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Informacié general de l'assignatura
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Credits impartits

Professor/a (s/es) ca professor/a (s/es)

pel professorat
GARZA GARZA, SALVADOR salvador.garza@udl.cat 6,5
IBARZ MARTINEZ, RAQUEL raquel.ibarz@udl.cat 3
MAGRI TERSA, XAVIER xavier.magri@udl.cat 2,9
MARTIN BELLOSO, OLGA olga.martin@udl.cat 2

Informacié complementaria de I'assignatura

Es obligatoria l'assisténcia a totes les sessions practiques.
A efectes de la qualificaci6 final, per superar l'assignatura sera necessari haver obtingut aimenys un 4.0 en cadascuna de les activitats avaluades i una mitjana superior a 5.0 punts.

Es obligatori que les i els estudiants portin els seglients equips de proteccié individual (EPI) en el transcurs de les practiques docents:

e Bata laboratori blanca UdLunisex
e Ulleres de proteccid
e Guants de protecci6é quimica / biologica

Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar activitats docents presencials, aquestes tindran lloc de forma virtual.

Nota addicional: Informacio sobre la transmissio i I'enregistrament de dades personals dels docents i dels estudiants de la Universitat de Lleida arran de la imparticié de
docéncia en instal-lacions de la UdL i a distancia

La Universitat de Lleida informa que, en funcié dels canvis a que es vegi obligada d’acord amb les instruccions de les autoritats sanitaries, les disposicions de la UdL o I'assegurament
de la qualitat de la docéncia, pot transmetre, enregistrar i usar la imatge, la veu o, si s’escau, I'entorn fisic triat pels docents i pels alumnes, amb I'objectiu d'impartir la docéncia en
instal-lacions de la UdL o a distancia.

Al seu torn, encoratja les persones afectades perque, en el cas de la docéncia a distancia, triin els espais que menys incidéncia tinguin en la seua intimitat.

1, en general, es recomana optar preferentment per les interaccions en el xat o sense activar la camera, quan no es duguin a terme activitats docents que per les seues caracteristiques
exigeixin una interacci6 oral o visual.

El responsable de I'enregistrament i I''s d’aquestes dades personals és la Universitat de Lleida —UdL— (dades de contacte del representant: Secretaria General. Plaga de Victor Siurana,
1, 25003 Lleida; sg@udl.cat; dades de contacte del delegat de proteccié de dades: dpd@udl.cat).

Aquestes dades personals s'utilitzaran exclusivament per a les finalitats inherents a la docencia de I'assignatura. En particular, I'enregistrament compleix les funcions segients:

« Oferir la possibilitat d’accedir als continguts en linia i, si s’escau, a mode de formacié asincrona.

« Garantir l'accés als continguts als estudiants que, per raons tecnologiques, personals o de salut, entre d'altres, no hi hagin pogut participar.

« Constituir un material d'estudi per a la preparacié de l'avaluacio.

Resta absolutament prohibit I'is de les dades transmeses i dels enregistraments per a altres finalitats, o en ambits aliens al Campus Virtual, on romandran arxivats, de conformitat amb
la politica de propietat intel-lectual i industrial de tots els continguts inclosos en webs propietat de la UdL.

En cas que n’hi hagin, els enregistraments es conservaran durant el temps que decideixi qui imparteix I'assignatura, d’acord amb criteris estrictament académics, i, a tot estirar, s’han
d’eliminar al final del curs académic actual, en els termes i condicions previstes en la normativa sobre conservacié i eliminacié dels documents administratius de la UdL, i les taules
d’avaluacié documental aprovades per la Generalitat de Catalunya (http://www.udl.cat/ca/serveis/arxiu/).

