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Informacié complementaria de l'assignatura

Informacié complementaria de I’assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Aquesta assignatura forma part d'un bloc de materies de Tecnologia d'Aliments que es cursen durant el tercer any
dels estudis de Grau. Aquest bloc de matéries esta orientat a I'estudi dels processos d'elaboracié daliments,
aplicant els coneixements adquirits en matéries de caracter transversal, concretament a les assignatures de
Fonaments de I'Enginyeria d'Aliments i de Processos en la IndUstria Alimentaria. En aquesta assignatura, en
concret, s'estudien els processos de transformacié de la carn i els productes carnis.

Aquests processos van des de les tecnologies de sacrifici per a I'obtencidé de carn fresca, fins a les tecnologies
especifiques d'elaboracié de productes carnis curats i cuits. Els coneixements que s'imparteixen en aguesta
assignatura estan orientats a que l'estudiant, analitzant les operacions unitaries i els sistemes auxiliars, aprengui a
definir, dissenyar i dimensionar els processos complets de fabricacié dels diferents productes carnis.

Recomanacions

Es recomana haver superat, o al menys haver cursat, les seglents assignatures: Fisica i Quimica d'Aliments | i Il,
Microbiologia i Parasitologia d'Aliments, Producci6 de Matéries Primeres d'Origen Animal, Fonaments de
I'Enginyeria d'Aliments i Processos de la Industria Alimentaria.

Notes

Els horaris i activitats programades, aixi com la metodologia i el procediment d'avaluacié, es poden veure
modificats per motius extraordinaris.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

L'assignatura "Tecnologia del processat d'Aliments d'Origen Animal" pertany a el bloc d'Indistries Alimentaries. Els
coneixements a impartir van orientats a que l'estudiant aprengui a definir uns processos complets de fabricaci6 de
determinats aliments. L'estudi de les diverses industries de comprendre: a) seccions de la industria i el seu
funcionament, b) aspectes legislatius, c) caracteristiques i composicié6 de les mateéries primeres, d) diagrama i
operacions dels processos d'elaboracio, i) caracteristiques dels productes , f) parametres de control de procés i de
la qualitat dels productes i g) gestié i aprofitaments de residus i subproductes. Aquesta materia inclou les
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industries dels sectors carni i lactic.

Recomanacions

Cursar simultaniament l'assignatura: 102582 Industries Alimentaries
Notes

Els horaris i activitats programades, aixi com la metodologia i el procediment d'avaluacié es poden veure
modificats per motius extraordinaris.

Objectius academics de l'assignatura

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

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

- Programar i planificar els processos d'elaboracié de carn i de productes carnis.

- Seleccionar els equips i instal-lacions més adequats per a les linies de processament de productes carnis.

- Resoldre incidéncies i prendre decisions que puguin ser decisives per assegurar €l correcte processament de la
carn i productes carnis.

- Demostrar coneixement sobre el mercat i les tendéncies de consum de carn i productes carnis.

- Planificar i desenvolupar nous productes i processos.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA
En I'ambit de les diferents industries alimentaries que s'estudien en aquesta area, l'alumne sera capag de:

- Descriure els processos en els quals podrien estar involucrades la carn, els productes carnis, la llet i els
productes lactis.

- Gestionar i saber aplicar les diferents disposicions legals vigents.

- Esquematitzar en forma de diagrames de flux dels processos de fabricacioé d'aquestes industries.

- Identificar les matéries primeres, ingredients, additius i altres materials d'Us en les indUstries carnies i lacties.
- Avaluar la influéncia de la composicio i propietats de les matéries primeres en la qualitat dels productes finals.

- Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen dins dels diferents processos de preparacié i
transformacio.

- Modificar els processos de fabricacié de productes carnis i lactis.
- Organitzar la producci6 de linies de fabricacio.

- Relacionar la composici6 i els defectes en els productes finals amb les matéries primeres utilitzades al costat de
la tecnologia aplicada.

- Seleccionar els equips per a linies de fabricacié.

- Estrényer les linies de producci6 i estimar les capacitats dels seus equips principals i auxiliars.
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Competencies

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Competéncies generals

Es garantiran, com a minim, les seglients competéncies basiques:

CG2: 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 mitjangant I'elaboracié i defensa d'arguments i la resoluci6 de
problemes dins la seva area d'estudi.

