionals de les proteines

capacitatde retenci6 d’aigua
solubilitat

viscositat

gelificacié

texturitzacié

emulsificacié

formacié d’escumes

capacitat de formacié de massa
fixacié d’aromes i altres compostos

2.4. Modificacions de les proteines degut al processat i emmagarzemat

desplegament i desnaturalitzacié

destruccié d’aminoicids
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interaccions covalenes proteina-proteina

in teraccions cova[ems prote'ma-ﬂo P roteina

2.5. Modificacions tecnologiques de les proteines
modificacié quimica

modificacié enzimarica

aminoacids sinterics

TEMA 3. ENZIMS
3.1. Caracreristiques
3.2. Factors que afecten I'activitat enzimarica
temperatura
pH
activitat d’aigua
ions
altes pressions
radiacions ionitzants
interficies
3.3. Minimitzacid de la inactivacié d’enzims
3.4. Requeriments dels enzims comercialitzats
3.5. Aplicacions industrials dels enzims exogens
pastisseria, midé i sucre
productes lctics, vins i sucs de fruites
cervesa, alcohol
proteines, olis i greixos
pinsos
3.6. Aplicacions de 'analisi enzimatica
3.7. Enfosquiment enzimatic

enzims implicats

substrats de la polifenoloxidasa }
prevenci6 de ['enfosquiment enzimiric i

3.8. Enzims immobilitzats |
avantatges de la immobilitzacié :

cinética d’enzims immobilictzacs

tecniques d’'immobilirzacié |

aplicacions ala induistria alimentaria |

3.9. Enzims i mediambient

TEMA 4. CARBOHIDRATS
4.1. Propietats funcionals dels mono i disacarids en els alimencs |
hidrofilia ’
disminucié de 'activitat d’aigua
solubilicat
productes d’enfosquimenti produccié d’aromes
fixacié d’aromes
poder edulcorant
carbohidrats i ciries dental
4.2. Propietats funcionals dels polisacarids

4.3. Reaccions quimiques dels carbohidrats
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reduccié fins a polialcohols

oxidacié fins a acids
reaccié amb acids
reaccié amb bases
reaccié de Maillard
caramel-litczacié
formacié d’esters
formacié d’eters
hidrolisi
4.4, Carbohidratsi aliments
monosacarids
oligosacarids
polisacarids
midé, cel-lulosa, hemicel.lulosa, glicogen
b-glucd, pectina, hidrocoloides

TEMAS5. LIPIDS
5.1. Definicié, usos en alimentacié i classificacié
5.2. Acilglicerols
acids grassos
nomenclarura i classificacié
propietats fisiques
cristal-litzacid, poder emulsionant
propietats quimiques
hidrolisi, oxidacié dels greixos, antioxidants
quimica del fregit, hidrogenacié, interesterificacié
5.3. Lipids insaponificables
5.4. Substituts dels greixos

TEMA 6. VITAMINES
6.1. Introduccié
6.2. Factors que afecten I'estabilitat de les vitamines en els aliments
6.3. Vitamines hidrosolubles. Tipus
estructures
funcions
aliments que les contenen
estabilitat
6.4. Vitamines liposolubles. Tipus
estructures
funcions
aliments que les contenen
estabilitat

6.5. Substancies antivitaminiques dels aliments

TEMA7.ADDITIUS ALIMENTARIS
7.1. Historia dels additius alimentaris
7.2. Additius i sanitat alimentiria

ingesta diaria admesa



categories d’additius de la UE
7.3-Colorants

color; mesura del color

colorants nacurals

reaccions d’enfosquiment

colorants artificials |
7.4. Conservacié quimica ‘

factors dels quals depen I'acrivitat conservant |

conservants emprats en alimentacié ‘

estructura quimica, dades toxicologiques, accié conservadora, aplicacions

carreres d’obstacles
7.5.Laromaiel gust

salar

dolg; triangle del guse

acid

amargant

picant

sabor de carn

potenciadors del sabor

TEMA 8. MINERALS
8.4. Tipus de minerals
anions

cations

8.5. Factors que afecten el nivell de minerals
tractaments tecnologics
condicions ambientals |
interaccié mineral-aliment

suplementacions

TEMA 9. QUIMICA DE LES NOVES TECNOLOGIES
9.1. Tractament amb radiacions ionitzants
tecniques d’aplicacié de la radiacié
aplicacions en Tecnologia dels Aliments
efectes sobre els aliments
9.2. Tractament amb altes pressions
9.3. Envasatacriu dels aliments
9.4. Meérodes eléctrics de conservacié

CONTINGUT PRACTIC:
1. Determinacié de I'activitat de l'aigua.
2. Emulsionsiescumes alimentaries.
3. Gelsalimentaris
4. Enfosquiment enzimatic
5. Colorants alimentaris
6. Marcadors enzimatics en vegetals

7. Enfosquiment no enzimatic




AVALUACIO:

L'avaluacié d'aquesta assignacura tindri en com te els segiients frems:
q

-dosexamens al llarg del curs (60% de [a nota final).

