
 

 
 

  

INDÚSTRIES ALIMENTÀRIES – Curs 2008-2009 
 
• Teoria: 3 crèdits; del 2 d’abril al 28 de maig, dimarts i dijous de 16 a 18 h, aula 15 
• Pràctiques: 2,5 crèdits; 4-5 visites + 5 xerrades + elaboració de pa + sessió de vídeos  
 
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. Aporta 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, ha de: 
• conèixer les tecnologies més importants aplicades a la indústria alimentària; 
• conèixer les modificacions dels aliments segons els processos usats; 
• poder desenvolupar processos complexos d’acord amb la primera matèria, els criteris de 

qualitat establerts i el producte final. 
 
Avaluació 
 
 Fem un examen en què avaluem els coneixements de les matèries explicades a les 
classes teòriques. Les convocatòries són el 16 de juny a les 10 h, i el 15 de setembre a les 12 
h. L’examen és un 80 % de la nota final, i consta de preguntes tipus test i altres de resposta 
elaborada. El 20 % restant correspon a les pràctiques. Si aquestes no es poden fer, caldrà 
presentar un treball individual, amb el 28 de maig com a data límit.  
 
Classes teòriques 
 
A) PRODUCTES VEGETALS 
 
A.1. ALIMENTS ESTIMULANTS (4 hores; 2 i 14 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. FRUITES I HORTALISSES (2 hores; 16 d’abril; Marta) 
 
Tema 3. 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.3. CEREALS I ELS SEUS DERIVATS (8 hores; 21, 23, 28 i 30 d’abril; Marta) 
 
Tema 4. Obtenció de les farines. Grans de cereals: estructura i composició química, 
manipulació, i condicionament. Mòlta. Farines: tractaments i conservació. 

Tema 5. Panificació. Procés tecnològic del pa i els productes de brioixeria. Fórmules. 
Pastada. Fermentació. Cocció. Conservació. 

Tema 6. Altres productes derivats dels cereals. Pastes alimentoses. Galetes. 
 
A.4. GREIXOS COMESTIBLES (5 hores; 5, 7  i 12 de maig; Josep) 
 
Tema 7. Oli d’oliva verge. Descripció. Recol·lecció i transport. Neteja i rentatge. Mòlta. 
Batement. Centrifugació: dues i tres fases. Emmagatzematge. 

Tema 8. Refinació dels olis. Oli d’oliva. Refinació química. Desgomatge. Neutralització. 
Desencerament. Descoloració. Desodorització. Refinació física: desodorització neutralitzant. 
Pèrdua i formació de compostos. 

Tema 9. Altres olis i greixos. Oli de pinyolada. Oli de llavors oleaginoses. Extracció: 
premsada mecànica i dissolvents orgànics. Greixos vegetals. Margarina. Minarina. 
Interesterificació. Hidrogenació. Fraccionament. 
 
A.5. SUCS DE FRUITES (3 hores; 12 i 14 de maig; Josep) 
 
Tema 10. Sucs de fruites. Descripció. Cítrics (taronja). Collita i processament preextracció. 
Extracció. Disminució d’amargor i acidesa. Clarificació. Elaboració de suc concentrat 
(termoevaporació al buit) i suc a partir de concentrat (reconstitució). Poma. Pinya. Raïm 
(most). 
 
 



 

 
 

  

B) AIGÜES I BEGUDES REFRESCANTS (2 hores; 19 de maig; Josep) 
 
Tema 11. Aigües de beguda envasades i begudes refrescants. Descripció. Begudes 
carbonatades. Ingredients i additius: aigua, xarop compost i CO2 (carbonatació). 
Envasament. Begudes no carbonatades. 
 
C) OUS I OVOPRODUCTES (3 hores; 21 i 26 de maig; Josep)  
 
Tema 12. Ous frescos. Estructura. Composició. Propietats funcionals. Manipulació d’ous 
closca. Recollida. Transport a planta. Emmagatzematge. Selecció-ovoscòpia. Classificació 
per pes. Neteja i desinfecció. Marcatge i envasament. Emmagatzematge. Distribució i venda. 
Canvis durant la conservació. 