CG83: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que incloguin
una reflexio sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o é&tica.

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

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 i implementar plans d'actuacié en la
recerca de solucions.

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

CG@G8: Seleccionar i manejar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb l'activitat
professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicaci6é existents com a suport per al desenvolupament de la
seva activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinari.

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

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estratégica UdL)
CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG14: Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estratégica UdL)

CG15: Reciclar en els nous avengos tecnologics mitjangcant un aprenentatge continu.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

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

CG20: Respectar els drets fonamentals d'igualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

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

Tecnologia dels aliments
CE18: Coneixer els sistemes de producci6é de matéries primeres d'origen animal i vegetal.

CE19: Coneixer els aspectes tecnologics de la produccié animal que determinen la qualitat de les matéries
primeres per a la seva posterior transformacio.

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

CE21: Conéixer el fonament i saber aplicar les operacions basiques en els processos de fabricaci6é d'aliments.
CE22: Conéixer els equips de processat d'aliments i saber utilitzar-los.
CEZ23: Esquematitzar, basant-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 materies primeres, ingredients i additius en la formulacié d'aliments.

CEZ27: Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracio
d'aliments.

CE28: Modificar els processos delaboracié d'un aliment en base a uns objectius.

CE29: 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 d'un projecte d'una indlstria agroalimentaria.
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 hagin demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix de la
base de l'educaci6 secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avancgats,
inclou també alguns aspectes que impliqguen coneixements procedents de l'avantguarda del seu camp d'estudi.

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacio 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 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.
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CB5. 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 preparacio 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 direccio i gestié de tota classe dindustries agroalimentaries, amb coneixement de les
noves tecnologies, els processos de qualitat, tracabilitat i certificacio i les técniques de marqueting i
comercialitzacié de productes alimentaris.

CG8. Capacitat de resolucio de problemes amb creativitat, iniciativa, metodologia i raonament critic.
CG10. Capacitat per a la recerca i utilitzacié de la normativa i reglamentacio relativa al seu ambit d'actuacié.
CG12. Capacitat per al treball en equips multidisciplinaris i multiculturals.

CG13. Correcci6 en l'expressié oral i escrita

Competéncies especifiques
CEMCS8. La gestid i aprofitament de subproductes agroindustrials.
CEMC9. Presa de decisions mitjangant I'is dels recursos disponibles per al treball en grups multidisciplinaris.

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

Continguts fonamentals de l'assignatura
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS
CAPITOL I - INTRODUCCIO

Tema 1.- El Sector Carni. Estructura del Sector carni. Importancia economica. Situacié actual de la indUstria carnia
a Espanya. El Sector carni davant el Mercat Unic Europeu. Perspectives sectorials. Exposicions nacionals i
internacionals.

Tema 2.- Legislacio Basica de el sector. Reglamentacions Técnic-Sanitaries. Normes de qualitat de productes
carnis.

CAPITOL Il - TECNOLOGIA D'OBTENCIO DE LA CARN

Tema 3.- Tecnologia del sacrifici. Transport. Recepci6 i identificaci6. Estabulacié i inspeccié ante-mortem.
Instal-lacions basiques d'un escorxador. Linia de sacrifici de porci. Linia de sacrifici de bovi. Linia de sacrifici

Tema 4.- Valoracio i classificacié de les canals. Valoracio: Sistemes de classificacié. Classificacié instrumental.
Classificacié de la carn de porci, bovi i aus. Qualitat de la carn: factors ante-mortem i post-mortem que afecten la
qualitat de la carn.

Tema 5.- Refrigeracié i congelacié de la carn. Sistemes de refrigeracio. Métodes de refrigeracié. Emmagatzematge
frigorific de la carn. Aspectes basics dels processos de congelacié de la carn. Velocitat i temps de congelacié.
Emmagatzematge en congelacié. Descongelacié. Procediments industrials de descongelacio.

Tema 6.- Subproductes descorxador. Classes de subproductes. Subproductes comestibles. Ossos. Carn
recuperada mecanicament (MDM). Aprofitament de la sang. Altres subproductes. Escandall i valoracié de canals.
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CAPITOL Ill - TECNOLOGIA D'ELABORACIO DE PRODUCTES CARNIS

Tema 7.- Classificacié dels Productes carnis. Productes carnis frescos. Productes carnis curats. Productes carnis
tractats per calor. Principis basics del curat. Coadjuvants i ingredients.