- pracriques obligatories (40% de la nota final).

BIBLIOGRAFIA:

Akoh, S.; Min, D.B. Food lipids. New York: Marcel Dekker, Inc. 1998

Barbosa, G.V. eval. Nowuthermal preservation of foods. New York: Marcel Dekker, Inc. 1998

Belitz,H.D.; Grosch,W. Quimica de los alinentos. Saragossa: Acribia, 1988.

Coultate, T.P Food, the chemistry of its components. Cambridge: RSC, 1999

Cheftel eral. fntroduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol 11. Saragossa: Acribia, 1982.

Chefrel, J. ecal. Proteines alimentaires. TEC&DOC-Lavoisier. 1992

Fenema, O.R. Quimica de los alimentios. Saragossa: Acribia, 1993.

Generalitat de Catalunya. Ebs additius alimentaris. Vol, 2: informe. Barcelona: Dir. Gral. de Promocié de la
Salur, 1985.

Gerhatz, W. Enzynes in industry. Weinheim: VCH, 1990,

Godfrey; West Industrial enzymology. McMillan Press Lid, 1996

Ikan, R. The Maillard reaction. Chichester: John Wiley & Sons, 1996

Multon, J.L.; Aditivos i auxiliares de fabricacion en las industrias alimentarias. Saragossa: Acribia, 1988.

Muller, H.G. Introduccién a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1978

Nakai, S.; Modler, H. Y. Food proteins, properties and characterization. New York: VCH, 1996

O, D.B.; Manual de luboratorio de ciencia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1992,

Penfield, M.P; Campbell, A.M. Experimental food science. 3rd Ed. San Diego: Academic Press, 1990.

Rawn, |.D. Bioguimica. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill, 1989.

Smith, C.A;; Wood, E.]. Energia en los sistemas bioldgims. Wilmington: Addison-Wesley Iberoamericana,
1998.

Suryer, L. Bioguimica. Barcelona: Reverté, 1988.

Voet, D.; Voer, J.G. Bioquimica. Barcelona: Onmega, 1990.

Wong, D.W.S. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1995.

Zayas, ].E. Functionality of protein in food. Berlin: Springer, 1997.




Produccié de Matéries Primeres

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

INTRODUCCIO:
Lestudi d’aquesta assignatura déna els fonaments dels sistemes de producci6 de les materies primeres d"ori-

gen vegetal i animal destinades a la inddstria alimentaria, aixi com uns coneixements basics sobre la seva
manipulacié.

OBJECTIUS:

- Congixer les técniques que s'apliquen i els facrors que intervenen en la produccié de mareries primeres
d’origen vegetal i d’origen animal.

- Assenyalar les mesures higienicosanicaries a aplicar en la producci6 de materies primeres per a la induistria
alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Produccié d’aliments d’origen vegetal.
1.1. Introduccié a la produccié vegeral.
1.2. Cultius herbacis.
1.2.1. Produccié de cereals.
1.2.2. Produccié d'oleaginoses.
1.2.3. Produccié d’horralisses.
1.2.4. Produccié de lleguminoses.
1.2.5. Produccié de remolatxa i canya de sucre.
1.3. Cultius llenyosos.
1.3.1. Produccié fruitera.
1.3.2. Produccié oleicola.
1.3..3. Produccid viticola.
2. Produccié d’aliments d’origen animal.
2.1. Introduccié a la produccié animal.
2.2. Produccié de carn.
2.1.1. Mamifers monogastrics: porcicultura i cunicultura.
2.1.2. Mamifers poligistrics: bovi, ovi i cabrum.
2.1.3. Aviram.
2.2. Produccié de llet.
2.3. Produccié d’ous.
2.4. Apicultura.
2.5. Helicicultura.
2.6. Piscicultura.
3. Manipulacié d’aliments.
3.1. Fonts de contaminacié dels aliments.
3.2. Conrrol higienicosanitari en la produccié d’aliments.
3.3. Envasat, transport i conservacié dels aliments.

3.4. Legislacié.
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PRACTIQUES:

Es realitzaran practiques de laboratori i/o visites a explotacions agricoles i ramaderes.

AVALUACIO:

Lavaluacié d'aquesta assignatura es mitjancant proves escrites i lelaboracié l'informe de les visites realitza-
des. La nota global final la conformaran els segiients items:

Prova escrita amb 15 preguntes tipus test sobre produccié d'aliments d'origen vegetal, que es realitzari en
finaliczar aquest aparrat (15%).

Prova escrita amb 15 preguntes tipus test sobre produccié d’aliments d’origen animal, que es realitzard en
finalitzar aquest aparrat (15%).

