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Informacié complementaria de l'assignatura

Grau en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments

Un cop superades les assignatures basiques i fonamentals del primer i segon curs, en aguesta
assignatura es pretén que l'estudiant aprofundeixi en I'estudi de les tecnologies i dels processos industrials
d'elaboraci6 dels seglients productes alimentaris:

Olis vegetals: olis d'oliva i olis de llavors oleaginoses

Derivats de cereals: panificacié. galetes i pastes alimentaries

per tal de que pugui assolir els coneixements i habilitats propies d'un técnic expert en produccié i qualitat en
aquests sectors de la industria alimentaria.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

Un cop superades les assignatures basiques i fonamentals del primer i segon curs, en aquesta
assignatura es pretén que I'estudiant aprofundeixi en I'estudi de les tecnologies i dels processos industrials
d'elaboraci6 dels seglients productes alimentaris:

Olis vegetals

Derivats de cereals

Begudes fermentades: Cerveza i vi

per tal de que pugui assolir els coneixements i habilitats propies d’'un técnic expert en produccié i qualitat en
aquests sectors de la industria alimentaria.

Objectius academics de l'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS
L'estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capag de:

e Valorar les caracteristiques dels diferents tipus de materies primeres (oleaginoses i cereals) que poden ser
utilitzades en la industria d’elaboracié d’olis i de derivats de cereals, respectivament

e Especificar els requisits que han de complir les matéries primeres per a ser utilitzades en processos
industrials d’elaboracio6 dolis i derivats de cereals.

e Seleccionar i planificar les etapes necessaries per a portar a terme un procés determinat d’elaboracié d’'un
oli o un derivat de cereal.
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e Descriure I'acci6 dels diferents parametres técnics d’'una operacié o tractament industrial sobre les
modificacions de les caracteristiques dels olis i dels derivats de cereals.

e Seleccionar els equips necessaris per a ser aplicats en cada una de les etapes d'un procés d’elaboracio
d'olis i de drivats de cereals.

e Resoldre el dimensionat de la capacitat necessaria dels equips de processat d'olis i derivats de cereals.

e Comparar els diferents processos que es poden aplicar per a I'obtenci6 i/o el tractament d’olis i derivats de
cereals, des d'un punt de vista tecnologic.

e Especificar les caracteristiques que, segons les normatives técniques corresponents, han de presentar els
diferents tipus i classes comercials d'olis i derivats de cereals.

o Interpretar els valors analitics sobre les caracteristiques dels productes i dels subproductes que s’obtenen
al llarg de la elaboracié d’un oli o derivat de cereals, per procedir a la regulacié dels processos
corresponents.

e Esquematitzar graficament les seccions que formen part d’'una industria d’elaboracié d'olis i de derivats de
cereals, per tal de fer un disseny preliminar de la industria.

e Demostrar coneixement sobre les virtuts nutritives i els diferents usos possibles dels olis i derivats de
cereals en la indlstria alimentaria.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Es preten que I'estudiant sigui capag, en I'ambit de les diferentes indUstries alimentaries que s'estudien en
aquesta materia (Olis, Derivats de Cereals i Enologica), de:

Descriure els processos de fabricacié.

Gestionar i saber aplicar les diferents disposicions vigents que afecten a aquestes industries alimentaries.
Esquematitzar, en diagrames de flux, els processos d'elaboracid.

Identificar les matéries primes, ingredients, additius i altres materials.

Valorar la influéncia de la composicié i propietats de la matéria prima en la qualitat del producte final.
Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen en els diversos processos de fabricacio.
Modificar els processos d'elaboracié sobre la base d'uns objetius.

Organitzar la produccié de la linia de fabricacio.

Associar composicié i defectes en el producte amb les materies primeres i la tecnologia aplicada.
Seleccionar equipamients per a les linies de fabricacié i envasat.

Dimensionar linies de produccio i estimar les capacitats dels equips de processat.

Tenir capacitat per a desenvolupar nous processos i productes alimentaris.

Planificar la gestié i aprofitament de subproductes.