Aquestes dades personals sén imprescindibles per impartir la docéncia en I'assignatura, i la definicié dels procediments de docéncia, en especial la que es fa a distancia, és una potestat
de la UdL en el marc del seu dret d'autonomia universitaria, com preveuen l'article 1.1 i I'article 33.1 de la Llei organica 6/2001, de 21 de desembre, d'universitats. Per aquest motiu, la
UdL no necessita el consentiment de les persones afectades per transmetre’n o enregistrar-ne la veu, la imatge i, si s’escau, I'entorn fisic que hagin triat, amb aquesta exclusiva finalitat,
d'impartir la docéncia en I'assignatura.

La UdL no cedira les dades a tercers, llevat dels casos estrictament previstos en la Llei.

Les persones afectades poden accedir a les seues dades; sollicitar-ne la rectificacio, supressié o portabilitat; oposar-se al tractament i sol-licitar-ne la limitacio, sempre que sigui
compatible amb les finalitats de la docéncia, mitjangant un escrit tramés a l'adre¢ca dpd@udl.cat. També poden presentar una reclamacié adregada a I'Autoritat Catalana de Proteccié de
Dades, mitjangant la seu electronica de I'Autoritat (https://seu.apd.cat) o per mitjans no electronics.

Objectius académics de I'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

L'estudiant, en superar l'assignatura, ha de ser capag de:

- Diferenciar les caracteristiques especifiques del sector i de les indUstries de transformacié de vegetals.

- Refermar els fonaments de la pasteuritzacio i I'esterilitzacié per calor o la congelacié entre les formes de conservacié d'aliments.

- Fer Us de la legislacio relacionada amb aquest tipus dindUstries.

- Especificar les caracteristiques de les matéries primeres necessaries per obtenir el producte final requerit.

- Estimar les necessitats d'utilitzaci6 dels diferents tipus d'envasos, additius i coadjuvants tecnologics.

- Seleccionar i planificar les etapes necessaries per obtenir els diferents tipus de conserves, sucs o congelats vegetals.

- Triar els equips més adequats a cada etapa del procés corresponent.

- Aplicar les tecniques adequades per a la fabricacié de conserves, sucs i congelats dels vegetals més importants, aixi com el sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critics
(APPCC).

- Realitzar les determinacions necessaries per al control de qualitat de materies primeres, envasos, additius i producte acabat.

- Interpretar els resultats de les determinacions analitiques per utilitzar la informacié resultant en la millora de processos i productes.
- Adquirir la capacitat de determinar, assessorar i actuar sobre problemes tecnics i alteracions de productes.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Es pretén que I'estudiant sigui capag, en I'ambit de les diferents indUstries alimentaries que s'estudien en aquesta materia, de:

1. Descriure els processos d'acondicionament / conservacio en fresc i els processos de transformacio de productes vegetals (fruites i hortalisses).

2. Manejar i saber aplicar les diferents disposicions vigents que afecten les indUstries d'acondicionament i conservacio en fresc ia les industries de transformaci6 de productes vegetals.
3. Esquematitzar, en diagrames de flux, els processos d'acondicionament i conservacio en fresc, aixi com els processos d'elaboracié i conservacié de productes vegetals.

4. |dentificar les materies primeres, ingredients, additius i altres materials d'is en la indUstria d'acondicionament / conservacio en fresc i en les indUstries de transformacié de productes
vegetals.
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5. Valorar la influéncia de la composici6 i les propietats de la materia primera en la qualitat del producte final.

6. Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen dins dels diversos processos d'acondicionament / conservacio en fresc i processos de transformacié de productes vegetals.
7. Modificar els processos d'acondicionament / conservacié en fresc i processos de transformacié de productes vegetals sobre la base d'uns objectius.

8. Organitzar la produccié de les linies d'acondicionament / conservacié en fresc i de transformacié de productes vegetals.

9. Associar composicio i defectes en el producte final amb les matéries primeres i la tecnologia aplicada.

10. Seleccionar equipament per a les linies d'acondicionament / conservacié en fresc i transformacié de productes vegetals.

11. Dimensionar linies de produccio i estimar les capacitats d'equips per l'acondicionament / conservacié en fresc i transformacié de productes vegetals.

