Industries Alimentaries

Llicenciatura de Cienciai Tecnologia dels Aliments
Curs 01-02 Inici assignatura 16 Abril 17 h

Credits teorics: 3
Credits practics: 2,5 Dimarts i dijous de 16 a 18 hores
Examens 27-06- 15 h Aula 16
6-09- 10 h Aula 8
Professor coordinador: Prof. Dr. Buenaventura Guamis LOpez
Horari de Tutories: Dimarts de 9:30-11:30 hores

Objectius

L'assignatura Industries Alimentaries tracta dels aspectes basics de les tecnologies
especifiqgues del processament d'aliments, tant d'origen animal com vegetal. Representa
una aplicacié dels coneixements adquirits a l'assignatura Processos en la Industria
Alimentaria als principals grups de productes alimentaris. L'objectiu d'aquesta assignatura
€s aportar un coneixement basic dels processos aplicats a aliments especifics amb una
sequencia real, des de la recepcid de la matéria primera a la fabrica fins al seu
emmagatzematge com a producte. D'altra banda, es pretén evitar que I'eleccid posterior
d'assignatures optatives en tecnologies especifiques o altres no relacionades amb el
processament d'aliments sigui origen de llacunes importants de coneixement en el
processat d'aliments de consum habitual, que el futur llicenciat ha de conéixer.

Els objectius concrets que ha d'obtenir un estudiant sén els seglents:

-- desenvolupar processos complexos d'acord amb les caracteristigues de la matéria
primera utilitzada, els criteris de qualitat establerts i el producte final.

-- coneixer les modificacions que es produeixen en cada aliment en funcié dels processos
utilitzats.

-- coneixer les tecnologies especifiques més importants en la industria alimentaria.

Metode d'avaluacio

L'examen constara de 6 preguntes que relacionaran aspectes tecnologics dels processos
gue s’apliquen als aliments de major interes amb casos reals de la industria.

Les preguntes es puntuaran de 0 a 10 punts i el total de punts obtingut es dividira per 6.

Programa Teoric

Unitat I. Ous i ovoproductes (4 h)
Tema 1. Ous frescos 16-18 Abril R. Pla

Qualitat de I'ou fresc. Classificacio i seleccio. Aspectes fisicoquimics relacionats
amb la conservacié. Emmagatzematge i conservacio. (2 h).
Tema 2. Ovoproductes  18-23 Abril R. Pla

Tractaments previs. Operacid0 de trencament i separacio. Pasteuritzacio. Tipus
d’ovoproductes: liquids, congelats, concentrats, deshidratats. Efectes del processament.

(2).




Unitat Il. Productes d'origen vegetal
Tema 3. Manipulacio de fruites i hortalisses fresques 23-25 Abril B. Guamis

Productes peribles. Refrigeraci6. Emmagatzematge: factors. Maduracio de fruites:
aplicacio de fitoreguladors. Desverdiment. (2 h).
Tema 4. Sistemes de conservacio 25-30 Abril B. Guamis

Conserves vegetals: modalitats de tractament segons els productes i els envasos;
caracteristigues de l'envasament. Congelats: escaldament; caracteristiques dels
productes congelats. Equips. Alteracions dels productes. Efectes del processament. (2 h).
Tema 5. “Encurtidos” i olives 30 Abril R. Pla

Procés de fabricacio de cogombrets i altres hortalisses. Procés d'elaboracio
d'olives verdes, negres i farcides. Equips. Conservacié. Envasament. (1h).
Tema 6. Sucs de fruites 2 Maig B. Guamis

Extracci6. Conservacio. Alteracions durant la preparacidé i conservacio.
Concentracié. Caracteristiques particulars dels concentradors. Recuperacié d'aromes.
Envasament. Utilitzacié de subproductes. (1 h).
Tema 7. Bequdes refrescants 2 Maig T. Trujillo

Classificacio i definicio. Formulacié: matéries primeres i additius. Procés tecnologic.
Begudes dietétiques i especials. (1 h).
Tema 8. Orxates i licuats vegetals 7 Maig B. Guamis

Materies primeres, additius i coadjuvants tecnologics utilitzades. Extraccio.
Processos de conservacié. Envasament. Control de qualitat. (1 h).
Tema 9. Melmelades, confitures i gelees 7 Maig V. Ferragut

Materies primeres utilitzades. Formulaci6. Factors que intervenen en la gelificacié.
Procés d'elaboracié. Envasament. Efectes del processament. (1 h).
Industria de I'oli
Tema 10. Matéries primeres i extraccio d'olis 9 Maig M. MorMur

Materies primeres: caracteristiques, composicid, manipulacié i condicionament.
Olis de llavors oleaginoses. Extraccio: tipus i processos. Equips. Operacions immediates a
l'extraccio. (1 h).

Tema 11. Oli d'oliva 9 Maig M. MorMur
Preparacio de l'oli d'oliva verge. Obtencio d'oli de pinyola. Morca. Oruijillo. (1 h).
Tema 12. Refinatge dels olis 14 Maig M. MorMur

Depuraci6. Desmucilaginacié. Neutralitzaci6. Decoloracié. Desodoritzacio.
Hibernacié. Envasament. Equips. Aprofitament dels subproductes. (2 h).
IndUstria dels cereals
Tema 13. Materies primeres i obtencié de farines 16 Maig M. MorMur
Estructura dels grans de cereals. Composicié quimica. Condicionament de les
matéries primeres. Molinada. Farines: tractaments i emmagatzematge. (2 h).
Tema 14. Altres productes 21 de Maig M. MorMur
El procés parboil. Elaboracié de pastes. Cereals extrusionats, inflats i laminats.
Fabricacio de pa i productes de brioixeria. (1 h).

Unitat Ill. Tecnologia culinaria (2 h)
Tema 15. Precuinats 21 de Maig B. Guamis

Concepte. Recobriments: arrebossat. Pastes de pa i brioixeria. Llegums. Verdures.
Patates. Derivats carnis. Derivats del peix. Productes de pastisseria. (1 h).



Tema 16. “Catering”i plats preparats 23 (16:00)-27 Maig (17:00)* B. Guamis
Concepte. Productes cuinats. Salses. Amanides. Productes preparats per a
microones. Concepte de servei d'apats; preparacio i distribucio. (2 h).
Unitat IV. Altres industries
Tema 17. Café, cacau i sucre 28-30 Maig M. Capellas
Estructura i composicio de les materies primeres. Refinatge del sucre. Torrefaccio
del café. Descafeinament. Torrefaccio i espellofament del cacau. Obtencié de mantega i
torté de cacau. Equips. (3 h).
*Els dies marcats amb un asterisc corresponen a classes canviades amb l'assignatura de
Normalitzacio i Legislacio Alimentaria. La resta de classes es faran en I'horari programat
de l'assignatura.
Visites aindustries
Durant el semestre es realitzaran diverses visites a industries (4 h/visita), amb la totalitat
dels alumnes. Esta previst visitar les seguents industries o similars:
1. INCAVI i Industria elaboradora vins i cava (Mascaro). 28 de febrer.
2. Industria del café (Rovi). 15 18 de marg.
3. Industria de cacau i mel (Nutrexpa). 15 d’abril.
4. Industria de derivats de cereals (Pastes Gallo). 17 d’abril.
5. Industria i data a concretar.
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