INDUSTRIES ALIMENTARIES — Curs 2009-2010

o Teoria: 3 credits; 13 d’abril a 3 de juny, dimarts i dijous, 16 a 18 h, aula 15
e Practiques: 2,5 credits; 4-5 visites + 5 xerrades + elaboraci6 de pa + 2 sessions de videos

Responsables: Marta Capellas Puig (despatx V0-230): marta.capellas@uab.es
Josep Yuste Puigvert (despatx V0-228): josep.yuste @uab.es
Telefon: 93-5811446

Objectiu

Industries alimentaries és 1’aplicaci6 als aliments dels coneixements adquirits en
I’assignatura Processos a la indiistria alimentaria. Tracta sobre les tecnologies de
processament dels productes alimentosos. Aporta un coneixement basic dels processos
aplicats als aliments, des de la recepcié de la primera materia fins I’emmagatzematge del
producte final. L’estudiant, una vegada cursada I’assignatura, ha de saber dissenyar
processos complexos segons els criteris de qualitat establerts.

Avaluacié

Fem un examen en que avaluem els coneixements de les materies explicades a les classes
teoriques. Les convocatories sén el 8 de juny i el 6 de setembre a les 10 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 practiques. Si aquestes no poden fer-se, caldra presentar un treball
individual per optar a un 10 %, amb el 3 de juny com a data limit.

Classes teoriques
A) PRODUCTES VEGETALS
A.1. ALIMENTS ESTIMULANTS (4 hores, 13 i 15 d’abril; Marta)

Tema 1. Cafe. Obtencié del cafe verd. Torrada. Molta. Descafeinament. Obtencié de cafe
soluble.

Tema 2. Cacau. Obtenci6 del gra de cacau. Obtenci6 del cacau en pols i la mantega de
cacau. Substituts de la mantega de cacau. Elaboracié de xocolata.

A.2. FRUITES I HORTALISSES (2 hores; 20 d’abril; Marta)

Tema 3. Fruites i hortalisses. Productes frescos: tractaments postcollita, refrigeracio,
atmosfera controlada, productes minimament processats.

A.3. CEREALS I ELS SEUS DERIVATS (8 hores; 22, 27 i 29 d’abril, i 4 de maig; Marta)

Tema 4. Obtenci6 de farines. Grans de cereals: estructura i composicié quimica,
manipulacio, i condicionament. Molta. Farines: tractaments i conservacio.

Tema 5. Panificacid. Procés tecnologic del pa i els productes de brioixeria. Férmules.
Pastada. Fermentaci6. Coccié. Conservacio.

Tema 6. Altres productes derivats de cereals. Pastes alimentoses. Galetes.

A.4. GREIXOS COMESTIBLES (6 hores; 6, 11 i 13 de maig; Josep)

Tema 7. Oli d’oliva verge. Descripcié. Recol-leccid i transport a I’almassera. Neteja i
rentatge. Molta. Batement. Centrifugacié: dues i tres fases. Emmagatzematge.

Tema 8. Altres olis i greixos. Oli de pinyolada. Oli de llavors oleaginoses. Extracci:
premsada mecanica i dissolvents organics. Greixos vegetals. Margarina. Minarina.
Transformacions: interesterificacid, hidrogenacid, fraccionament.

Tema 9. Refinacié. Refinacié quimica. Desgomatge. Neutralitzacié. Desencerament.
Descoloracié. Desodoritzacié. Refinacio fisica: desodoritzacié neutralitzant. Pérdua i
formaci6é de compostos.

A.5. SUCS DE FRUITES (3 hores; 18 i 20 de maig; Josep)

Tema 10. Sucs de fruites. Descripci6. Citrics (taronja). Collita i processament preextraccid.
Extracci6. Disminucié d’amargor i acidesa. Clarificacié. Elaboraci6 de suc concentrat
(termoevaporaci6 al buit) i suc a partir de concentrat (reconstitucid). Poma. Pinya. Raim
(most).

B) AIGUES I BEGUDES REFRESCANTS (3 hores; 20 i 25 de maig; Josep)
Tema 11. Aigiies de beguda envasades i begudes refrescants. Descripcié. Begudes

carbonatades. Ingredients i additius: aigua (pretractaments i desaireig), xarop compost i CO,
(carbonataci6). Envasament. Begudes no carbonatades.