Competéncies
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Competéncies generals

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangant I'elaboracié i defensa
d'arguments i la resolucié de problemes dins del seu area d'estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que
incloguin una reflexié sobre temes rellevants d’indole social, cientifica o etica.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CG6: Analitzar situacions  concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans
d'actuacio en la recerca de solucions.
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CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numericament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb
l'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicaci6 existents com a suport pel desenvolupament de la seva
activitat professional (competéncia estrategica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estratégica UdL)
CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.
Cometeéncies especifiques

En I'ambit de les indistries d'elaboracié d'Olis vegetals i de Derivats de Cereals conseguir:

CEZ20: Avaluar les caracteristiques de les principals matéries primeres vegetals i la seva aptitud pels diferents
processos de transformacio.

CE22: Conéixer els equips de processat i saber utilitzar-los.
CEZ23: Esquematitzar, en base a diagrames de flux, els processos d'elaboracio.

CE24: |Identificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnoldgics d'Us en la
industria.

CE26: Aplicar els coneixements basics sobre materies primeres, ingredients i additius a la formulacié d'aliments.
CEZ27: Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracid.
CE28: Modificar els processos d'elaboracié sobre la base d'uns objectius.

CEZ29: Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasat.

CE30: Desenvolupar nous processos i productes.

CE31: Identificar i valorar les diverses parts dun projecte duna industria.

CE32: Dimensionar linies de produccié.

CE33: Estimar les capacitats d'equips per a les linies de producci6 i les necessitats de sistemes auxiliars.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA
Competéncies generals

CB1. Que els estudiants demostrin tenir i comprendre conexeiments en un area de estudio que parteix de la base
de la educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avanzats,
inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de la vanguardia del seu camp d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional
i tinguin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de la elaboracié i defensa d'arguments i la
resolucié de problemes dins la seva area d'estudi.

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir e interpretar dades rellevants (normalment dins la seva area
d'estudi) per emitre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.
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CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un
public tant especialitzat com no especialitzat.

CB5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG1. Capacitat per a la preparacié previa, concepcié de projectes que tinguin per objete la construccio que per la
seva natura i caracteristiques queden compreses en la industria agroalimentaria.

CG6. Capacitat per a la direccié y gestié de tota classe d'industries agroalimentaries, amb coneixement de les
noves tecnologies i els processos de qualitat.

CG8. Capacitat de resoldre problemes amb creativitat, iniciativa, metodologia i raonament critic.

CG10. Capacitat per a la recerca i utilitzacié de la normativa i reglamentacié relativa al seu ambit d'actuacié.
CG12. Capacitat pel treball en equips multidisciplinars i multiculturals.

CG13. Correcci6 en la expressio oral i escrita

Competéncies especifiques

CEMCS. La gestié i aprofitament de subproductes agroindustrials.

CEMC9. Presa de decisions mitjancant I'is dels recursos disponibles pel treball en grups multidisciplinars.

CEIAA1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Tecnologia d'aliments. Processos en les industries
agroalimentaries.

Continguts fonamentals de l'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

_Teoria:

PART | INTRODUCCIO

Tema 1.- Olis vegetal. Reglamentacié técnico sanitaria dels olis vegetals. Materies primeres. Informaci6é del
sector.

PART Il: EXTRACCIO DELS OLIS DE MATERIES PRIMES OLEAGINOSES.

Tema 2.- Operacions preliminars.

Recepcié de les llavors oleaginoses.- Emmagatzematge de llavors. Condicions.- Sitges d’emmagatzematge.
Tipus.- Assecat de llavors. Tipus de assecadors.- Neteja i preparacio de llavors.- Trituracié i laminat de llavors.-
Condicionat de les llavors.

Tema 3.- Extraccio de I’oli per pressio.

Extracci6 de l'oli per pressié. Fonaments.- Premses continues: caracteristiques- Avantatges i inconvenients del
sistema de pressié.- Diagrama de procés amb un sistema de premsat.

Tema 4.- Extraccio de I’oli amb dissolvents.

Extracci6 per solvent: fonaments i avantatges.- Factors que influeixen la extraccié per solvent.- Sistemes
d’extraccié per percolacié, per immersié i mixtes.- Tipus d’extractors per percolacié.- Tipus d’extractors per
immersio.- Tipus d’extractors mixtes.- Processos especials d’extraccié amb dissolvents.

