2017-18

) | | 4

N

Universitat de Lleida

GUIA DOCENT
PRACTIQUES DE PROCESSAT

D'ALIMENTS

Coordinacié: GIMENO ANO, VICENTE

Any académic 2017-18



2017-18

Informaci6 general de l'assignatura

Denominacié PRACTIQUES DE PROCESSAT D'ALIMENTS
Codi 102234
S (R o B = [ 2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia 3 OBLIGATORIA | Presencial

d'Aliments
Nombre de credits 6
ECTS
GG,2GM
Credits teorics 0
Credits practics 0
Coordinacio GIMENO ANO, VICENTE
Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [ole-To | ACHCHENC EE-B Hores no presencials: 90
presencial i el treball
autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio [eE&IEN
Catala

Horari de tutoria/lloc Vicente Gimeno

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d'Aliments
Despatx: 2.2.16

Teléfon: 973702921

Joaquin Giner

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d'Aliments
Despatx:

Telefon: 973702920



https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

GIMENO ANO, VICENTE gimeno@tecal.udl.cat 6

GINER SEGUI, JOAQUIN JESUS | chimog@tecal.udl.cat 6

Informacié complementaria de l'assignatura

L'objectiu de l'assignatura és realitzar la part practica de l'assignatura 102231 Processos en la Industria
Alimentaria. Per a aix0 es realitzaran una série de practiques a la planta pilot del departament i es visitaran
diferents indUstries alimentaries.

Recomanacions

Abans de cursar aquesta assignatura és recomanable haver superat l'assignatura 102231 Processos en la
Industria Alimentaria

Objectius academics de l'assignatura
L'estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag de: Aplicar els coneixem ents sobre processat d'alim ents

Dissenyar una operacié d'esterilitzacio térm ica
Redactar un inform e técnic

Realitzar el diagram a de flux d'una em presa
Realitzar una presentacié de contingut técnic

Competencies

Competéncies generals
Es garantiran, com a minim, les seglents competéncies basiques:

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

CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia. A més, el graduat ha de ser capag de:

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions iimplementar plans
d'actuacio en la recerca de solucions.

CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numericament.

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

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.
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CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estrategica UdL)
CG14: Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estratégica UdL)

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

Competéncies especifiques

El graduat en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments després de finalitzar els seus estudis haura adquirit els seglients
coneixements i competéncies:

Tecnologia dels aliments
CE21: Conéixer el fonament i saber aplicar les operacions basiques als processos de fabricacié d'aliments.
CE22: Conéixer els equips de processat d'aliments i saber utilitzar-los.
CEZ23: Esquematitzar, en base a diagrames de flux, els processos d'elaboracié i conservacioé d'aliments.
CE28: Modificar els processos delaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.
CEZ29: Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasat d'aliments.
CE30: Desenvolupar nous processos i productes.

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

Continguts fonamentals de l'assignatura

Activitats practiques

Al llarg d'aquesta assignatura es realitzaran una seérie de practiques en grups de dos o tres persones.
Algunes de les practiques a realitzar son (la llista no és definitiva):

e Elaboraci6 de conserves

e Elaboraci6 d'arrebossats, una pasta fresca i pa de m otlle
Disseny d'una operaci6 d'esterilitzacié term ica

Assecat per aire calent

Us d'una instal-lacié de Pasteuritzacié

Disseny d'un nou producte

A més es realitzaran una série de visites a industries alimentaries.

Aproximadament el 55% del tem ps es dedica a les practiques, el 40% a les visites i el 5% restant a la presentacio
de les practiques.

Eixos metodologics de l'assignatura

Activitat no
Descripcio Activitat presencial alumne presencial Avaluacio
alumne

Tipus
d'activitat

Temps
totallECTS

Objectius Hores  Treball alumne Hores | Hores Hores
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Practica de Execucié de la practica: Estudiar

Laboratori | Laboratori (Grup | comprendre fendmens, 33 i realitzar 72 3 108/3.6
mitja) mesurar... Examen
Visita a Estudiar i

Visites explotacions o Realitzacié de la visita 24 Realitzar 18 0 42/2.4
industries memoria

Totals 57 90 3 150/6

Sistema d'avaluacié

Tipus Pes
Activitat d'Avaluacio
d'activitat

qualificacio

Procediment Numero (%)

., Proves escrites sobre
Llico .
. la teoria del programa
magistral B
de l'assignatura
Lliuraments o proves
Problemes i | escrites sobre
casos problemes
i casos
Seminari Proves escrites o orals
1 informe
per
practica
realitzada
. aprox. 5
Lliurament de ( p+ )
Laboratori memories, . 65
, Presentaci
proves escritesoorals | ,
6 d'una
practica
+
1 Prova
escrita
Lliurament de
Aula .
. L. memories.
informatica .
Proves escrites o orals.
.. Lliurament de
Practiques L
memories.
de camp .
Proves escrites o orals
. 1 informe
Lliurament de or
Visites memories. iF:1dustria 35
Proves escrites o orals.
(aprox. 5)
Activitats .
L Lliurament del treball
dirigides
Altres
Total 100
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Bibliografia i recursos d'informacié

Bibliografia basica

P. Fellows. “Food Processing Technology. Principles and Practice. Second Edition”. Woodhead Publishing Lim
ited, 2000, Cam bridge, England.

R.L. Earle and M.D. Earle. “Unit Operations in Food Industry — the Web
Edition” http://www.nzifst.org.nz/unitoperations

Bibliografia complementaria

Juan A. Ordofiez (editor). “Tecnologia de los Alimentos. Volum en I. Com ponentes de los alim entos y procesos”
Ed. Sintesis, 1997, Madrid, Espafa.

J.G. Brennan, J.R. Butters, N.D. Cowell y A.E.V. Lilly “Las operaciones de la ingenieria de los alim entos.” Ed.
Acribia, 1980, Zaragoza, Espana.

Alfred Bartholom ai “Fébricas de Alim entos” Ed. Acribia, 1991, Zaragoza, Espana.

Robert H. Perry et al. (Eds.). “Manual del ingeniero quim ico.” Ed. McGraw-Hill, 1992, México. Juan A. Ordofiez
(editor). “Tecnologia de los Alimentos. Volum en Il. Alim entos de origen animal.” Ed. Sintesis, 1997, Madrid,
Espana.

Cenzano et al. “Nuevo manual de industrias alim entarias” Ed. Mundi-Prensa, 1993, Madrid, Espafa.
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