Competencies
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Competéncies generals

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i posseeixin les competéncies que es demostren per mitja de
I'elaboraci6 i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins la seva 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 ética.
CG4: Que els estudiants puguin transmetre informaci, 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.

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

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

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport per al desenvolupament de la seva activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competencia estratégica UdL)

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

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

Competencies especifiques

- Tecnologia dels aliments

CEZ20. Avaluar les caracteristiques de les principals varietats vegetals i la seva
aptitud per als diferents processos de transformacio.

CE22. Coneixer els equips de processament d'aliments i saber utilitzar-los.
CE23. Esquematitzar, sobre la base de diagrames de flux, els processos
d'elaboracié i conservacié d'aliments.

CE24. Identificar i avaluar materies primeres, ingredients, additius i coadjuvants
tecnologics d'Us en la indUstria agroalimentaria.

CE25. Coneixer la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.

CE26. Aplicar els coneixements basics sobre mateéries primeres, ingredients i
additius a la formulacié d'aliments.

CE27. Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els
diferents processos d'elaboracié d'aliments.

CE28. Modificar els processos d'elaboracié d'un aliment sobre la base d'uns
objectius.

CE29. Seleccionar equipament i organitzar les linies d'elaboracié i envasat
daliments.

CE30. Desenvolupar nous processos i productes.

CE31. Identificar i valorar les diverses parts d'un projecte d'una indistria
agroalimentaria.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Competéncies generals

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que,
si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de l'avantguarda del seu camp d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de
I'elaboraci6 i defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seva area d'estudi.

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

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

CBS5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG1. Capacitat per a la preparacié prévia, concepcié de projectes que tinguin per objecte la construccié que per la seva naturalesa i caracteristiques quedin compresos en la indUstria
agroalimentaria

CG6. Capacitat per a la direcci6 i gestio de tota classe d'indUstries agroalimentaries, amb coneixement de les noves tecnologies, els processos de qualitat,

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

CG10. Capacitat per a la recerca i utilitzacié de la normativa i reglamentaci6 relativa al seu ambit d'actuacio.

CG12. Capacitat per al treball en equips multidisciplinaris i multiculturals.

CG13. Correcci6 en I'expressio oral i escrita

Competencies especifiques

CEMCS. La gestio i aprofitament de subproductes agroindustrials.

CEMCO. Presa de decisions mitjangant I's dels recursos disponibles per al treball en grups multidisciplinaris.
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

Temari

Capitol I. INTRODUCCIO A LA TRANSFORMACIO DE VEGETALS

Tema 1. Sistemes de conservacio d'aliments. Fonaments i importancia relativa de la
pasteuritzaci6 i I'esterilitzacié per calor i la congelacio.

Tema 2. Situacié actual i perspectives del sector de transformacié de fruites i
hortalisses. Instal-lacié i organitzacié de les industries de transformacié de vegetals.

Capitol Il. LEGISLACIO
Tema 3. Legislacié europea i espanyola que afecta la instal-laci6 i el funcionament de
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les indUstries de conserves, sucs i congelats vegetals, aixi com als productes
obtinguts.

Capitol Ill. MATERIALS AUXILIARS A LA INDUSTRIA CONSERVA

Tema 4. Envasat de conserves vegetals. Caracteristiques i manipulacié dels envasos
metal-lics i de vidre. La corrosié d'envasos metal-lics. Envasat de vegetals congelats.
Tema 5. Additius i coadjuvants tecnologics. Funcié i necessitat dutilitzacio.

Tema 6. Etiquetatge de conserves, i congelats vegetals.

Capitol IV. TRANSFORMACIO DE VEGETALS EN CONSERVA

Tema 7. Barems d'esterilitzacié. Factors que influeixen en l'esterilitzacié de conserves
vegetals. Termoresisténcia de microorganismes i penetracio de calor en els envasos.
Tema 8. Qualitat, alteracions i vida Util de conserves vegetals.