C) OUS I OVOPRODUCTES (3 hores; 27 de maig i 1 de juny; Josep)

Tema 12. Ous. Estructura i composicid. Propietats funcionals. Manipulacié d’ous closca.
Recollida, transport a planta i emmagatzematge. Seleccié-ovoscopia. Classificaci6 per pes.
Neteja/Rentatge i desinfeccid. Marcatge i envasament. Emmagatzematge. Distribuci6 i
venda. Canvis durant la conservaci6.

Tema 13. Ovoproductes. Descripcid. Obtencié d’ovoproducte liquid. Recollida, transport a
planta i emmagatzematge. Seleccié-ovoscopia. Neteja/Rentatge i desinfeccid. Trencament i
separaci6 dels components. Filtracié. Homogeneitzacié. Pasteuritzaci. Envasament i/o
tractament posterior. Deshidratacié. Ous cuits.

D) TECNOLOGIA CULINARIA (2 hores; 1i 3 de Jjuny; Josep)

Tema 14. Menjars preparats. Descripcid. Aliments de IV i V gammes. Envasament.
Restauracio col-lectiva (catering). Tecnologies de producci6 i distribuci6: coccid-
refrigeracid, coccid-congelacio i coccid al buit (sous vide).

Classes practiques

A) VISITES (s’indica I’hora a que cal ser a la industria)

- 3 de marg, 10 h. Schweppes, SA (begudes refrescants, www.schweppes.com). Barbera
del Valles, Barcelona

- 23 de marg, 10 h. Alimentaria 2010 (sal6 internacional de 1’alimentacio i les begudes,
www.alimentaria-bcn.com). Barcelona

- 16 d’abril, 11 h. 2 visites: Corporaciéon Alimentaria Guissona, SA (carn, carn d’au,
productes carnis i avicoles, www.cag.es). Guissona, Lleida + SAT N° 1596 “NUFRI”
(fruita i els seus derivats —sucs, concentrats, etc.—, www.nufri.com). Mollerussa, Lleida

- 20 d’abril, 10 h. Chocolates Solé, SA (xocolata, www.chocolatessole.com). Barbera del
Valles, Barcelona

- 21 d’abril, 10 h. Kraft Biscuits Iberia (galetes, www.kraft.com). Granollers, Barcelona

- 28 d’abril, 10 h. Europastry, SA (pa precuit i brioixeria ultracongelats,
www.europastry.com). Rubi, Barcelona

- 29 d’abril, 9 h. Lipidos Santiga, SA (refinacid i altres tractaments de greixos
comestibles, www.lipsa.es) / Vandemoortele Ibérica, SA (margarina,
www.vandemoortele.com). Santa Perpetua de Mogoda, Barcelona

- 6 de maig, 9.30 h. Home Meal Replacement, SL. (Nostrum) (menjars preparats,
www.tendanostrum.com). Sant Viceng de Castellet, Barcelona

B) XERRADES

- 4 de marg, 13-14 h, aula 9. “Establiment de la vida itil dels aliments. Pla de treball en
aliments pasteuritzats de durada intermedia”. Montse Vila Brugalla (Ageéncia de Salut
Pdblica de Barcelona: www.aspb.es)

- 13 d’abril, 13-14 h, aula 9. “Innovacio i creativitat a la inddstria alimentaria”. Elena
Beltran Torres (Sant Dalmai, SA: www.santdalmai.com)

- 15 d’abril, 10-12 h, laboratori VO-160. “Coccié i identificacio microscopica de
midons”. Merce Barcel6 Casals

- 15 d’abril, 13-14 h, aula 9. “Creaci6 i aplicacié d’aromes a la industria alimentaria”.
Merce Barcel6 Casals (Firmenich, SA: www.firmenich.com)

- 11 de maig, 13-14 h, aula 9. “Procés d’elaboracio dels xiclets”. Enric Pretel Ordéiiez i
Lluis Martinez Bonet (treballaven a Cadbury Espafia, SL —Trident— fins que tanca al 2009:
www.cadbury.com)

C) ELABORACIO DE PA (planta pilot)

- 3 de maig, 12-14 h
-4 de maig, 10-12hi 12-14h

D) VIDEOS (12.30-14 h, aula 9)

- Olives i oli d’oliva verge. 20 de maig
- Ous i ovoproductes. 1 de juny
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