Tema 5.- Operacions posteriors a la extraccié per dissolvent.

Filtraci6 de la micel-la.- Preconcentracié de la micel-la.- Destil-laci6 de la micel-la.- Desolventitzacié de
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les farines d’extraccié.- Torrat de les farines. Controls.

PART lll: TRACTAMENTS DELS OLIS | GREIXOS

Tema 6.- Refinacié d’olis i greixos.

Objectius de la refinacio dels olis i greixos.- Desgomat dels olis. Equips- Neutralitzacié dels olis: sistema quimic.-
Decoloracié dels olis. Equips.- Desodoritzacié dels olis. Equips- Refinacié fisica dels olis i greixos.- Winteritzacié
dels olis.

Tema 7.- Introduccio a la modificacié d’olis i greixos.
Hidrogenacio d'olis i greixos.- Fraccionament de greixos. - Interesterificacio de greixos.
Tema 8.- Aprofitament de subproductes de la refinacié
Lecitines.- Valoritzacié dels destilats de la desodoritzacié: recuperacié d'esterols, tocoferol i acids grassos.

PART IV - DERIVATS DE CEREALS

Tema 9.- Panificacio.

Introduccio.- Definicio de pa i tipus.- Materies primeres.- Molturacié de cereals: fabricacié de farines.- Parametres
de qualitat en farines.- Diagrama i etapes de fabricacid: finalitat, maquinaria i controls en cada etapa.- Fenomen
d'envelliment del pa.- Aplicacié del fred: mases congelades i precuites.- Aplicacid de l'envasat en atmosfera
modificada.

Tema 10.- Fabricacié de galetes.

Introduccio.- Definici6 i tipus de galetes.- Matéries primeres: caracteristiques.- Diagrama i etapes de fabricacio:
finalitat i maquinaria en cada etapa.

Tema 11.- Fabricacio de pastes alimentaries.

Introduccio.- Definicid i tipus de pastes alimentaries.- Caracteristiques de qualitat en pastes.- Matéries primeres:
caracteristiques.- Diagrama i etapes de fabricacio: finalitat, maquinaria i controls en cada etapa.

PART V - TECNOLOGIA D'OLI D'OLIVA VERGE

Tema 12.- L’oli d’oliva. Composicio i qualitat.

Composicio dels olis doliva.- Classificacié dels olis d'oliva.- Qualitat dels olis d’'oliva.- Consideracions sobre els
parametres de qualitat i de puresa dels olis d’oliva.- Diagrames de processat del olis d'oliva verges.

Tema 13.- La matéria primera: I’oliva. Operacions prévies del proceés.

L’oliva. Estructura i composicié.- La maduraci6 de I'oliva.- Varietats.- Influéncia de factors climatics i agronomics.-
Recol-leccio de les olives.- Transport de les olives.- Recepcié de les olives.- Neteja i rentat de les olives.-
Emmagatzematge de les olives.- Controls en la recepcié de les olives.

Tema 14.- Operacions de preparacio de la pasta.

Molta del fruit: objectius.- Tipus de molins. Comparacié- Batuda de la pasta: objectius.- Caracteristiques de les
batedores.- Caracteristiques de la pasta d'olives.- Pastes dificils.- Addicié de coadjuvants tecnologics.

Tema 15.- Extraccio de I’oli. I.- Sistemes tradicionals: extraccio parcial i premsat.

Fonaments de I'extraccié parcial.- Equips d’extraccié parcial.- Factors que influeixen en I'extraccid.- Coadjuvants
tecnologics.- Maneig del procés.- Avantatges i inconvenients de I'extraccié parcial.Fonaments del sistema de
premsat.- Descripcié de la premsa hidraulica.- Operacié de premsat.- Factors que influeixen en la operacio.-
Pastes dificils. Coadjuvants tecnologics.- Avantatges i inconvenients del sistema de premsat.- Separacio de
liquids per decantaci6.- Instal-lacions de decantacié.
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Tema 16.- Extraccio de I’oli. Il.- Sistemes continus per centrifugacio.