Examen final de tota la teoria, amb 20 preguntes curtes (40%) i una pregunta-tema (20%).

Informe individual de I'apartat practic (10%).

BIBLIOGRAFTA:

Fayez, [.1 Owen, ].B. Nuevas técnicas z/epraﬂ'uccz’o’u ovina. Saragossa: Acribia, 1993.
Gordon, 1. Controlled breeding in farm animals. Oxford: Pergamon Press. 1983.
Guerrero, A. Nueva Olivicultura. Mundi-Prensa. 1991.

Hidalgo, L. Tratado de Viticultira. Mundi-Prensa. 1993,

Langer, RH.M. i1 Hill, G.D. Plantas de Interés Agricola. Saragossa: Acribia, 1987.
Lépez, L. Cereales. Mundi-Prensa, 1991,

Maroto, J.V. Horticultura herbacea especial. Mundi-Prensa, 1992.

Thickertet, B. 1 al. Cria de Terneros. Saragossa: Acribia, 1989.

Torrent, M. Zootécnia bdsica aplicada. Aedos, 1982.

Urbano, P Tiatado de Fitotecnia General. Mundi-Prensa. 1992,

Whittemore, C. Produccion del cerdo. Aedos, 1988.




Microbiologia i Parasitologia

PROFESSORA: Josep TURET i CAPELLAS

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Aportar els coneixements basics de Pecologia i 'activitat dels microorganismes i els parasits en els diferents
tipus d’aliments. El programa teoric i les sessions practiques també tenen com a fita que 'estudiant conegui
les tecniques que permeten la deteccid, quantificacié i identificacié de microorganismes i parasits de major
interésen 'alimentacié.

PROGRAMA:
1. Introduccié: concepte de Microbiologia i Parasitologia dels aliments. Importanciaen lallicenciatura de
Ciencia i Tecnologia dels Aliments.
2. Origendels microorganismes en els aliments.
3. Ecologia microbiana dels aliments. Factors que afecten el creixement dels microorganismes en els ali-
ments.
4. Principals grups microbians d'importancia alimentaria:
4.1. Bacteris
4.2. Fongs
4.3. Virus
5. Malalties d’origen microbia transmeses per aliments.
6. Parasits transmesos pels aliments.
6.1. Introduccié general
6.2. Principals grups de parisits associats als aliments. Morfologia i biologia. Malalties que ocasionen i
epidemiologia:
6.2.1. Protozous.
6.2.2. Helmints plans (Tremarodes i Cestodes).
6.2.3. Nematodes.
6.2.4. Artropodes.
7. Contaminacid, conservacié i alteracié de diferents tipus d’aliments:
7.1. Carn i productes carnis.
7.2. Lleti derivats lactics.
7.3. Ousi productes derivats.
7.4. Peixos, mariscs i crustacis.
7.5. Fruites i hortalisses.
7.6. Cereals i derivats.
7.7. Begudes no alcoholiques, sucs de fruita, concentrats i melmelades.
7.8. Altres alimencs.

PRACTIQUES:
Les sessions practiques es centraran en:
- Laplicacié de técniques daillament, recompte i identificacié de microorganismes presents en aliments.

- Identificacié de parasits.



AVALUACIO:

Lavaluacié de lassignacura té en compte tant els aspectes tedrics com els pracrics, amb la realitzacié de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presentacié d'un informe o treball de practiques. La qualificacié
global final S'obrindra a partir de les proporcions segiients:

- Avaluacié dels coneixements tedrics: 75% de la nota final.

- Avaluacié dels aspectes practics: 25% de la nora final.

BIBLIOGRAFIA:

General-

Bourgeois, C. M., Mescle, J. E i Zucca, J. Microbiologia alimentaria. Vol. 1. Aspectos microbioldgicos de la se-
guridad y calidad alimentaria. Saragossa: Acribia, 1994.

Cheng, T. General Parasitology. Orlando, Florida: Academic Press, 1986.

Eley, A. R. Intoxicaciones alimentarias de ftz'ologz’ﬂ miicrobiana. Saragossa: Acribia, 1994,

Fazier, W. C. i Westhoff, D. C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 4aed., 1993.

Gracey, J. E. Mear Higiene. UK: Bailere Tindal, 9aed., 1992.

Hayes, P R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

L.C.M.S.E (International Comission on Microbiological Specification for Foods). Ecologia microbiana de
los alimentos. Vol 1. Factores que afectan a la supervivencia de los microorganismos en los alimentos.
Saragossa: Acribia, 1983.

L.C.M.S.E Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

Jay, J. M. Microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia, 3aed., 1993.

Melhorn, H. i Piekarski. Fundamentos de patasitologia. Pardsitos del hombre y de los animales domésticos.
Saragossa: Acribia, 1993.