Tema 9. Procés general d'elaboraci6 de conserves vegetals. Aplicacio del sistema
APPCC.

Tema 10. Tecnologia de fabricaci6 de vegetals de baixa acidesa.

Tema 11. Tecnologia de fabricaci6 de vegetals d'acidesa mitjana.

Tema 12. Tecnologia de fabricaci6 de vegetals d'acidesa elevada.

Capitol V. VEGETALS CONGELATS

Tema 13. Qualitat i vida util dels vegetals congelats.

Tema 14. Elaboracié de vegetals congelats. Procés general de fabricacié. Aplicacio de
sistema APPCC.

Tema 15. Tecnologia d'elaboracié de vegetals congelats. Congelacié d'hortalisses.
Congelaci6 de fruites.

CAPITOL VI. SUCS DE FRUITES DE FRUITES | DERIVATS.

Tema 16. - Composicid propietats i valor nutricional dels sucs citrics.

Morfologia dels fruits citrics. Components i importancia tecnologica i nutricional.
Composicié quimica: Sucres. Acids. Solids en suspensié. Vitamines. Lipids. Minerals.
Pigments. Aromes.

Tema 17. - Composici6 propietats i valor nutricional dels sucs de fruita dolga i raim.
Morfologia de la fruita dolga. Components i importancia tecnologica i nutricional.
Composicié quimica: Sucres. Acids. Solids en suspensié. Vitamines. Lipids. Minerals.
Pigments. Aromes. Components i importancia tecnologica i nutricional del raim.

Tema 18. - Operacions preliminars i complementaries.

Influéncia de la matéria primera. Operacions preliminars. Operacions

complementaries: Tamisat, desaireacio, Centrifugacio, Decantacio.

Tema 19. - Tecnologia de I'extracci6 de sucs.

Extracci6 de sucs citrics. Extractor FMC. Sistemes d'extraccié de fruita dolga. Tipus de
premsa. Premses hidrauliques.

Tema 20. - Aplicacions enzimatiques en la indUstria de sucs.

Els enzims en la industria de sucs. Clarificacié enzimatica. Maceraci6é enzimatica de la
polpa. Liqliefaccié enzimatica. Aplicacions enzimatiques en el processament de citrics.
Tema 21. - Clarificaci6 de sucs.

La clarificacié no enzimatica. Mecanismes de formaci6 de terbolesa. Controls del
procés de clarificacié. Agents de clarificacio. Filtracié. Ultrafiltracio.

Tema 22. - Concentracié de sucs per evaporacio.

Concentracié per evaporacio. Evaporadors de mliltiple efecte. Evaporadors de

plaques. Disseny de les plantes d'evaporacio.

Activitats practiques

Practiques a I’'aula

1. Interpretacié dinformacio6 tecnica obtinguda de catalegs comercials

2. Interpretacié de la informacio recollida en normatives i articles cientifics

3. Calcul d'ingredients i proporcions a utilitzar en la fabricacié de conserves vegetals
especifiques.

4. Avaluacié de la informaci6 oferta a les etiquetes de conserves, sucs i congelats
vegetals i el seu compliment de la legislacié.

Practiques en laboratori

1. Control de qualitat de sucs de fruites

2. Elaboracié d'un néctar de fruites

3. Determinacié d'olis essencials en sucs de citrics
4. Analisi sensorial de sucs de fruites

It is MANDATORY that students have the following personal protective equipment (PPE) in the course of teaching practices.

e Laboratory coat UdL unisex
e Safety glasses
e Chemical / Biological protection gloves

Activitats dirigides: Elaboracié d’un treball bibliografic:

1. Orientaci6 per a la realitzacié d'un treball bibliografic dirigit sobre les caracteristiques
i la tecnologia de procés d'elaboraci6 de conserves, zumos o congelats vegetals.

2. Seleccié d'una fruita o hortalissa determinada i establir el seu procés general per
elaborar en conserva, zumo o congelat.