Extraccié6 d'oli per centrifugacié: fonaments teodrics.- Descripcié del decanter. Funcionament.- Factors que
influeixen en I'operaci6.- Avantatges i inconvenients del sistema de centrifugacio.- Descripcié del sistema de
centrifugacié de 2 fases.- Comparacié entre centrifugacié de 2 fases i 3 fases.- Coadjuvants tecnologics.-
Separacié de liquids per centrifugacié.- Centrifugues verticals.- Sistemes mixtes: decantaci6 i centrifugacio.

Tema 17.- Maneig i regulacio de processos.

Controls visuals i analitics en productes i subproductes: valors de referéncia.- Regulacié del sistema de premsat.-
Regulacié del sistema de centrifugaci6 de 3 fases.- Regulacié del sistema de centrifugacié de 2 fases.-
Automatitzacié de processos.

Tema 18.- Operacions finals.

Conservacio6 de I'oli verge d’oliva: alteracions.- Caracteristiques del magatzem i dels diposits.- Filtraci6 dels olis.-
Tipus de filtres i aplicacid.- Envasat dels olis.- Condicions i tipus d’envasos.

Activitats practiques:

Practiques en aula:

A1. Interpretacio d'informacio técnica a partir de documents técnis i catalegs d’equips industrials.
A2. Interpretaci6 d’informacio en articles cientifico-técnics.

A3. Analisi de normatives técniques.

A4. Exercicis
Practiques en laboratori:

P1.- Extraccié d'oli de girasol i soja

P2.- Refinacié d'oli de llavors oleaginoses.

P3.- Extraccié d’oli d’oliva mitjangant un equip Abencor.

P4.- Analisi de parametres de qualitat i puresa en olis d’oliva i de llavors.

P5.- Tast sensorial d'olis.
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GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

OLIS VEGETALS
Tema 1.- L'oli d'oliva.

Composicié dels olis d'oliva.- Classificacié dels olis d'oliva verges.- Qualitat dels olis d'oliva.- Consideracions
sobre els parametres fisicoquimics i organoléptics.- Procés d'elaboracio de l'oli doliva: diagrames de flux.-
Seccions tipiques d'una almassera.

Tema 2.- Operacions preliminars.

L'oliva. Estructura i composicio.- La maduracio del fruit.- Varietats.- Influencia de factors climatics
i agrondomics.-. Recolecci6 i transport de les olives.- Recepcié de les olives.- Neteja i rentat de les olives.-
Emmagatzematge de les olives.- Controls.- Molturacié del fruit. Tipus de molins.- Batuda de la pasta.
Batedores.- Caracteristiques de la pasta.- Pastes dificils. Addicié de coadjuvants tecnologics.

Tema 3.- Extraccio de I'oli: sistemes tradicionals.

Fonaments de l'extraccié parcial.- Caracteristiques dels equips d'extraccié parcial.- Factors que influeixen en
I'extraccié.- Coadjuvants tecnolodgics.- Maneig del procés d'extraccié parcial.- Avantatges i inconvenients del
sistema d'extraccié parcial.- Sistema de premsat. Fonaments.- Descripcio de la premsa.- Operacié de premsat.-
Factors que influeixen en el premsat.- Pastes dificils. Coadjuvants tecnologics.- Avantatges i inconvenients del
sistema de premsat.- Controls i regulacio del sistema de premsat.

Tema 4.- Extraccio de I'oli: sistemes continus per centrifugacio.

Fonaments teorics de la centrifugacio.- Descripcié de les centrifugues. Funcionamient.- Factors que influeixen en
l'operacié.- Coadjuvants tecnoldgico.- Avantatges i inconvenients del sistema de centrifugacio.- Controls
i regulaci6 del sistema de centrifugaci6.- Sistema de centrifugaci6 de 2 fases: descripcié.-
Avantatges i inconvenients de la centrifugacié de 2 fases.- Controls i regulacié del sistema de 2 fases.

Tema 5.- Separacid de fases liquides i operacions finals.