Pumarola, A., Rodriguez Torres, A., Garefa Rodriguez, J. A. i Piedrola Angula, . Microbiologia y parasitolo-
gia médica. Barcelona: Salvat, 2aed., 1987.

Shlegel, H. G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1997.

Practica: -

Gallego Berenguer, J. Arlas de Parasitologia. Barcelona: Jover, 1989.

LC.M.S.E Microorganismos de los alimentos. Vol. 1. Técnicas de andlisis microbioldgicos. Saragossa: Acribia,
1983.

LC.M.S.E Microorganismos de los alimentos. Vol. 2. Métodos de muestreo para el andlisis microbioldgico.
Principiosy aplicaciones especificas. Saragossa: Acribia, 1981.

Madrid Vicente, A. Normas de calidad de los alimentos. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Pascual Anderson, M. R. Microbiologia alimentaria. Metodologin analitica para alimentos y bebidas. Madrid:
Diaz de Santos, 1992.



Alimentacid i Cultura

PROFESSOR: Montserrat FARO 1 BASCO

QUADRIMESTRE: 2n
CREDITS: 4.5

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura consta de dues parts. En la primera s'ensenyara a l'estudiant la relacié que hi ha entre
I'alimentacié i la cultura humana; en la segona, sesstudiaran les diferencs tecniques de comunicacié i de
marqueting en alimentacié.

PROGRAMATEOQRIC:

1. Conceptes d’antropologia, alimenracié i nutricié. Historia de 'alimentacié i dels alimencs.
Evolucié en el seu us.

2. Lalimentacié en les diferents cultures i societats. Costums i tradicions alimentiries.
Condicionants no biologics de I'alimentacid. Filosofies i creences sobre determinats aliments.

3. Laindustriaalimentaria i els diferents sectors. Historia, desenvolupamenti progrés.

4.El consumidor. Psicologia i sociologia del comportament alimentari. Apreciacié dels aliments. Perfils de
consumidors i habics alimentaris.

5. Marqueting alimentari . Definicié i bases historiques. Importancia dels factors de I'entorn.

6. Analisi del producte. Estudi del mercat. El preu. Analisi de la distribucié. Publicitaci tecniques de comu-
nicacio.

7. Continuitats i canvis en I'alimenracié. Noves tendéncies. Models de consum alimentari.
Contex econdmic actual. Les contradiccions de la nostra alimentacié.

PROGRAMA PRACTIC:

Esduran aterme:

- Seminaris i exercicis complementaris d'acord amb el programa tedric.
- Projeccions de videos.

- Discussié de casos d'actualitat relacionats amb I'assignatura

AVALUACIO:

Examen amb preguntes curtes i/o un treball de documentacié.

BIBLIOGRAFIA:

Primera part:

OMS. Losalimentos y la salud. Barcelona: Salvar.

Bender, E. ;Salud o fraude? Madrid: Labor, 1987

Carrasco, S. Antropologia de la alimentacion. Bellaterra: Publicacions de la UAB, 1992,
Contreras, . Antropologia de la alimentacién. Madrid: Eudema, 1992.

Cruz, J. Alimentacién y cultura. Pamplona: Eunsa, 1993

Fabregas, X. De la cuina al menjador. Barcelona: La Magrana, 1982

Fieldhouse, P. Food and nutrition: customs /md culture. Londres. Crom Helm, 1986

Goody, J. Cocina, cuisine y clase. Un estudio de sociologia comparada. Barcelona: Gedisa, 1995
Harris, M. Bueno para comer. Enigmas de la alimentacién y cultura. Madrid: Alianza Edicorial, 1985
Insticut Carald de la Mediterrania. Lalimentacié mediterrinia. Barcelona: Proa, 1996.
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Kanarek, R.; Marks-Kanfman, R, Nutricidny Comportamiento, Barcelona: Bellaterra , 1994
Ritchie, C. Comiday civilizacion. Madrid: Alianza Editorial, 1989

Segona part

Harris, E. Investigacion de mercados. McGraw-Hill, 1993

Kotler, P Direccion de mercadotecnia. Méxic: Diana, 1973

Ortega Martines, E. fuvestigacion comercial Madrid: Pirimide. 1990
Porter, M. Estrategia competitiva. Madrid: Cecsa, 1990

Ribas Muntan, R. Técnicas en Marketing. Madrid: Index G,1985.
Stahton, |.W. Fundamentos de Marketing. McGraw-Hill.

Stapletons, J. Como preparar un plan deMzzr/eetizzg. Madrid: Deusto, 1987



Dietética

PROFESSORA: Niiria OBRADORS i ARANDA

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Els objectius principals de I'assignatura sén:

—Comprendre i saber aplicar els coneixements de nutricié per a estruceurar alimentacions adequades en di-
verses situacions fisioldgiques i patologiques d’individus i col-lectivitats.

