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ASSIGNATURA: Disseny i Formulacié d’Aliments

1. CARACTERISTIQUES GENERALS

a) Nomero de codi: 246020

b) Caracter: Optativa

c) Semestre del curs académic: 2on

d) Semestre curricular: 4n

e) Namero de credits: 6 (4,5 + 1,5)

f) Area de coneixement que 'imparteix: Nutricio i Bromatologia
g) Departament que I'imparteix: Nutricié i Bromatologia

h) Coordinador: Albert Monferrer

i) Professorat: Albert Monferrer, Rafael Codony i Magda Rafecas
j) Llengua: Castella / Catala
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2. OBJECTIUS GENERALS

1) Adquirir coneixements i establir criteris per a la selecci6 d'ingredients
industrials i additius en relacié a les seves funcions a desenvolupar en la
férmuia d'un producte.

2) Conéixer els principals tipus d'ingredients i d'additius que poden utilitzar-se
en la formulacié de productes alimentosos i la seva regulacio legal.

3) Conéixer especificament la funcié dels additius i ingredients emprats
habituaiment en els diferents processos industrials.

3. OBJECTIUS ESPECIFICS

1) Coneixer els fonaments per al disseny d'experiments en la formulacié de
productes alimentosos.

2) Coneixer les eines de les quals disposa el técnic alimentari en la seva tasca
de desenvolupament de nous productes. .

3) Fomentar la interrelacié entre els aspectes basics de la formulacio i
aspectes basics de les matéries troncals ja cursades (valor nutritiu i
sensorial, higiene i seguretat, analisi, control i tecnologia alimentaria).

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D'ALTRES MATERIES

Quimica i Bioguimica dels Aliments.
Tecnologia d'Aliments | i 1.

5. METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: 38 h, fonamentaiment classes magistrals.
Activitats complementaries (no presencial): treball a presentar pels alumnes
Classes practiques (seminaris): 12 h.




6. TEMARI
Programa de classes tedriques:

Bloc1 - Additius

Presentacio. Introducci6 al disseny i formulacié d’aliments.
Introducci6 als additius. Colorants. Conservadors. Antioxidants.
Reguladors del pH. Fosfats. Gasificants.

Hidrocol-loides.

Emulsionants.

Poliols. Edulcorants. Altres additius.
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Bloc? - Ingredients
7. Lletiderivats. Xerigot, Lactosa i WPC. Caseines i caseinats.

8. Farina i gluten. Proteines vegetals.

9. Midons. Derivats de midons. Fibres.

10.Col-lagen i gelatina. Fraccions de la sang. Ovoproductes.
11.0lis i Greixos. Enzims.

12.Carn industrial. Peix industrial. Vegetals industrials.

Bloc3 - Processos industrials

13.Industria de la llet.

14.Industria de la carn.

15.Industria del peix.

16.Industria dels plats preparats.
17.Panificacio i pastisseria. Productes vegetals.
18.Ovoproductes. Altres industries

Programa de classes practiques: .
« Es faran petites demostracions del funcionament dels ingredients i additius.

« Es faran seminaris on s'exposaran i es discutiran els treballs preparats pels
alumnes.

Treball dirigit:

Els alumnes realitzaran un treball en grup sobre el disseny d’un aliment.

Els punts a tractar seran:

- Plantejament del desenvolupament. Mercat a qui va dirigit.

— Formulacié i justificacio de la recepta. Especificacio de materies primeres.
~ Procés. Equips. Controls. Envasat. Etiquetat.

- Comparacié6 amb productes similars existents en el mercat (llista
d'ingredients, format, aspectes nutricionals, tecnologia aplicada)

Els alumnes exposaran i defensaran el seu treball en els seminaris.




7. PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL SEMESTRE

Classes teoriques: 38h (febrer — abril/maig)
Activitats complementaries: Treball dirigit a desenvolupar pels alumnes: 50 h.
Seminaris: 12h (maig)
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* Normas legales vigentes

9. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT

Classes teoriques: Examen final escrit. Representara el 60 % de la nota final.
S'inclouran preguntes dels seminaris en 'examen final escrit.

Activitats complementaries: Presentacié escrita del treball realitzat (20%) i
defensa en els seminaris (20%).
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10. AVALUACIO DEL PROFESSOR /O DE L'ASSIGNATURA - _‘.Q
Enquestes institucionals. M 2e
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12. MATERIAL DOCENT QUE SE SUBMINISTRA A L’'ESTUDIANT
a) Pla docent de I'assignatura.

b) Esquemes de les classes de teoria en els dossiers on.line.

c) Altra informacié d'interés en els dossiers on-line.

13. ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA
L’ESTUDIANT

Activitats Activitats no Treball

presencials presencials individual Total

Teorigues 38 h 38 h
Seminaris 12h 12 h
Estudi 50 h "50 h
Treball dirigit 50 h 50 h
Avaluacié 2h 2h

Total 52 h 50 h 50 h 152 h