Separacié de fases liquides per decantacié. Factors.- Instal-lacions de decantacio.- Separacié de fases liquides
per centrifugacié. — Centrifugues verticals.- Sistema mixt.- Conservacié de I'oli. Alteracions.- Caracteristiques
del celler i dels diposits.- Filtracié dels olis. Tipus de filtres i aplicacio.- Envasat dels olis. Condicions i tipus
d'envasos.- Etiquetatge.

Tema 6.- Extraccio d'oli de llavors

Operacions preliminars. Extracci6 amb premses. Extracci6 amb solvents. Destil-laci6 de miscela.
Desolventitzacio de turtd. Equips i instal-lacions. Prinicpis de la refinacié d'olis vegetals

PROCESSAT DE CEREALS

Tema 7.- Molturacio seca: farines de blat

Definicions i especificacions dels productes de molineria. Procés de molturacié en sec: fonaments.
Neteja i acondicionament del gra de blat. Molturacié i classificacié. Emmagatzematge i tractament de les farines.

Tema 8.- Procés d'elaboracié del pa

El pa: definicié i tipus. Diagrama del procés. Operacions d'amasat: finalitat, métodes i equips. Operacions sobre la
massa panaria: repos, divisié, "hefnido" i format. Operacié de fermentacio: Principis, Etapes, Factors i Equips. La
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fermentacié controlada. Procés i equips. Coccid. Fenomens en la massa. Forns de cocci6. Conservacié del pa.
Envelliment. Exemple de diseny dindustria panificadora.

Tema 9.- Procés d'elaboracid de pastes alimentaries

Definici6 i tipus de pastes. Especificacions de les matéries primeres per la fabricacié de pastes. Procés de
fabricacié6 de pastes: Mescla i amasat, Extrusié i tallat, Secat. Equips: Amassadores, Extrusors, Secadors.
Parametres de qualitat en pastes. Exemple de planta d'elaboraci6 de pastes.

Tema 10.- Procés d'elaboracio de galetes

Definicio i tipus. Especificacions de les farines per a galetes. Esponjat quimic. Procés d'elaboraci6é de galetes:
cookies, crackers i neules. Exemple dindustria galetera.

Tema 11.- Procés d'elaboracio de cereals d'esmorzar
Definicio i tipus. Procés d'elaboracio6 de flocs i cereals esponjats. Enriquiment de cereals.

Teoria: BEGUDES FERMENTADES

Tema 12.- La cervesa

La industria cervesera en Espafa. Reglamentaci6 técnic-sanitari de la cervesa. La cervesa:
definicio i especificacions.

Tema 13.- Fabricacid de cervesa: Materies primeres

Hidrats de carboni. Criteris de qualitat de l'ordi cerveser. Els adjunts: grans crus i compostos ensucrats. Aigua.
Utilitzacié d'aigua en les industries maltera i cervesera. Efecte dalguns ions. Correccions de l'aigua. El llapol.
Descripcio del lldpol. Classificacié industrial. Composicié del lldpol. Avaluacié de la qualitat del lldpol.
Emmagatzematge del llupol. Presentacions comercials.

Tema 14.- Tecnologia de la fabricacié de malta

Processat de l'ordi: Recepcié: controls de qualitat de matéria primera. Emmagatzematge. Neteja i classificacié del
gra. Maltejat: remull, germinaci6 i secat. Desgerminat i neteja final. Composicié i qualitat de la malta. Esquema
d'una malteria.

Tema 15.- Fabricacio de cervesa

Introduccié. Most cerveser: Trituracid. Maceracié. Filtrat. Ebullici6. Refredament. Composicié i qualitat del
most cerveser. La fermentacié. Operacions postfermentatives: la maduracié de la cervesa. Pasteuritzacié.
Envasat.

Tema 16.- El vi

Definici6 de vi i altres productes enologics segons la OCM. Tipus de vins. Composicié del vi. Qualitat nutricional
del vi. Nocions generals del procés d'elaboracié del vi. Aspectes legals que afecten a la elaboracié de vins.

Tema 17.- Verema, transport i recepcio.