Tema 13. Ovoproductes. Descripció. Obtenció d’ovoproducte líquid. Recollida. Transport a 
planta. Emmagatzematge. Selecció-ovoscòpia. Rentada i desinfecció. Trencament i 
separació dels components. Filtració. Homogeneïtzació. Pasteurització. Envasament i/o 
tractament posterior. Deshidratació. Ous cuits. 
 
D) TECNOLOGIA CULINÀRIA (2 hores; 26 i 28 de maig; Josep) 
 
Tema 14. Menjars preparats. Descripció. Aliments de IV i V gammes. Envasament. 
Restauració col·lectiva (catering). Tecnologies de producció i distribució: cocció-
refrigeració, cocció-congelació i cocció al buit (sous vide). 
 
Classes pràctiques 
 
A. VISITES (s’indica l’hora a què cal ser a la indústria) 
 
- 12 de març, 9.30 h. Cadbury España, SL (Trident) (xiclets, www.cadbury.com). El Prat 

de Llobregat, Barcelona. 
- 19 de març, 10 h. Gedesco, SA (Maheso) (menjars preparats congelats, 

www.maheso.com). Montcada i Reixac, Barcelona. 
- 15 d’abril, 11 h. Productos Alimenticios Gallo, SL (pastes alimentoses, 

www.pastasgallo.es). Granollers, Barcelona. 
- 16 d’abril, 10 h. Kraft Biscuits Iberia (LU) (galetes, www.kraft.com). Granollers, 

Barcelona. 
- 21 d’abril, 10 h. Chocolates Solé, SA (xocolata, www.chocolatessole.com). Barberà del 

Vallès, Barcelona. 
- 29 d’abril, 10 h. Europastry, SA (Fripan) (pa precuit i brioixeria ultracongelats, 

www.europastry.com). Rubí, Barcelona. 

- 5 de maig, 9 h. Lípidos Santiga, SA (refinació i altres tractaments d’olis i greixos, 
www.lipsa.es) / Vandemoortele Ibérica, SA (margarina, www.vandemoortele.com). 
Santa Perpètua de Mogoda, Barcelona. 

- 11 de maig, 10 h. Nestlé España, SA (Nescafé) (cafè soluble i cafè torrat, 
www.nestle.es). Girona. 

- 13 de maig, 10 h. Fira + Saló (www.hispack-bta.com). Barcelona:�
* Bta. – Barcelona Tecnologías de la Alimentación (fira internacional de la maquinària, 

la tecnologia i els ingredients per l’alimentació); 
* Hispack (saló internacional de l’embalatge). 

 
B. XERRADES 
 
A càrrec d’experts de diversos sectors alimentaris. 
- 1 d’abril, 13-14 h, aula 15. “Establiment de la vida útil dels aliments. Pla de treball en 

aliments pasteuritzats de durada intermèdia”. Montse Vila Brugalla (SAICA Entitat de 
Control, SL). 

- 20 d’abril, 13-14 h, aula 13. “Innovació i creativitat a la indústria alimentària”. Elena 
Beltran Torres (Sant Dalmai, SA: www.santdalmai.com).  

- 12 de maig, 13-14 h, aula 15. “Procés d’elaboració d’un aliment per a lactants”. 
Catherine Vidal Ortega i Ricard Chifré Petit (Laboratorios Ordesa, SL: www.ordesa.es). 

- 15 de maig, 10-12 h, laboratori V0-160. “Cocció i identificació microscòpica de midons”. 
Mercè Barceló Casals. 

- 15 de maig, 13-14 h, aula 15. “Creació i aplicació d’aromes a la indústria alimentària”. 
Mercè Barceló Casals (Firmenich, SA: www.firmenich.com). 

 
C. ELABORACIÓ DE PA (planta pilot) 
 
- 6 de maig, 12-14 h. 
- 7 de maig, 10-12 h i 12-14 h. 
 
D. VÍDEOS: Olives i oli d’oliva verge. Ous i ovoproductes. 27 de maig, 12-14 h, aula 7. 
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