3. Seguiment de la realitzaci6 del treball.

4. Exposicié publica del treball.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Temari
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CONDICIONAMENT | CONSERVACIO DE FRUITES | HORTALISSES EN FRESC

Tema 1. Fonaments de la postcollita de fruites i hortalisses

Tipus i estructura de fruites i hortalisses. - Composicié quimica de fruites i hortalisses. - Processos fisiologics en postcollita de fruites i hortalisses. - Factors postcollita que influeixen en
la qualitat i deteriorament de fruites i hortalisses. - Factors precollita que influeixen en la qualitat i deteriorament de fruites i hortalisses.

Tema 2. Aspectes de Centrals Hortofructicoles
Finalitats del processat en Centrals hortofructicoles. - Tipus de Centrals. - Diagrames de processos. - Seccions tipiques en Centrals: aspectes constructius. - Aspectes sobre instal -
lacions en Centrals: cameres i instal - lacions de fred.

Tema 3. Tractaments previs a la conservacié o comercialitzacié
Tractaments en fruites i hortalisses: finalitat i métodes d'aplicacio. - Tractaments inhibidors de la brotacio. - Curat. - Desinfestacio. - Tractaments per retardar la maduracié i senescencia.
- Encerat i altres recobriments. - Control d'alteracions microbianes. - Control de desordres fisiologics. - Tractaments desastringentes.

Tema 4. Maduraci6 accelerada i desverditzacié
Finalitat i beneficis. - Fonaments fisiologics. - Maduracié anticipada en precollita. - Maduracié accelerada. Parametres. - Instal - lacions per a la maduracié accelerada. - Desverditzacio.
Parametres. - Instal - lacions per a la desverditzacio.

Tema 5. Refredament de fruites i hortalisses
Finalitat i beneficis del refredament. - Cinética de refredament. Parametres. - Tipus de meétodes de refredament. - Refredament per aire: fonament i equips. - Refredament per aigua:
fonament i equips. - Refredament per buit: fonament i equips. - Comparacié entre métodes de refredament.

Tema 6. Conservacié en cambra frigorifica

Maduresa del producte en collita. - Forma de recol - leccié. - Preparacié de cameres. - Desinfecci6 de cameres i envasos. - Carrega del producte en camera: estiba, densitat de carrega i
incompatibilitat entre productes. - Parametres de conservacié en cambra. - Temperatura. - Humitat relativa. - Recirculacio i renovacié d'aire. - Seguiment de la conservacié del producte. -
Condicions de conservacié recomanades per a fruites i hortalisses.

Tema 7. Conservaci6 en cambres d'atmosfera controlada

Fonaments de la tecnica d'atmosfera controlada. - Beneficis de la conservacié en AC. - Maduresa del producte en collita. - Preparacié de cameres. Estanquitat. - Carrega i segellat de
cameres. - Posada a regim i manteniment de I'atmosfera. Equips i instal - lacions.-Parametres de conservacié en cambra. Temperatura, humitat relativa, recirculacié d'aire, concentracio
de O2 i de CO2. - Maneig del producte en cameres. - Tecniques especials: AC-baix etilé, AC-dinamica. - Condicions recomanades per I'emmagatzematge en AC de fruites i hortalisses.

Tema 8. Condicionat i preparacié del producte per al mercat
Finalitat del condicionat de fruites i hortalisses. - Neteja i rentat. - Seleccié. - Classificacié. - Envasat. - Etiquetatge. - Linies de condicionat. Equips. - Condicions ambientals a la zona de
condicionat. - Aspectes d'higiene i seguretat laboral. - Transport de fruites i hortalisses.

Tema 9. Qualitat de fruites i hortalisses.
Definici6 i accepcions del concepte de qualitat. - Parametres fisicoquimics de qualitat. Métodes d'analisi. - Atributs sensorials. Métodes d'analisi. - Normes de qualitat. - Gestié de la
qualitat.

