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Informaci6 general de l'assignatura

1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

4 OPTATIVA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups e PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombre de
Y 0.8 1.6 3.6
credits
Nombre de
2 1 1
grups
SOLIVA FORTUNY, ROBERT CARLES
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | CIENCIA D'ALIMENTS
Distribucio carrega Dedicaci6 presencial (h): 60

docent entre la classe Dedicacié autonoma (h): 90
presencial i el treball
autonom de I'estudiant

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

(o [Tel VNG Bl o 1o (oM Catala/Castella: 50/50


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

ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat ,2

MARTIN BELLOSO, OLGA olga.martin@udl.cat 2

MORALES DE LA PENA,

MARIANA mariana.morales@udl.cat 2

SOLIVA FORTUNY, ROBERT

CARLES robert.soliva@udl.cat 4.4

Informacié complementaria de l'assignatura

L’envas és un element fonamental per a la proteccio i presentacié d’'un aliment. En aquest sentit, I'assignatura
esta dedicada a I'envasat com a operacid unitaria dintre dels processos d’elaboracié d’aliments. Amb ella es
pretén que I'alumne conegui les caracteristiques i aplicacions dels diferents materials utilitzats en I'envasat
d’aliments, aixi com els sistemes i maquinaria requerits per a aquesta operacio.

Objectius academics de l'assignatura
L'estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag de:
- Demostrar coneixement sobre la funci6 i propietats de I'envas alimentari i els diferents nivells d’envasat.
- Manejar la legislacié vigent relacionada amb els materials d’envasat i de protecci6 del medi ambient.
- Demostrar coneixement sobre les caracteristiques i funcions dels diferents materials d’envasat.

- Seleccionar i manejar els sistemes d’envasat més adequats per a cada aliment i material d’envasat.

Competencies

Competéncies generals

CB2: 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'elaboracio i defensa
d'arguments i la resoluci6 de problemes dins del seu area d'estudi.

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la seva
area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o
etica.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
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com no especialitzat.

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

Competéncies especifiques

CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacié en la
cerca de solucions.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.

CGb5. Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.

CG6. Discutir i argumentar en forums diversos.

CG7. Reciclar-se en els nous avangos tecnoldgics mitjangcant un aprenentatge continu.
CG10. Tenir un esperit critic i innovador.

CG11. Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

Competéncies transversals

CT1. Presentar correctament informacié de manera oral i escrita.

Competéncies Especifiques

CES5. Aplicar els processos basics d'un laboratori i utilitzar equips, manejar reactius, complir condicions de
seguretat i elaborar informes.

CES®6. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.
CE22. Reconéixer els equips de processament d'aliments i saber utilitzar-los.
CE29. Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasament d'aliments.

CEA47. Identificar, analitzar i donar solucio als problemes mediambientals generats per les indistries
agroalimentaries.

CE48. Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts dinformaci6 que afectin la industria alimentaria.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Part I. INTRODUCCIO A LENVASAT
Tema 1. Definicié d’envasat. Situacié actual de la indUstria de I'envas i I'embalatge.

Tema 2. Nivells d’envasat. Propietats i formes dels materials d’envasat.

PART II. LEGISLACIO
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Tema 3. Legislacié sobre envasos i embalatges. Envas, embalatge i medi ambient.

PART Ill. ENVASOS METAL:-LICS

Tema 4. Naturalesa y caracteristiques dels materials metal-lics.

Tema 5. Fabricacié d’envasos metal-lics. Nous desenvolupaments.

Tema 6. Tancaments dels envasos metal-lics. Parametres d’avaluacio i defectes caracteristics.
Tema 7. Proteccié y decoracié dels materials metal-lics.

Tema 8. Problemes de corrosio dels envasos metal-lics.

PART IV. ENVASOS DE VIDRE, PAPER | CARTRO

Tema 9. Naturalesa i propietats del vidre per a envasos alimentaris.
Tema 10. Fabricaci6é d’envasos de vidre. Tancament d’envasos de vidre.

