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Prerequisits

Grup integre en catala: Si

Grup integre en espanyol: No

Es recomanable que I'estudiant hagi superat les assignatures Métodes de processament d'aliments | i Il del

tercer curs del grau.

Objectius

Begudes i aliments d'origen vegetal és I'aplicacio dels coneixements que heu adquirit sobretot en les
assignatures Métodes de processament d'aliments 1 i Il.

Integra i us aporta coneixement sobre el funcionament de les industries de begudes i aliments d'origen

vegetal, des de la recepci6 de la primera matéria fins I'emmagatzematge del producte final.

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitati la

seguretat del producte.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.
® Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els

meétodes per a controlar-ho.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacid i planificacio.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.




2. Aplicar els processos tecnologics especifics per a l'elaboracio de llets i productes lactis, de la carn i els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i conéixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacié.

Dissenyar processos complexos d'acord amb els criteris de qualitat establerts.

Preveure i solucionar els problemes especifics de les industries alimentaries.

Seleccionar els processos de conservacio, transformacio, transport i emmagatzemament adequats als
aliments d'origen animal i vegetal.

8. Seleccionar métodes de conservacié dels aliments que en frenin el deteriorament.

No oabko

Continguts

Classes teoriques

Tema 1. Café. Obtencio del café verd. Torrada. Molta. Descafeinament. Obtencio de café soluble.

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

Tema 3. Obtencié de farines. Grans de cereals: estructura i composicié quimica, manipulacio, i
condicionament. Mdlta. Farines: tractaments i conservacio.

Tema 4. Panificacio. Procés tecnologic del pa i els productes de brioixeria. Férmules.Pastada. Fermentacié.
Coccié. Conservacio.

Tema 5. Altres productes derivats de cereals. Pastes alimentoses. Galetes.

Tema 6. Fruites i hortalisses. Productes frescos: tractaments postcollita, refrigeracid, atmosfera controlada,
productes minimament processats.

Tema 7. QOlis d'oliva verges. Descripcié. Recol-leccié i transport a I'almassera. Neteja i rentatge. Molta.
Batement. Centrifugacio: dues i tres fases. Emmagatzematge.

Tema 8. Altres olis i greixos. Oli de pinyolada. Oli de llavors oleaginoses. Extraccié: premsada mecanica i
dissolvents organics. Greixos vegetals. Margarina. Transformacions: interesterificacio, hidrogenacio,
fraccionament.

Tema 9. Refinacid. Refinacié quimica. Desgomatge. Neutralitzacié. Desencerament. Descoloracio.
Desodoracio. Refinacio fisica: desodoracio neutralitzant. Pérdua i formacié de compostos.

Tema 10. Sucs de fruites. Descripcio. Citrics (taronja). Collita i processament preextraccid. Extraccio.
Disminucié d'amargor i acidesa. Clarificacié. Elaboracié de suc concentrat (termoevaporacio al buit) i suc a
partir de concentrat (reconstitucio). Poma. Pinya. Raim (most).

Tema 11. Aiglies de beguda envasades i begudes refrescants. Descripcié. Begudes carbonatades. Ingredients
i additius: aigua (pretractaments i desaireig), xarop compost i CO,, (carbonatacid). Envasament. Begudes no

carbonatades.

Tema 12. Menjars preparats. Descripcid. Aliments de IV i V gammes. Envasament. Catering, restauracio
col-lectiva. Tecnologies de produccié i distribucio: coccio-refrigeracio, coccio-congelacié i coccio al buit (sous
vide).

Classes practiques

A) VISITES A INDUSTRIES ALIMENTARIES (i, de vegades, també a fires i salons del sector)
B) LABORATORI: Cocci6 i identificacio microscopica i sensorial de midons

C) XERRADES:



® "Yatekomo: una historia d'éxit"
® "Tecnologies usades per fabricar llets i cereals infantils"
® "Creaci6 i aplicacié d'aromes a la industria alimentaria”

D) ELABORACIO D'ALIMENTS A LA PLANTA PILOT:

® Pa
® Orxata

E) SESSIO MULTIMEDIA:
® QOlives i olis d'oliva verges

F) SEMINARIS DE TREBALL: exposicio, discussi6 i avaluacio dels treballs.

Metodologia
Metodologia:

® Classes teodriques: classes magistrals presencials en quée I'estudiant adquireix els conceptes basics de
la mateéria; inclouen tres exercicis breus d'autoaprenentatge, que cal preparar individualment i es
corregeixen i comenten a l'aula.
® Classes practiques: completen i reforcen els coneixements adquirits en les classes tedriques.
Les visites (i les xerrades) apropen l'estudiant a la realitat de la industria agroalimentaria, es pot
fer carrec dels problemes que hi poden ocorrer i conéixer les tasques que hi pot desenvolupar
un graduat en Ciéncia i Tecnologia dels aliments.
Les practiques de laboratori i planta pilot permeten I'adquisicié d'habilitats de treball i la
comprensié experimental de conceptes; préviament a la seva realitzacio, l'estudiant té
disponible un guié on consten I'objectiu, el fonament, la metodologia i un apartat pels resultats
que s'obtinguin.
Seminaris (xerrades, multimédia, treballs): per completar i aprofundir els conceptes exposats a
les classes magistrals, analitzant informacio, resolent quiestions, i discutint i intercanviant idees i
coneixements; exercicis d'avaluacio.
® Tutories: per informar sobre el contingut i el funcionament de I'assignatura; aclarir conceptes i resoldre
dubtes que es puguin plantejar durant el curs; avaluar els estudiants.

El material usat en I'assignatura és a l'aula Moodle: legislacio, presentacions de les classes teodriques, guions i
altres documents de les classes practiques, multimédia, informacié complementaria, fotografies, notes.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 29 1,16 2,5,6,7,8
Multimedia 2 0,08 1,2,6,7,8
Practica de laboratori 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7,8
Practiques de planta pilot 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7,8
Seminaris de treball 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7,8
Visites 9 0,36 1,2,5,6,7,8
Xerrades 3 0,12 1,2,3,4,5,6,7,8



Tipus: Supervisades

Tutoria 2 0,08

Tipus: Autonomes

Elaboracio i exposicio d'un treball 30 1,2 2,3,4,5,6,7,8
Estudi autonom i consulta de bibliografia 61 2,44 2,3,4,5,6,7,8
Exercicis breus d'autoaprenentatge 2 0,08 1,2,4,5,6,7
Avaluacio
Es valora:

® Assisténcia a les classes tedriques: 10 %.

® Assisténcia a les classes practiques: 28 %.

® Treball: 22,5 %. Els estudiants elaboren i exposen un treball en grups.

® Exercicis breus d'autoaprenentatge: 4,5%. Els estudiants preparen individualment tres exercicis, que es
corregeixen i comenten a l'aula.

® Examen: 35 %. En finalitzar totes les activitats formatives, I'estudiant fa un prova escrita (preguntes
tipus test i altres de resposta curta o d'extensié limitada). En cas de no superar I'examen o de no
haver-s'hi presentat, hi ha la possibilitat de fer una recuperacio.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen 35 % de la nota final 2 0,08 1,2,5,6,7,8

Exercicis breus d'autoaprenentatge 4,5 % de la nota final 0 0 1,2,3,4,5,6,7

Treball 22,5 % de la nota final 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8
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