Tema 10. Alteracions postcollita en fruites i hortalisses
Tipus i causes d'alteracions. - Danys per marciment. - Danys mecanics. - Alteracions microbianes. Podridures. - Alteracions fisiologiques: per baixes temperatures, per deficiencies
minerals, per composici6é gasosa, per altres causes. - Fitotoxicitats quimiques.

TRANSFORMACIO DE FRUITES | HORTALISSES
Tema 11. Situacid del sector de transformacié de vegetals
Situaci6 actual i perspectives del sector de transformacié de fruites i hortalisses. Instal - lacié i organitzacié de les industries de transformaci6 de vegetals.

Tema 12. Legislacié
Legislacié europea i espanyola que afecta la instal - lacié i el funcionament de les indistries de conserves, sucs i congelats vegetals, aixi com als productes obtinguts.

Tema 13. Materials auxiliars a la indUstria conservera.
Envasat de conserves vegetals. Caracteristiques i manipulaci6 dels envasos metal - lics i de vidre. Envasat de vegetals congelats. Additius i coadjuvants tecnologics. Funci6 i
necessitat d'utilitzacié. Etiquetatge.

Tema 14. Transformacié de vegetals en conserva
Barems d'esterilitzacié. Factors que influeixen en l'esterilitzaci6 de conserves vegetals. Qualitat, alteracions i vida Util de conserves vegetals. Procés general d'elaboracié de conserves
vegetals. Aplicacié del sistema APPCC. Tecnologia de fabricaci6 de vegetals de baixa acidesa, d'acidesa mitjana i d'acidesa elevada.

Tema 15. Vegetals congelats
Qualitat i vida util dels vegetals congelats. Elaboracié de vegetals congelats. Procés general de fabricacié. Aplicacié de sistema APPCC. Tecnologia d'elaboracié de vegetals congelats.
Congelacié d'hortalisses. Congelacio de fruites.

Tema 16. - Composicié propietats i valor nutricional dels sucs.
Morfologia dels fruits. Components i importancia tecnologica i nutricional. Composicié quimica: Sucres. Acids. Solids en suspensié. Vitamines. Lipids. Minerals. Pigments. Aromes.

Tema 17. - Operacions preliminars i complementaries.
Influéncia de la matéria primera. Operacions preliminars. Operacions complementaries: Tamisat, Desaireacié, Centrifugacié, Decantaci6.

Tema 18 - Tecnologia de I'extraccié de sucs.
Extraccié de sucs citrics. Extractor FMC. Sistemes d'extraccié de fruita dolga. Tipus de premsa. Premses hidrauliques.

Tema 19. - Aplicacions enzimatiques en la indUstria de sucs.
Els enzims en la indUstria de sucs. Clarificacié enzimatica. Maceracié enzimatica de la polpa. Liqtefaccié enzimatica. Aplicacions enzimatiques en el processament de citrics.

Tema 20. - Clarificaci6 de sucs.
La clarificacié no enzimatica. Mecanismes de formacié de terbolesa. Controls del procés de clarificacié. Agents de clarificacio. Filtracié. Ultrafiltracio.

Tema 21. - Concentracié de sucs per evaporacio.
Concentracié per evaporacio. Recuperacié d'aromes. Evaporadors de multiple efecte. Evaporadors de plaques. Disseny de les plantes d'evaporacio.

Activitats practiques

Practiques en aula

Exercici sobre el dimensionament de cameres frigorifiques per a fruites. Disseny i seleccié d'equips en centrals.

Elaboraci6 d'un estudi sobre el maneig postcollita dels vegetals frescos.

Visionat de simptomes d'alteracions i aspectes de qualitat en fruites i hortalisses.

Interpretacio dinformacioé tecnica obtinguda de catalegs comercials

Interpretacio de la informacié recollida en normatives i articles cientifics

Calcul d'ingredients i proporcions a utilitzar en la fabricacié de conserves vegetals especifiques.

