
 

 
 

  

INDÚSTRIES ALIMENTÀRIES – Curs 2005-2006 
 
• Teoria: 3 crèdits; del 18 d’abril a l’1 de juny, els dimarts i els dijous de 16 a 18 h, aula 15 
• Pràctiques: 2,5 crèdits; visites a indústries + 3 sessions de vídeos + 3 xerrades 
 
Responsables: 
Marta Capellas Puig (despatx V0-230): marta.capellas@uab.es  
Josep Yuste Puigvert (despatx V0-228): josep.yuste@uab.es 
Telèfon: 93-5811446 
 
Objectius 
 

Indústries alimentàries és l’aplicació als aliments dels coneixements adquirits en 
l’assignatura Processos a la indústria alimentària. Tracta sobre les tecnologies de 
processament dels productes alimentosos. Vol aportar un coneixement bàsic dels processos 
aplicats als aliments, des de la recepció de la primera matèria fins l’emmagatzematge del 
producte final.  

L’estudiant, una vegada cursada l’assignatura, haurà de: 
• Poder desenvolupar processos complexos d’acord amb la primera matèria, els criteris de 

qualitat establerts i el producte final. 
• Conèixer les modificacions dels aliments segons els processos utilitzats. 
• Conèixer les tecnologies més importants aplicades a la indústria alimentària. 
 
Criteris d'avaluació 
 
 Es farà un examen en què s’avaluaran els coneixements de les matèries explicades 
a les classes teòriques, amb les convocatòries el 30 de de juny a les 9 h i el 20 de setembre a 
les 15 h. L’examen serà un 80 % de la nota final, i constarà de preguntes tipus test i de 
resposta elaborada. 
 El 20 % restant s’obtindrà de l’assistència a les visites a indústries, les sessions de 
vídeos, i les xerrades impartides per experts; o, en cas de no poder assistir-hi, de fer un 
treball individual.  
 
Programa de classes teòriques 
 
A) PRODUCTES VEGETALS 
 
A.1. ALIMENTS ESTIMULANTS (4 h; 18 i 20 d’abril; Marta) 
 
Tema 1. Cafè. Obtenció del cafè verd. Torrada. Mòlta. Descafeïnament. Obtenció de cafè 
soluble. 

Tema 2. Cacau. Obtenció del gra de cacau. Obtenció del cacau en pols i la mantega de 
cacau. Substituts de la mantega de cacau. Elaboració de xocolata. 
 
A.2. CEREALS i DERIVATS (6 h; 25 i 27 d’abril, i 2 de maig; Marta) 
 
Tema 3. Primeres matèries i obtenció de farines. Grans de cereals: estructura i composició 
química, manipulació, i condicionament. Mòlta. Farines: tractaments i conservació. 
 
Tema 4. Panificació i brioixeria. Procés tecnològic del pa i els productes de brioixeria.  
 
Tema 5. Pastes alimentoses i altres productes. Pastes alimentoses. Cereals extrussionats, 
inflats i laminats.  
 
A.3. FRUITES i HORTALISSES (2 h; 4 de maig; Marta) 
 
Tema 6. Fruites i hortalisses. Productes frescos: tractaments postcollita, refrigeració, 
atmosfera controlada, productes mínimament processats. Conserves: tractament segons els 
productes i els envasos; envasament. Congelació: escaldament; característiques dels 
productes.  
 
A.4. OLIVES, OLIS i GREIXOS (5 h; 9, 11 i 16 de maig; Josep) 
 
Tema 7. Olives. Descripció. Olives verdes, negres i negres naturals. Recol·lecció i transport. 
Selecció i classificació. Cocido. Rentatge. Salaó: fermentació i conservació. Ennegriment. 
Envasament. 
 
Tema 8. Oli d’oliva verge. Descripció. Recol·lecció i transport. Neteja i rentatge. Mòlta. 
Batement. Centrifugació: dues i tres fases. Extracció parcial. Emmagatzematge.  
 
Tema 9. Refinació dels olis. Oli d’oliva. Refinació química. Desgomatge. Neutralització. 
Desencerament. Descoloració. Desodorització. Refinació física. Destil·lació o 
desodorització neutralitzant. Pèrdua i formació de compostos. 
 
Tema 10. Altres olis i greixos comestibles. Oli de pinyolada. Oli de llavors oleaginoses. 
Extracció: premsada i dissolvents. Greixos vegetals. Margarina. Minarina. 
Transesterificació. Hidrogenació. Cristal·lització fraccionada. 
 
 
 
 
 



 

 
 

  

A.5. SUCS DE FRUITES I PRODUCTES LIQUATS VEGETALS (3 h; 16 i 18 de maig; Josep) 
 
Tema 11. Sucs de fruites. Descripció. Cítrics (taronja). Collita i processament preextracció. 
Extracció. Clarificació. Disminució d’amargor i acidesa. Elaboració de suc simple, suc 
concentrat i suc a partir de concentrat. Poma. Pinya. Raïm (most). 
 
