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Pla docent de I'assignatura
UNIVERSITAT DE BARCELONA Tecnologia d'Aliments II
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Tecnologia d'Aliments 11

* Codi 246015
e Curs 2007-2008

* Departament 5755500 Dept. Enginyeria Quimica
5954500 Dept. Nutricio i Bromatologia

+ Crédits 9

Competéncies

Competéncies generals:

* Capacitat de processar diferents tipus d'informacio i extreure'n lo mes important.

* Analitzar i resoldre problemes en I'area de tecnologia del aliments.

Competéncies especifiques:
* Coneixement i comprensié de les diferents parts d'un projecte.
* Coneixement dels diferents processos utilitzats a la industria dels aliments.
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Recomanacions

Assignatures prévies recomanades:
- Tecnologia dels Aliments [
- Productes Alimentosos

Objectius

Referits a coneixements

L'objectiu principal de 'assignatura TECNOLOGIA ALIMENTARIA 1I és donar a 'alumne les cines i els
coneixements necessaris per que pugi abordar I'estudi dels diferents equips i processos industrials que
utilitza 1a industria de I'alimentacié. En aquesta assignatura es dedica especial atenci6 a I'analisi de

processos, i també a la sintesi i optimitzacio de processos especifics de la industria alimentaria.
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Temari

Bloc 1. Operacions basiques en tecnologia alimentaria
1.- Preparaci6 de matéries primeres i productes
1.1. Rentat
1.2. Seleccio de materies i productes
1.3. Classificacio de materials
1.4. Trituracié i molturaci¢ de particules
1.5. Mescla
1.6. Pelat
1.7. Envasat de productes
2.- Separacions mecaniques
2.1. Sedimentacio
2.2. Centrifugacio
2.3. Filtracio
2.4. Separacio por membranes
3.- Extraccié amb dissolvents

3.1. Diagrames de equilibri per extraccio liquid - liquid i liquid - solid

3.1.1. Contacte simple nic
3.1.2. Contacte simple repetit
3.1.3. Contacte per etapes en contracorrent

Bloc 2. Analisi i disseny de plantes de procés
4. Analisi i disseny de plantes de procés
4.1. Fases en la claboracié d'un projecte
4.2. Diagrames de flux
4.3. Graus dc llibertat. Seleccid de variables de disseny

4.4, Optimitzacio de processos

Bloc 3. Processos en les indiistries alimentaries
5. Industries hortofruticolcs
5.1. Processat d'hortalisses
5.1.1. Sistemes de preparaci6
5.1.2. Processos de conservacio
5.2. Processat de fruites
5.2.1. Sistemcs de preparacio
5.2.2, Métodes d'extraccio en 'obtencid de sucs

5.2.3. Preparacio de cremogenats de fruites i altres derivats
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6. Industries de begudes
6.1. Tecnologia de I'aigua envasada
6.2. Processat de les begudes refrescants
6.2.1.Carbonatacié
7. Industries vitivinicoles
7.1. Operacions prefermentatives
7.2. Vinificacié
7.2.1. Tecnologia de la vinificacié en blanc
7.2.2. Tecnologia de la vinificacio en negre
7.3. Operacions post-fermentatives
8. Industries dels cereals
8.1. Industries de l'arros
8.1.1. Separacid, obtencid i molturacié de l'arros
8.2. Panificacio industrial
8.3. Usos industrials del blat de moro
8.3.1. Refinacié del blat de moro
8.3.1.1. Processat del midé
9. Industries lacties
9.1. Processos d'obtencio de la nata
9.2 Sistemes d'elaboracio de mantega
9.3 Usos i tecnologia del sérum lactic

Metodologia
Els crédits tedrics es dediquen a l'estudi d'operacions basiques que complementen cl programa de
l'assignatura de Tecnologia alimentaria I, i a l'analisi i sintesi de processos especifics de les industries

alimentaries.

Els crédits practics corresponen a la realitzacié de simulacions i optimitzacio de processos utilitzant

ordinadors i a visites a instal-lacions industrials.

L'activitat complementaria correspon a la resolucié de problemes reals de disseny i operaci.

Avaluacié
L'avaluacié es fara tenint en comptc un examen al final del semestre académic (70%), les practiques amb

ordinador (15%), les visites a industrics (5%), i la activitat complementaria (10%).

L'examen final (70%) constara d'una part tcorica (corresponent al Bloc 3) de preguntes test de concepte i
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que es fara sense llibres o apunts; aquesta part representa un 25% de la qualificacio de l'assignatura. L'altre
part de l'examen consisteix en la resolucié de problemes (corresponent als Blocs 1 i 2) i es fara amb apunts o
formulari. Aquesta part practica representa un 45% de la qualificacio de 'assignatura. Per superar I'examen
final s'hauran de treure com a minim 4 punts sobre 10 de cadascuna de les parts de I'examen final.

Les qualificacions de les parts corresponents a practiques amb ordinador, visites i activitat complementaria

¢s mantindran durant el curs académic, i en cas de no superar I assignatura podran constar com aprovades (5

sobre 10) el curs segiient.

Les qualificacions corresponents al examen final (dues convocatories) només es mantenen el mateix curs

académic.

Avaluacié tinica

L'avaluaci6 consistira en un examen de problemes (40%), questions (40%) i resoluci¢ de problemes amb
ordinador (20%),

Data maxima per acollir-se a l'avaluacio unica: 1 d'octubre

Distribucio horaria

Tipus Hores
[Hores de treball dirigit 40
Hores d'aprenentatge autonom 132
\Hores presencials 54
Totall 226
Fonts d'informacio basica }

Llibres
Earle RL. Ingenicria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos. 2a ed.

Acribia; 1987.

Fellows P. Tecnologia del procesado de alimentos: principios y practica. 2a ed. Zaragoza: Acribia; 2007.
Edicié del 1993,

Guy R, Extrusion de los alimentos: tecnologia y aplicaciones. Zaragoza: Acribia; 2002.

Ibarz A, Barbosa-Canovas GV. Opcraciones unitarias en la ingenieria de alimentos. Barcelona: Mundi
Prensa; 2005.

Madrid Vicente A, Madrid Cenzano J. Nuevo manual de industrias alimentarias. 3a ed. ampliada y corr.
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Madrid: AMV Ediciones; 2001.

Potter NN, Hotchkiss JH. Ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia; 1999.
Sielaff H. Tecnologia de la fabricacion de conservas. Zaragoza: Acribia; 2000.
Singh RP, Heldman DR. Introduction to food enginecring. 3rd ed. San Diego: Academic Press; 2001.

Sanchez Pineda de las Infantas MT. Procesos de elaboracion de alimentos y bebidas. Madrid: A. Madrid
Vicente; 2003.

Pla Docent MOIVO1  17/09/2007  Curs 2007-2008 Pagina 5dc5