—Estudiar les caracteristiques i els fonaments nutricionals dels productes per a régims dietétics i/o espe-
cials.

PROGRAMA:
1. Introduccié: Conceptes basics. Ambic d’aplicacié de la nutricid. Bibliografia.
2. Nutricié i dietetica en les diferents etapes de la vida:
2.1. Alimentacié de la dona gestant i lactant.
2.2. Alimentacié de 'infant: lactancia i primera infancia.
2.3. Alimentacié de Pescolar i I'adolescent. Nutricié i exercici fisic.
2.4. Nutricié i dietetica de la gent d’edat avancada.
3. Alimentacié i malalties nurtricionals primaries:
3.1.Sobrepes i obesitar.
3.2. Malnutricid proteinoenergeética.
3.3. Anoréxia nerviosa i bulimia.
3.4. Goll endémic.
3.5. Osteoporosi i osteomalicia.
4. Nutricié i dietética en malalties d’etiologia complexa: Bases nutricionals i dietes perala prevencié i trac-
tament de malalties.
4.1. Errors congenits del metabolisme.
4.2. Malalries cardiovasculars.
4.3. Diabetis.
4.4. Malalties dentals.
4.5. Malalties de I'aparell digestiu.
4.6. Al-lergies i intolerancies alimentaries.
4.7. Nutricid i prevencié del cancer. Alimentacié del malalt de cancer.
4.8. Alimentacié i alcoholisme.
4.9. Altres malalties amb implicacions nutricionals: anémies, litiasi renal, gota.
4.10.Nutricié parenteral i enteral.
4.11.Interaccié entre nutrients i medicaments.
5. Alimentacié col-lectiva.

6. Alimentacions alternatives.

CONTINGUTS PRACTICS:

~Disseny de productes dietetics

—Determinacié de diferents patologies i disseny de les dietes corresponents.

— Determinats aspectes del programa podran ser treballats pels alumnes amb més profunditat de manera

que realitzin treballs que podran ser exposats oralmenten forma de seminari.




AVALUACIO:

—Examens tedrics: es realitzard més d'un examen al Harg del curs. Representen un 75% de la nota final,

— Contingurs pricrics: representen un 25% de la nota final. Es valoraran tant les practiques com la realirza-

cié del treball.

BIBLIOGRAFIA: .

Cervera, P; Clapes, J.; Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoterapia. Madrid: Interamericana McGraw-Hill,
1995,

Espejo Sol4, J. Manual de Dietoterapia. Buenos Aires: El Ateneo, 1988.

Garrow, L. S. i James, W. . T. Human Nutrition and Dietetics. 92 ed. Churchill Livingstone, 1993,
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Assignatures de segon curs
Tecnologia Alimentaria Il

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE

CREDITS: 7
QUADRIMESTRE: 3r

INTRODUCCIO:

En aquesta assignatura, els coneixements generals de tecnologia alimentaria adquirits a I'assignatura de
Tecnologia Alimentaria I s'apliquen als diferents sectors alimenraris.

OBJECTIUS:
- Contixer I'estructura i funcionament de les diferents ind dstries alimentaries.

- Estudiar la tecnologia que s'aplica a cada sector alimentari per alelaboracié, conservacié, envasatge, em-
magatzematge i transport dels aliments.

CONTINGUTS:
1. Lainddstria alimentaria.
1.1. Concepte i classificacié.
1.2. Estructura i funcié de la inddstria alimenctaria.
2. Tecnologia dels cereals.
2.1. Introduccié ala industria dels cereals i derivats.
2.2. Tecnologia de la panificacié.
2.3. Tecnologia de les pastes alimentoses i galetes.
2.4. Altres tecnologies.
2.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
3. Tecnologia de la carn.
3.1. Introduccié a la indstria cArnia.
3.2. Tecnologia dels productes carnis crus.
3.3. Tecnologia dels productes carnis curats.
3.4. Tecnologia dels productes carnis cuits i pastes fines.
3.5. Altres tecnologies.
3.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
4. Tecnologia del peix.
4.1. Introduccié ala ind stria dels productes de la pesca.
4.2. Tecnologia dels peix fresc.
4.3. Tecnologia de les conserves de peix.
4.4. Altres tecnologies.
4.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
5. Tecnologia de la llet
5.1. Introduccié ala inddstria lacria.
5.2. Tecnologia de la llet tractada termicament.
5.3. Tecnologia de la llet fermentada.

5.4. Tecnologia formatgera.




5.5. Tecnologia dels gelats.

5.6. Altres tecnologies.

5.7. Sistemes de control i tractament de subproductes.
G. Tecnologia de les fruires i horralisses.

G.1. Introduccié ala induscria de conservacié de fruices i horealisses.