Avaluacié de la informaci6 oferta a les etiquetes de conserves, sucs i congelats vegetals i el seu compliment de la legislacio.
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Practiques en laboratori

1. Analisi de parametres de maduresa i qualitat en fruites i hortalisses.

2. Elaboracié d'una conserva vegetal.

3. Control de tancaments d'envasos metal-lics.

4. Control de qualitat de conserves vegetals comercials.

It is MANDATORY that students have the following personal protective equipment (PPE) in the course of teaching practices.

e Laboratory coat UdL unisex
e Safety glasses
e Chemical / Biological protection gloves

Eixos metodologics de l'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Tipus d'activitat

Llicé magistral

Problemes i casos

Seminari

Laboratori

Aula de informatica

Practiques de
camp

Visites

Activitats dirigides

Descripcio

Classe magistral

Classe participativa

Classe participativa

Practica de Laboratori

Practica de aula de
informatica

Practica de camp

Visita a explotacions o
industries

Treball de I'alumne
(individual o grup)

Activitat presencial Alumne

Objectius

Explicaci6 dels principals
conceptes

Resolucié de problemes y
casos

Realitzaci6 d’activitats de
discussi6 o aplicacié

Execuci6 de la practica:
comprendre fenomens,
mesurar...

Execuci6 de la practica:
comprendre fenomens,
mesurar...

Execuci6 de la practica:
comprendre fenomens,
mesurar...

Realitzacio de la visita

Orientar a I'alumne en el treball
(en horari de tutories)

Hores

32

Activitat no presencial Alumne

Trabajo alumne

Estudi: Conéixer, comprendre i
sintetitzar coneixements

Aprendre a resoldre problemes i

casos

Resoldre i discutir casos

Estudiar i Realitzar memoria

Estudiar i Realitzar memoria

Estudiar i Realitzar memoria

Estudiar i Realitzar memoria

Busqueda bibliografica i
realitzacié del treball

Avaluacio
Hores Hores
44 4
10
6
10
20

Temps total

Hores

80

14

10

20

26

ECTS

3,2

0.6

0.4

0.8

1.0



TECNOLOGIA DEL PROCESSAT D'ALIMENTS D'ORIG... 2020-21

Altres

Totals

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Tipus d’activitat

Llic6 magistral

Problemes i casos

Seminari

Visita a industries

Laboratori

Totals

Descripcio

Classe magistral

Classe participativa

Classe participativa

Visita a empreses

Practiques de
Laboratori

Sistema d'avaluacio

56

Activitat presencial Alumne
Objectius Hores
Explicaci6 dels principals 40
conceptes
Aplicacié dels conceptes
tedriques impartits en classes
magistrals
Realitzaci6 de activitats de 4
discussi6 o aplicacié
Coneixer in situ els processos
d'elaboracié

6

56

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Tipus d’ activitat

Llicé magistral

Problemes i casos

Seminari

Activitat d’ Avaluacio

Procediment

Proves escrites sobre |a teoria del programa de la
assignatura

Lliurament o proves escrites sobre problemes i casos

Lliurament de memories, probes escrites o orals

Activitat no presencial Alumne

Treball alumne

Estudi: Conéixer, comprendre i
sintetitzar coneixements

Resoldre problemes i casos

Resoldre i discutir casos

Redactar memoria

20

Avaluacio

4
Hores Hores
64 3
4
10
4
12
90 4

Pes qualificacio

Numero (%)
2 60
2 7

1 6

150

Temps total

Hores

107

150

ECTS

4.3

0.7

0.3

0.7
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Laboratori Lliurament de memories, proves escrites o orals 2 15
Aula d’informatica Lliurament de memories, proves escrites o orals

Practiques de camp Lliurament de memories, proves escrites o orals

Visites Lliurament de memories, proves escrites o orals

Activitats dirigides Lliurament i exposicié del treball 1 12
Alires

Total 100

Nota: Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar proves presencials, aquestes tindran lloc de forma virtual

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Activitats d’ avaluacio Pes qualificacio
Tipus d’ activitat