Raim de vinificacié: varietats. Raim: composicio. Estudi del cicle de maduracié del raim. Avaluacié de la
qualitat del raim. La verema. Transport del raim al celler. Instal-lacions pels controls en recepci6. Control de
materia primera. Sistemes de descarrega.

Tema 18.- Tecnologia de I'extraccié del most.

Introduccioé. Trepitjat i desrapat. Bombeig de raim sencer o pastes. Maceracié i escorregut. Premsat. Analisis
d'alternatives en el procés d'extraccié de most.

Tema 19.- Acondicionament de mosts.

El sulfurés en enologia. Estat del sulfurés en mosts i vins. El sulfitat. Aspectes legales sobre I'Us del sulfurds.
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Productes sustitutius o complementaris. La clarificacié dels mosts. Efectes del desfangat. Coadjuvants pel
desfangat: clarificants i enzims. Técniques de desfangat: estatic i dinamic.

Tema 20.- Tecnologia de la fermentacio de vins blancs.

Modificacions fisiques i quimiques en la fermentacié. Importancia de la temperatura de fermentacié.
Fermentacié controlada. Intervencions durant la fermentacio. Instal-lacions per la fermentacié controlada.
Tecnologia dels vins escumosos.

Tema 21.- Tecnologia de la fermentacion en negre

La fermentacié i maceracié contemporanies: modificacions fisiques i quimiques. Control de la maceracié.
Descube. Agotamient de brises. Maceraci6 carbonica. Termovinificacié. Les instal-lacions de
maceracié tradicionals. Tendéncies actuals en equipamient per maceracié. La fermentaci6 malolactica:
modificacions. Condicions iddnies per la fermentacié malolactica. Us de cultius bacterians.

Tema 22.- Maduracio i envelliment dels vins.

La funcié de l'oxigen en la conservacio dels vins. Modificacions en l'envelliment. Envelliment en bota.
Envelliment en botella. Innovacions técnicas en crianga i envelliment de vins.

Tema 23.- Clarificacid. Filtraci6 i centrifugacio.

Introduccioé. Els col-loides en el vi. Les accions dels clarificants: mecanisme de la clarificacié i efectes sobre
els vins. Els clarificants: inorganics, proteics i complexes. La practica de la clarificacié. Medis filtrants en
enologia. Tecniques de filtraci6 en la indUstria enoldgica. Filtraci6 amb terres i llits prefabricats.
Filtracio esterilitzant amb membranes. Filtracié tangencial. Seleccié de la técnica de filtracié. Centrifugacié de
vins.

Tema 24.- Estabilitzacio.

Objectiu de l'estabilitzacié. Tractaments desmetalizants: ferrocianur potasic i fitats. Correccié de l'acidesa.
Correccié del color. Estabilitzacié per refredament: estabilitzacié tartarica. Estabilitzacié per calentament:
pasteuritzaci6. Addici6 de productes enologics amb finalitat estabilizant.

Activitats practiques

Practiques en aula:

1. Interpretacié d’'informacié técnica a partir de catalegs d’equips industrials.
2. Analisi de normatives técniques.

3. Analisi del contingut d’'un projecte d’'una industria.

4. Exercicis de calculs sobre dimensionat dels equips d’un procés industrial.
Practiques de laboratori

Practica 1: Elaboracié de cervesa

La practica consistira en l'elaboracié d'una cervesa, de manera que es posaran en practica els coneixements
relacionats amb les diverses operacions que son comuns amb els procesats daltres productes que
s'estudien en aquesta matéria:

e Trituracio de cereals
e Activitat enzimatica: modulaci6 i control
e Fermentaci6. Sembra de llevat i control de fermentacio
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e Filtracio

Practica 2: Extracci6 d'oli d'oliva en planta pilot

Es realitzara I'extraccio d'oli d'oliva verge pel sistema de centrifugacié, valorant la influencia de diversos factors:
tipus d'olives, addici6 de coadjuvants i temperatura de batuda. En els olis obtinguts es valoraran diversos
parametres de qualitat (grau d'acidesa, color, atributs sensorials,...).