Tema 11. Naturalesa i propietats del paper i cartrd per a envasos i embalatges.

PART V. MATERIALS PLASTICS

Tema 12. Caracteristiques generals dels materials plastics. Relacié entre estructura fisica i propietats dels
polimers.

Tema 13. Polimers plastics. Processos d'obtencié de materials complexos. Films y lamines complexos o
multicapa.

Capitol VI. SISTEMES D’ENVASAT
Tema 14. Maquinaria de format, emplenat i segellat.
Tema 15. Envasat aseptic. Components i condicions.

Tema 16. Envasat en atmosfera modificada. Productes d’activitat d’aigua alta, mitja i baixa. Aplicacions
practiques.

Capitol VII. INNOVACIONS EN L'ENVASAT D’ALIMENTS

Tema 17. Envasos biodegradables i recobriments comestibles. Propietats. Substancies constituents. Aplicacions
practiques.

Tema 18. Envasat actiu. Envasat intel-ligent.

Activitats practiques:

TREBALL



ENVASAT D'ALIMENTS 2023-24

Seleccié d’'un determinat aliment i analisi del producte en el punt de venda (tipus d’envas i formes de presentacio,
ubicacié en els lineals de distribucid, ...). Es realitzara una avaluacié del material o0 materials utilitzats i del
sistema d’envasat. Es fara especial émfasi en les innovacions incorporades i també en les aplicables al producte
en qlestié.

SESSIONS PRACTIQUES EN LABORATORI*

Practica 1. Assajos de migracio global de materials plastics.

Practica 2. Disseny i modelitzaci6 de sistemes d’envasat en atmosfera modificada.
Practica 3. Andlisi de tancaments en envasos metal-lics.

Practica 4. Porositat del vernis d’envasos metal-lics.

Practica 5. Recobriment del vernis.

Practica 6. Adheréncia del vernis. Assaig de la cinta adhesiva.

Practica 7. Resisténcia del vernis al fregament.

Practica 8. Determinaci6 del recobriment d’estany.

*Es OBLIGATORI que les i els estudiants portin els segiients equips de protecci6 individual (EPI) en el transcurs
de les practiques docents:

e Bata laboratori blanca
e Ulleres de proteccid

e Guants de proteccio quimica / biologica

Eixos metodologics de l'assignatura

Tipus Describcio Activitat Activitat Avaluacié Temps
d'activitat P presencial alumne autonoma alumne totallECTS
Objectius Treball alumne | Hores| Hores Hores
. Estudi: Conéixer,
Llic6 Classe magistral | & i0i6 dels comprendre i
€9 (Aula i/o P 35 omp! 52 |2 54/3.56
magistral . L principals conceptes sintetitzar
videoconferéncia) .
coneixements
Classe (Ijeeahtzamo d'activitats Resoldre
Seminari | participativa ) L, 9 problemes i 9 2 20/0.8
R discussio o . .
(Grup mitja) . casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucio6 de la Estudiar
Laboratori | Laboratori (Grup practica: comprendre |15 i realitzar 15 30/1.2
mitja) fendmens, mesurar... Examen
- Treball de Orientar a 'alumne en Realitzar un
Activitats | , i treball
s ’alumne el treball (en horaride |1 o 10 11/0.44
dirigides Lo . bibliografic,
(individual o grup) | tutories) .
practic, etc.
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Totals

60

86

150/6

A causa de les circumstancies especials derivades de la crisi sanitaria causada per la COVID-19, aquesta
assignatura pot ser impartida tant mitjangant classes en aula com amb docéncia virtual. Sempre que les
circumstancies ho permetin, tant les classes de teoria, com els seminaris, les activitats practiques i avaluatives
seran presencials. En el cas que les circumstancies requereixin a una modificacié en el grau de presencialitat,

s’informara oportunament.
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Pla de desenvolupament de I'assignatura

Classes en aula

S'impartiran amb tot el grup en els horaris establerts amb I'objectiu de proporcionar una visié general del continguts
especificament relacionats amb el curs, fent émfasi en les competéncies relacionades amb l'assignatura.