Tema 12. Orxata de xufla i altres productes liquats vegetals. Orxata de xufla. Descripció. 
Selecció. Rentatge i desinfecció. Trituració. Premsada-filtració. Incorporació d’ingredients i 
additius. Tractament de conservació. Envasament. Emmagatzematge. Producte liquat de 
soia. Tamisatge. Rentatge. Escaldament. Trituració. Premsada-filtració. Decantació. 
Tractament per calor. 
 
B) AIGÜES i BEGUDES REFRESCANTS (2 h; 23 de maig; Josep) 
 
Tema 13. Aigües de beguda envasades i begudes refrescants. Descripció. Begudes 
carbonatades. Ingredients i additius. Carbonatació. Envasament. Begudes no carbonatades. 
Preparats en pols. Altres begudes: esportives, enriquides i nutracèutiques.  
 
C) TECNOLOGIA CULINÀRIA (2 h; 25 de maig; Josep) 
 
Tema 14. Menjars precuinats i cuinats. Descripció. Aliments de quarta i cinquena gammes. 
Restauració col·lectiva (catering). Envasament. Tecnologies de producció i distribució: 
cocció-refrigeració, cocció-congelació, cocció al buit (sous vide) i altres. 
 
D) OUS i OVOPRODUCTES (3 h; 30 de maig i 1 de juny; Josep)  
 
Tema 15. Ous frescos. Classificació i selecció. Factors que afecten la qualitat. 
Emmagatzematge. 
 
Tema 16. Ovoproductes. Tractaments previs. Trencament i separació. Pasteurització. Tipus: 
líquids, congelats, concentrats, deshidratats. Efectes del processament. 
 
Programa de classes pràctiques 
 
A. VISITES a INDÚSTRIES 
 
- 8 i 9 de març, 10 h. Fira Alimentaria (Barcelona). www.alimentaria.com.  
- 24 de març, 10 h. Precuinats Can Mas Puig, SL (Castellterçol, Barcelona). 

www.canmas.com.  

- 5 d’abril, 10 h. Productos Alimenticios Gallo, SA −−−− Grupo Gallo (Granollers, 
Barcelona). www.pastasgallo.es.  

- 19 d’abril, 10 h. Cadbury España, SL (xiclets; El Prat de Llobregat, Barcelona). 
www.cadbury.es. 

- 24 d’abril, 10 h. Caffé Rovi, SA (Sant Boi de Llobregat, Barcelona). 
www.cafferovi.com. 

- 25 d’abril, 10 h. Industrias Rodríguez, SA (Virginias) (galetes i caramels; Reus, 
Tarragona). www.virginias.es. 

- 26 d’abril, 10 h (grup 1) i 11.30 h (grup 2). Chocolates Solé, SA (Barberà del Vallès, 
Barcelona). www.chocsole.com. 

- 3 de maig, 9.30 h. Lípidos Santiga, SA i Vandemoortele Ibérica, SA (refinació i altres 
tractaments d’olis i greixos, margarina; Santa Perpètua de Mogoda, Barcelona). 
www.lipsa.es / www.vandemoortele.com. 

- 4 de maig, 10 h. Europastry, SA (Fripan) (pa i brioixeria; Rubí, Barcelona). 
www.fripan.com.  

- 12 de maig, 10 h. Cobega, SA (Coca-Cola) (Sant Quirze del Vallès, Barcelona). 
www.cobega.es.  

 
B. SESSIONS de VÍDEOS (aula 9) 
 
- Indústria farinera i de la panificació. 5 de maig, 13-14 h. 
- Indústria de l’oli. 19 de maig, 12.30-14 h. 
- Indústria dels ovoproductes. 1 de juny, 12.30-14 h. 
 
C. XERRADES 
 
A càrrec d’experts de diversos sectors alimentaris. 
- 20 d’abril, 13-14 h, aula 15. “Innovació i creativitat a la indústria alimentària”. 

Elena Beltran Torres (Sant Dalmai, SA: www.santdalmai.com). 
- 27 d’abril, 10-12 h i 12-14 h, laboratori V0-160. “Cocció i identificació microscòpica de 

midons”. Mercè Barceló Casals (Mastertaste: www.mastertaste.com). 
- 31 de maig, 13-14 h, aula 15. “Establiment de la vida útil dels aliments. Pla de 

treball en aliments pasteuritzats de durada intermèdia”. Montserrat Vila Brugalla 
(Central de Cocinados CATAR, SA: www.catar.es). 
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technology. CRC Press, Boca Raton, Florida, EUA. 
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OLIVES i OLIS  
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Libros, Madrid. 
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* Karleskind, A. 1996. Oils and fats manual. A comprehensive treatise. Properties, 
production, application. Vols. 1 i 2. Lavoisier Publishing, París, França. 
* Kiritsakis, A. K. 1992. El aceite de oliva. AMV Ediciones, Madrid.  
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Granada, Granada. 
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* Roca, J. i S. Brugués. 2004. La cocina al vacío. Montagud Editores, Barcelona. 
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OUS i OVOPRODUCTES  
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