Eixos metodologics de 'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Tipus Descripcié Activitat presencial Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Estudi: Coneixer,
Lligé Classe Explicacié dels comprendre |
o magistral (Aula. | P a0 |COMP! 58 4 102/4.08
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
- Practiques en
Exercicis L .
. aula Resolucié de exercicis Aprendre a resoldre
i . 8 ! 12 20/0.80
(Aula. Grup i casos problemes i casos
casos
gran)
Practica de Execucié de la practica: Realitzar informe |
Laboratori | Laboratori comprendre fenomens, 10 . 14 24/0.96
s respondre qlestions
(Grup mitja) mesurar...
. Visita a S INETICD Realitzacié de informe
Visita processos en la 2 . . 2 4/0.16
empresa i respondre questions
empresa
Totals 60 86 4 150/6
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Tipus
d'activitat

Descripcio

Activitat
presencial alumne

Objectius

Hores

Activitat no
presencial alumne

Treball alumne

Hores

Avaluacio

Hores

Temps
totallECTS

Hores

L Estudi: Conéixer,
Llico Classe magistral Explicacio dels comprendre i
¢ . 9 principals 38 . p. 59 6 103h/4.12
magistral (Aula. Grup gran) sintetitzar
conceptes .
coneixements
Classe Aplicacio dels
Problemes S L
. participativa conceptes teorics Resoldre
i ) . 6 . 12 18h/0.72
(Aula. Grup gran | impartits a les problemes i casos
casos .
) classes magistrals
Yls[les _a Visita a Coneixer in situ els 6 4 10h/0.4
industries empreses processos
Practiques de
Laboratori | laboratori (grup 10 Redactar memoria 15 40h/1.6
gran)
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150h/6
Totals 60 82 |8 ECTS

Observacions

25 hores d'activitat total per credit ECTS.

Sistema d'avaluacié

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

. T|p_u§ Activitat d'Avaluacio I_’(::s .
d'activitat qualificacio

Procediment Numero

Llicé magistral
Practiques en Proves escrites sobre la teoria del programa de l'assignatura 2 80 (40+40)
aula

L'assistencia a és practiques obligatoria.

Laboratori . - . 1 15
Prova escrita sobre les practiques realitzades.

Altres Assisténcia a clase, proves curtes, entrega activitats i compromis amb 1 5
I'aprenentatge

Total 100

Observaciones

Es obligatoria la asisténcia a les sessions de practiques, inclis per als estudaints de segona o posterior
matricula.

Per superar l'assignatura sera necesari haver obtingut al menys un 4.5 en cada una de les tres proves escrites (2
de teoria i 1 de practiques) i un promig superior a 5 punts considerant totes les activitats avaluables amb el
seu pes .

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Pes
qualificacio

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacio

Procediment

Llicé maaistral Proves escrites sobre la teoria del programa de 5 80
¢ 9 I'assignatura (40/40)
Problemes i casos LI|urament§ . 1 10
Proves escrites sobre problemes i casos
Practiques de Lliuraments
. . 1 5

laboratori Prova escrita

Altres ,jkssmtenma a clase, proves curtes i compromis amb 1 5

I'aprenentatge

Total 100

Observacions
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Es obligatoria la assisténcia a totes les sessions de problemes i casos, visites i practiques.

Hi haura dues proves escrites de teoria i una prova escrita per avaluar les practiques, problemes i casos. A
efectes de la qualificaci6 final, per superar l'assignatura sera necessari haver obtingut al menys un 4.5 en cada
una de les proves escrites. Per aprovar l'assignatura es necessari obtenir una nota global igual o superior a 5,
considerant totes les activitats avaluables amb el seu pes.

Bibliografia i recursos d'informacié

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Bibliografia basica

- Casp, A. (coord.), 2014. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vol 1 y 2. Editorial Sintesis, Madrid.
- Bockisch, M., 1998. Fats and Oils Handbook. AOCS Press, Champaign, USA.

- Civantos,L.,2008. Obtencién del aceite de oliva virgen (32 ed.), Ed. Agricola Espafiola, S.A. Madrid.

- Gunstone, F.D., 2002.Vegetable oils in food technology. CRC Press, Boca Raton, USA.