Practiques de laboratori

L'assisténcia a aquesta activitat és obligatoria. Es realitzara en grups de 3-4 estudiants i tindra lloc en els
laboratoris del departament.

Projecte de curs

Es proposara la realizacié en grups reduits. Cada grup preparara una breu exposici6 oral i un document escrit. Es
requerira l'assisténcia a sessions de seguiment establertes dins de I'horari lectiu.

Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio
Procediment Numero

Llico magistral Proves escrites 2 60 (30+30)
Laboratori Lliurament de memoria 1 10

Seminari Proves escrites/Activitats 2 20

A_c.tl\.ntats Lliurament del treball 1 10
dirigides
Total 100

Observacions

Per poder superar I'assignatura es requereix una nota mitjana minima de 5.0 en les proves avaluatories escrites
(Blocs A i B).

No hi ha nota minima per al calcul de les mitjanes. La no assisténcia a qualsevol de les practiques sense
justificacié acreditada pot suposar una penalitzaci6 de fins a 1 punt en la nota global de l'assignatura.

Blocs d'avaluacio:
Bloc A: Examen 1 (40% de la nota)
Bloc B: Examen 2 (40% de la nota)

Bloc C: Practiques de laboratori en grup (10% de la nota)
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Bloc D: Treball d'assignatura i activitats a classe (10% de la nota)

Mode d'avaluacio
L'avaluacié és continua, ponderant les qualificacions obtingudes en els diferents blocs (A, B, C i D).

Si l'estudiant s'addereix a I'avaluacié alternativa, aquesta consistira en la realitzacié de les dos proves escrites
planificades en les dates que consten en el calendari de I'assignatura. Aquesta qualificacioé suposara un 90% de la
nota global. A més, es demanara el lliurament d'un treball de curs, que ponderara un 10% de I'assignatura.

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica

BRODY, A.L. Envasado de alimentos en atmdsferas controladas, modificadas y a vacio. Ed. Acribia. Saragossa
(1996).

COLES, R., McDOWELL, D., KIRWAN, M.J. Food packaging technology. Ed. Blackwell, Boca Raton, EEUU
(2003).

LEE, D.S., YAM, K. L. Food packaging, science and technology. Ed. CRC Press, Boca Raton, EEUU (2008).
ROBERTSON, G.L. Food packaging: principles and practice. Ed Marcel Dekker Inc, Nova York, EEUU (1992).
YAM, K.L. The Wiley encyclopedia of packaging technology. Ed. John Wiley & Sons. Hoboken, EEUU (2009).

DAVID, J.R.D., GRAVES, R.H., SZEMPLENSKI, T. Handbook of aseptic processing and packaging. Ed. CRC.
Boca Raton, FL, EEUU (2010).

Bibliografia complementaria

BALDWIN, E.A. Edible coatings and films to improve food quality. Ed Technomic Publ. Co. Inc., Lancaster,
EEUU (1994).

BARNES, K.A., SINCLAIR, R., WATSON, D.H. Chemical migration and food contact materials. Ed. Woodhead,
Cambridge, UK (2007).

CHIELLINI, E. Environmentally compatible food packaging. Ed. Woodhead, Cambridge, UK (2008).
HAN, J.H. Innovations in food packaging. Ed. Elsevier Academic Press, San Diego, EEUU (2005).
PARRY, R.T. Envasado de los alimentos en atmdsfera modificada. A. Madrid Vicente ediciones (1995).

THEOBALD, N., WINDER, B. Packaging closures and sealing systems. Ed. CRC Press. Boca Raton, EEUU
(2006).