Procediment Numero (%)
Classe Proves escrites sobre el contingut teoric de la
magistral assignatura 3 65
Problemes i casos Lliurament o proves escrites sobre problemes i casos 2 15
Seminari . 8 G

Lliurament de memories, proves escrites o orals 1 5

;e Memories

W Actitud e interes

Valoraci6 de la actitud i l'interes
Laboratori Lliurament de memoria 2 15
Total

100

Nota: Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar proves presencials, aquestes tindran lloc de forma virtual

Bibliografia i recursos d'informacié
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La bibliografia de les materies tecnologiques requereix una revisié continua. No obstant aixo,
se citen alguns manuals que tot i haver estat escrits en alguns casos fa més d'una decada, el
seu contingut és adequat per a un primer contacte amb I'estudi dels processos en les industries
alimentaries.

Bibliografia basica
Casp, A. (coord.), 2014. Tecnologia de alimentos de origen vegetal. Vol 1 y 2. Editorial Sintesis, Madrid.
Arthey, D.; Ashurst, P. R. Fruit processing. Ed. Blackie Academic and Professional. London. United Kingdon. (1996)

Ashurst, P.R. Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Acribia, Zaragoza. (1998)

Cox, P.M. Ultracongelacién de alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza (1987)

Southgate, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Ed. Acribia, Zaragoza (1992)

Varnam, A. H. y Sutherland, J. P. Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia. Ed. Acribia. Zaragoza. (1996)

Bibliografia complementaria

AIJN. Code of practice for evaluation of fruit and vegetables juices. Association of the

Industry of Juices and Nectars from Fruits and Vegetables of the European Economic
Community (AIJN). Avenue de Cortenbergh 172, 1040 Brussels, Belgium. (1993)

Gould, G.W. Food preservation. Ed. Chapman & Hall, New York (1995)

Kadoya, T. Food Packaging. Academic Press Inc, New York (1990)

Sielaff, H. Tecnologia de la fabricacién de conservas. Ed. Acribia, Zaragoza (2000)

Woodroof, J. G. y Philips. Beverages: Carbonated and non-carbonated. Ed. AVI Publishing, Co,
Inc. Westport. Connecticut. USA.: (1974)

Revistes:
Fruit processing (Disponible en la biblioteca de la UdL desde gener de 1996)
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Arthey, D.; Ashurst, P. R. Fruit processing. Ed. Blackie Academic and Professional. London. United Kingdon. (1996)
Ashurst, P.R. Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Acribia, Zaragoza. (1998)

Cox, P.M. Ultracongelacién de alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza (1987)

Namesny, A., 1993. Postrecoleccién de hortalizas. Vol. 1,2,3. Ediciones de Horticultura, Reus.

Southgate, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Ed. Acribia, Zaragoza (1992)

Varnam, A. H. y Sutherland, J. P. Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia. Ed. Acribia. Zaragoza. (1996)

Wills, R.H.H., McGlasson, B., Graham, D., Joyce, D., 1998. Introduccién a la fisiologia y manipulacién poscosecha de frutas, hortalizas, plantas ornamentales. 2 ed, Acribia, Zaragoza,
240 pp.

Bibliografia complementaria

AIJN. Code of practice for evaluation of fruit and vegetables juices. Association of the Industry of Juices and Nectars from Fruits and Vegetables of the European Economic Community
(AIJN). Avenue de Cortenbergh 172, 1040 Brussels, Belgium. (1993)

Gould, G.W. Food preservation. Ed. Chapman & Hall, New York (1995)

Kadoya, T. Food Packaging. Academic Press Inc, New York (1990)

Kader, A., 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops.University of California.
Sielaff, H. Tecnologia de la fabricacién de conservas. Ed. Acribia, Zaragoza (2000)

Woodroof, J. G. y Philips. Beverages: Carbonated and non-carbonated. Ed. AVI Publishing, Co, Inc. Westport. Connecticut. USA.: (1974)
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