6.2. Tecnologia de les conserves vegerals.

6.3. Tecnologia dels sucs de fruires.

6.4. Tecnologia de les melmelades.

6.5. Altres tecnologies.

0.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
7. Tecnologiadel'oli i greixos.

7.1. Introduccié a la inddstria de oli.

7.2. Tecnologia de l'oli d’oliva.

7.3. Tecnologia de'oli de llavors.

7.4. Tecnologia de les margarines.

7.5. Altres tecnologies.

7.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
8. Tecnologia del vi i altres begudes alcoholiques.

8.1.Introduccié ala indstria enologica.

8.2. Tecnologia de la vinificacié.

8.3. Tecnologia de la cervesa.

8.4. Altres tecnologies.

8.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
9. Tecnologia de les begudes no alcoholiques.

9.1. Introduccié a la inddstria de les begudes no alcoholiques.

9.2. Tecnologia de les aigites envasades.

9.3. Tecnologia de les begudes refrescants.

9.4. Sistemes de control i tractament de subproductes.
10. Tecnologia dels aliments preparats.

10.1. Introduccié a la inddstria dels aliments preparas.

10.2. Tecnologia dels aliments precuinars.

10.3. Tecnologia dels aliments dietérics.

10.4. Tecnologia dels aliments especials.

10.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
11. Tecnologia dels dolcos i confiteria.

11.1. Introduccié ala inddstria dels dolgos i confiteria.

11.2. Tecnologia dels dolgos de sucre: caramels, confits.

11.3. Tecnologia de [a xocolata.

11.4. Tecnologia del xiclet.

11.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.

PRACTIQUES:
- Practiques de laboratori i planta pilot.
- Realitzacié d’un treball individual de documentacié.

- Visites a industries alimencaries

AVALUACIO:

La nota global final d’aquesta assignatura la conformaran els segiients ftems:



- Dues proves escrites (70%).
- Practiques de laborarori i planta pilot: Es valorara el ereball durant lexecucié de les pracriques i Pinforme

individual dels resulcats i conclusions (10%).
- Treball individual de documentacié (209).
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Economia i Gestié a 'Empresa Agroalimentaria

PROFESSOR: Joan Anton CASTEJON i FERNANDEZ

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 3¢

OBJECTIUS:

Analirzar els aspectes més rellevants de la inddstria agraria i alimentaria des del punt de vista economic.

PROGRAMA:
1. Lempresa agroalimentaria.
1.1. Caracteristiques de 'empresa agroalimentaria
1.2. Tipusd'empresa ‘
1.3. Aspectes estructurals principals
1.4. Gestié de 'empresa
2. Lentorn econdmic de 'empresa agroalimentaria
2.1. Comercialitzacié de productes alimentaris
2.2. Mercats.
2.3. Analisi de lademandaidel'oferta
2.4, Métodes de finangament
2.5. Politica agroalimentaria
2.6. Grandariai concentracié
3. Teories microecondmiques de produccié
3.1. Factors i técniques de produccié
3.2. La funcié de produccié en el context neoclassic.
3.3. Funcié de produccié simple, conjunta, acoblada.
3.4. El model neoclassic amb un factor: Productivitart total, mitjana i marginal
3.5. Maxim técnic, elasticitat de la productivitat, optim tecnic.
3.6. El model neoclassic amb 2 factors: isoquantes, camp de substitucid tecnica de factors
3.7. Maximitzacié de la produccié amb restriccions de cost en la combinacié de factors
3.8. Viad’expansié
3.9. Maxim técnic absolut
4. Teoria de costos
4.1. Costos fixos, variables i totals
4.2. Costos mitjans i marginals
4.3. Minim d’explotacié i capacitat dptima de la planta
4.4. Funcions d’ingressos, costos i beneficis
4.5. PuntMort o Llindar de Rendibilitat
4.6. Optim econdmic
4.7. Plade produccié de benefici maxim
4.8. Plade produccié a cost minim
5. Anilisi per adecisions financeres
5.2. Hipotesis de partida.
5.3. Meétodes estatics
5.4. Merodes dinamics
5.5. Valori moment de liquidacié
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5.6. Incertesa i risc en decisions financeres
5.7. Analisi cost-benefici

6. Estructura organitzativade 'empresa.
6.2. Concepreielements de Pestructura organiczativa
6.3. Principis que estructuren Porganitzacié de Pempresa
6.4. Classificacié classica de les formes organirzarives
6.5. Classificacié de Mintzberg de formes organitzatives

PRACTIQUES:

- Resolucié de problemes practics de teoria de costos i de teories microecondmiques de produccis.
- Resolucié de problemes de presa de decisions amb suport informatic: fulls de cal

(QBS, Evalin...)