Bibliografia complementaria
- Bernardini,E.,1981. Tecnologia de aceites y grasas. Ed. Alhambra. Madrid, 493 pp.
- Kiritsakis,A.K., 1993. El aceite de oliva. Ed. AMV ediciones. Madrid.

- Carpio,A., Jiménez,B., 1993. Caracteristicas organolépticas y analisis sensorial en el aceite de oliva.
Coleccién: Apuntes 10/93. Ed. Servicio de Publicaciones, Consejeria de Agricultura de la Junta de
Andalucia. Sevilla, 74 pp.

- Frias, L.,Garcia-Ortiz, A.,Hermoso, M.,Jiménez, A.,Llavero, M®Paz, Morales, J., Ruano, M2.Teresa, Uceda, M.,
1991. Analistas de laboratorio de almazara. Coleccion: Apuntes, n°6/1991. Servicio de Publicaciones, Consejeria
de Agricultura de la Junta de Andalucia. Sevilla,107 pp.

- Hamm, W ., Hamilton, R.J., 2000. Edible Oil Processing. CRC Press, Boca Raton, USA.
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La bibliografia de les materies tecnologiques requereix una revisié continua. No obstant, es citen a continuacié
alguns manuals que tot i haver sigut escrits en alguns casos fa més d'una década, el seu contingut és

adequat per a un primer contacte amb I'estudi dels processo en les industries alimentaries. A l'inicio del curs els
profesors proporcionaran un llistat més complet de fonts bibliografiques, incloent portals i direccions dinternet
amb informacié sectorial.

Bibliografia basica
Casp, A. (coord.), 2014. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vol 1y 2. Editorial Sintesis, Madrid.

AINIA Mejores técnicas disponibles en el sector cervecero. Ministerio de Medio ambiente(disponible en biblioteca,
descargado pdf de Internet en campus virtual) HIDALGO, J. 2003 “Tratado de enologia” Ed. MundiPrensa. Madrid.
KUNZE, W. (2006) “Tecnologia para cerveceros y malteros”. VLB Berlin.

ROSA, T. 1997. "Tecnologia de los vinos blancos". Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
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ROSA, T. 1988 "Tecnologia de los vinos tintos". Ed. Mundi Prensa. Madrid.
CALAVERAS, J. (2004) “Nuevo Tratado de Panificacion y Bolleria” Ed. Mundi Prensa. Madrid.
CALLEJO, M.J.; RODRIGUEZ, G.; GIL, M (2001) Industrias de Cereales y Derivados. Ed.Mundi Prensa. Madrid

CIVANTOS, L., 2008. Obtencion del aceite de oliva virgen. Ed. Agricola Espafiola, S.A., Madrid.

Bibliografia complementaria

BRIGGS, D.E.; HOUGH, J.S.; STEVENS, R and YOUNG, T.W. (1981) "Malting and brewing science. Vol. | Malt
and sweet wort". 22 ed. Chapman and Hall.

E LINGER, H.M. (2009) “Handbook of Brewing” Ed Wiley-VCH
FLANZY, C. 2000 "Enologia, fundamentos cientificos y tecnolégicos". Ed AMV. Madrid.

HOUGH, J.S.; BRIGGS, D.E.; STEVENS, R and YOUNG, T.W. (1982) "Malting and brewing science. Vol Il
Hopped wort and beer".2? ed. Chapman and Hall.

HERMOSO,M.,UCEDA,M.,GARCIA-ORTIZ,A., MORALES,J.,FRIAS,L.,FERNANDEZ,A., 1991. Elaboracién de
aceite de oliva de calidad. Coleccién: Apuntes, n® 5/91. Ed.Servicio de Publicaciones, Junta de Andalucia,
Consejeria de Agricultura y Pesca. Sevilla.

HERMOSO, M, GONZALEZ, J, UCEDA, M, GARCIA-ORTIZ, A, MORALES, J, FRIAS, L, FERNANDEZ, A,
1995. Elaboracion de aceite de oliva de calidad. Il. Obtencién por el sistema de dos fases. Apuntes 11/94.
Servicio de Publicaciones, Junta de Andalucia, Consejeria de Agricultura y Pesca. Sevilla.