- Realitzacié per part de 'alumne d’un treball practic.

cul i programes especifics

AVALUACIO:

S’avaluara mitjangant 2 proves al llarg del curs i mitjangant treballs practics realitzats per I'escudiant. Les
proves tindran un pes del 75% de I'assignatura i els treballs realiczars per 'estudiantd’un 25%.
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Colom, A. Economia financiera de la empresa agraria. Lleida: Paper Kite, 1988.
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Control de Qualitat

PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE:3r

OBJECTIUS:

- Integrar el control de qualicat al conjunt d’activitats de la inddstria agroalimentiria
- Aplicar tecniques de mostreig més adequades pel control de la qualitar.

- Aplicar les tecniques de control de qualitat de processos.

CONTINGUTS:
Introduccié
- Estructura dels sistemes de gestié de qualitat.
- Normes ISO 9000 i 14000.
- Analisis de riscs.
- AMFE de procés i de producte.
- Audirories internes.
Control de processos industrials
- Inspeccié i assaig del procés i del producte final
- Registres de qualitat.
- Processos en estat de control
- Grafics de mesura individuals. Interpretacié.
- Eficiéncia.
- Capacitat
Disseny d’experiments
- Fases del disseny.
- Disseny factorial.
- Disseny Shainin.
- Disseny Taguchi.
Calibratge
- Determinacid d’incerteses
- Repetibilitat i reproductivitat
- Procediment de calibratge segons ISO.
Control de recepcid
- Plans de mostreig per atributs i per variables.
- Riscos del productor i del consumidor.
- Sistema ISO 2859/12.
- Nivell de qualitat acceprable.
-Tractament de no conformirats.

PRACTIQUES:

Es realitzaran practiques de tots els temes teorics. Les sessions de practiques es realitzaran en I'aula d’ordina-

dors, en el laboratori i en les plantes pilot.
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AVALUACIO:

Lavaluacié dels coneixements tedrics i practics adquirits per Pestudiant rindra en compre diferents ftems
amb varis controls efectuats durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran lexposici escrita d’aspec-
tes teorics (35%) i la resolucié de problemes pracrics (65%).
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Salut Pablica i Alimentacio

PROFESSOR: Ester VINYETA i PUNTI

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 3¢

OBJECTIUS:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal introduir 'estudiant en el coneixement de les
interrelacions entre 'alimentacié iles diferents fases del procés d’obtencié dels aliments amb la saluc indivi-
dual i col-lectiva. Des d"aquest objectiu es pretén que Iescudiant de la Llicenciacura de Ciencia i Tecnologia
dels Aliments arribi a congixer els conceptes i les eines de que disposa I'epidemiologia en la seva aplicacié

dins del camp de la nutricié i I'alimentacié dels éssers humans.

PROGRAMATEORIC:
1. Introduccié a la Salut Pablica.
1.1. Concepte i determinants de salut individual, comuniciria i publica.
1.2. Evolucié historica i concepte actual de Salut Publica.
1.3. Historia de la malaltia. Problemes actuals de salur al mén.
2. Organitzacié dels Serveis Sanitaris.
2.1. Sistema sanitari: concepte i models.
2.2, Sistema sanitari a Espanya. Nivells d’atencié.
2.3. Serveis de salur en relacié aPalimenracis.
3. Métodesen Salur Piiblica.
3.1. Mesura del nivell de salut: sistemes d’informacié i indicadors de salu.
3.2. Epidemiologia: concepte i aplicacions de I'epidemiologia.
3.3. Metode epidemiologic. Tipus d’estudis.
3.4. Epidemiologia descriptiva.
3.5. Epidemiologia analitica.
3.6. Estudi de brots epidémics. Investigacié i mesures de concrol.
3.7. Avaluacié poblacional del consum d’aliments. Enquestes alimenrtaries.
3.8. Planificacié i programacié dins del camp de la salut i alimentacié.
3.9. Activitats preventives i de promocié de la saluc. Politiques nutricionals.
4. Alimentacié i Salut.
4.1. Malalties nutricionals i metaboliques de més elevada prevaléncia al nostre entorn.
4.2. Nutricié i malalties cardiovasculars.
4.3. Nutricié i cancer.
4.4. Els aliments com a vehicles de malalties.

PROGRAMA PRACTIC:

1. Mesura del nivell de salut: elaboracié i ds d’indicadors.
2. Estudis epidemioldgics descriptius.

3. Estudis epidemiologics analitics.

4. Estudis nutricionals.

5. Programes de promocié de salut i alimentacid.
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AVALUACIO:

Lavaluaci6 serd continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La partici-
pacié activaala classe també sera tinguda en compte en la qualificacié final
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Toxicologia i Higiene Alimentaria

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZ i SABATER
CREDITS: 9

CARACTERfSTIQUES DELASSIGNATURA:
Assignatura anual, amb una carrega lectiva global de 9 credits (G de tedrics i 3 de practics), que s’ impartiri
durantel 2n curs dela Llicenciatura en Cienciai Tecnologia dels Aliments.

OBJECTIUS:
Es pretén capacitar 'estudiant per tal de que estigui en condicions d’avaluar i condixer quines son les situa-
cions de risc que afecten els diferents aliments al llarg de tota la cadena de produccié i comercialitzacié, i

que els pugui controlar mitjangant una adequada actuacié sobre els principals punts critics.

CONTINGUTS:
PROGRAMATEORIC:
1.-Toxicologia i Higiene Alimentaria General.
1.1.- Concepte de I'assignatura.
1.2.- Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentiries.
1.3.- Principis de toxicologia.
1.4.- Toxics naturals presents als aliments.
1.5.- Toxics formats duranc la el processat dels aliments.
1.6.- Contaminacié abiotica en els aliments.
1.7.- Contaminacié biotica en els aliments.
1.8.- Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9.- Intoxicacions alimentaries d’origen fiingic.
1.10.- Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.
1.11.- Infeccions alimentiries d etiologia virica.
1.12.- Zoonosis alimentaries transmeses pels aliments.
1.13.- Higiene i sanitat dels manipuladors d’alimencs i dels establiments alimentaris. Programes de de-
sinfeccid, desinsectacié i desratizacio.
.14.- Control i seguretat dels additius alimentaris.
.15.- Aspectes sanitaris relacionats amb I'envasar dels aliments.
-16.- Analisis de perills i punts de control critics (APPCC) a la indstria alimen caria.

bt et ek

-17.- Aspeces higiénics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum huma i dels
efluents ala inddstria alimentria.
1.18.- Disseny higiénic en instal-lacions alimentries.
2.-Higiene Aplicada dels Aliments.
2.1.- Aspectes higienics en I'obtencié, transformacié, comercialitzacié i conservacié de la carn.
2.2.- Alteracions i aspectes higi¢nics durant la produccié i comercialitzacié dels productes i subproduc-
tes carnis.
2.3.- Aspectes higienics en la comercialitzacié dels productes de la pesca.
2.4.- Mol-luscs i crustacis: aspectes higienics durant la produccié i comercialitzacis.
2.5.- Aspectes higienics durant la produccid i comercialirzacié de la ller.
2.6.- Aspectes higienics durant I'elaboracié de derivars lactics.
2.7.- Estudi higiénic dels ous de consum i ovoproductes.
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2.8.- Estudi higignic dels productes hortofruticoles i dels bolers comestibles.

2.9.- Estudi higienic de la mel, dels sucres i altres edulcorants.

2.10.- Aspecres higienics dels cereals, llegums, especies, cacau, sopes i salses de taula.

2.11.- Aspectes higiénics de I'aigua de beguda.

2.12.- Aspectes higiénics en Pelaboracid del vi i aleres begudes alcohdliques.

2.13.- Higiene durant laobrencié de la farina i en I'elaboracié del pa, galetes, productes de flecai pastis-
seria.

2.14.- Aspectes higiénics dels aliments precuinats i preparats.

2.15.- Aspectes higienics dels aliments conservats per 'accié de la calor: conserves i semiconserves.

2.16.- Estudi higiénic dels aliments especials.

PROGRAMA PRACTIC:

1.- Control de I'eficacia de la neteja i desinfeccié de superficies, equips, establiments i utensilis alimentaris.
Valoracié de I'activitat germicida de desinfectants quimics.

2.- Deteccié de residus d’antibiotics en carn (métode de cribatge i métode de confirmacié) mitjangant téc-
niques bioldgiques.

3.- Deteccié de biotoxines marines (DSP i PSP) en mol-luscs bivalves (musclo) mitjangant bioassaig en ra-
toli.

4.- Determinacié de la qualitat microbiolodgica de la llet mitjangant proves de reductasimetria (resazurina i
blau de metil?).

5.- Deteccié de residus de fosfatasa alcalina i peroxidasa en llet tractada térmicament.

0.- Determinacié de I'index diastasa i del contingut en hidroximetilfurfural en mel.

SEMINARIS [ VIDEOS:

1.- La higiene durant el sacrifici del bestiar bovi, porqui i ovi (Comite Veterinari de la Comissié de les
Comunitats Europees).

2.- Condicions higienicosaniraries per a la produccié i comercialitzacié de productes carnis (Ministeri de
Sanitati Consum, Subsecretaria de Sanitaci Consum, Direccié General de Salut Publica).

AVALUACIO:
L'avaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La partici-

paci6activaa la classe també sera tingudaen compre en la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Acha, PN. i Szyres, B. (1981). Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y a los animales.
O.M.S. Publicacié Cientifica n. 503, Washington, D.C.

Adams, M.R. i Moss, M.O. (1995). Food microbiology. Cambridge: The Royal Society of Chemistry.

Anonim (1992). Applied foodservice sanitation. Chicago: The Educational Foundation of the National
Restaurant Association.
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