Tema 8.- Productes carnis frescos. Matéries primeres: criteris de seleccié. Descripcié del procés d'elaboracio:
picat, pastat, embotici6 / format. Problemes que planteja la seva comercialitzacié.

Tema 9.- Embotits crus-curats. Classificaci6 i Normes de Qualitat. Materies primeres: criteris de seleccio.
Additius. Cultius iniciadors: starters. Budells: naturals i artificials. Descripcid del procés d'elaboracié: picat, pastat,
emboticid, assecat / maduracié i condicionament final. Alternatives tecnologiques: curat rapid i curat lent. Defectes
i alteracions dels embotits crus curats.

Tema 10.- Pemil curat. Plec de condicions d'elaboracié de pemil serra. Segell de control. Primera matéria: criteris
de seleccié. Additius. Descripcié del procés delaboracié: recepcid, salad, post-salat, assecat / maduracié i
condicionament final. Tecnologia d'elaboracié de pernil de curat rapid i de curat lent. Defectes i alteracions del
pernil curat.

Tema 11.- Pernil cuit. Classificacié i Normes de Qualitat. Matéries primeres i additius. Formulacié i preparacié de
la salmorra. Descripcié del procés de fabricacidé: Operacions prévies, injeccié, massatge, model, coccio i
condicionament final. Pernil "minva zero". Alternatives i noves tecnologies de fabricacié de pernil cuit. Defectes i
alteracions del pemil cuit.

Tema 12.- Productes carnis tractats per calor. Classificacié i normativa dels productes carnis tractats per calor.
Salsitxes cuites: Matéries primeres i formulacio. Tecnologia d'elaboracié: picat / emulsid, emboticié, coccié / fumat
i condicionament final. Sistema de co-extrusio per a fabricacié de salsitxes. Mortadel-la: Ingredients i formulacié.
Descripcio del procés d'elaboracié. Patés: Ingredients i formulacié. Descripcié del procés d'elaboracié.

Tema 13.- Envasat. Sistemes industrials de llescat i envasat. Envasat de carn fresca i de productes carnis en
atmosferes modificades. Seleccié de les mescles de gasos.

CAPITOL IV - TRAGABILITAT | IMPACTE MEDIAMBIENTAL

Tema 14.- Tracabilitat en el Sector Carni. Definicié de tracabilitat. Tracabilitat cap enrere. Tragabilitat interna.
Tragabilitat cap endavant. Fases per a la posada en marxa i millora d'un sistema de tragabilitat en escorxadors,
sales d'especejament i plantes d'elaboracié de productes carnis.

Tema 15.- Impacte mediambiental de la Industria Carnica. Analisi general de la contaminacié produida pels
diferents tipus d'instal-lacions de el sector carni: escorxadors, sales despecejament i plantes d'elaboracié de
productes carnis. Deteccid i analisi de les operacions amb impacte mediambiental significatiu.

CAPITOL V - TECNOLOGIA D'ELABORACIO DE PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 16,- Tecnologia d'elaboracio de productes de la pesca.

CAPITOL VI- TECNOLOGIA D'ELABORACIO DE OVOPRODUCTOS

Tema 17.- Tecnologia d'elaboracié d'ovoproductes.

CAPITOL VII - TECNOLOGIA D'ELABORACIO DE PLATS PREPARATS

Tema 18.- Tecnologia d'elaboracié de plats preparat.
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Activitats practiques

Visites:

» Escorxador i Sala d'especejament. Linies de porci, bovi i aus
* Planta industrial d'elaboracié de productes carnis curats i cuits
Practiques:

* Elaboracié d'un paté untable. Elaboracié de la pasta. Coccié. Avaluacié de la corba de penetracié de calor.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Temari

BLOC 1: INDUSTRIES CARNIQUES
TEMA 1.1.- Introduccio.

Evolucio historica de la tecnologia carnia. Caracteristiques de les indUstries carnies. Productes carnis. Importancia
econdmica i estructura de el sector. Normativa juridica al sector.

TEMA 1.2.- Caracteristiques, composicio i propietats de la carn i els productes carnis.

Definicio i caracteristiques essencials de la carn. Components de la carn. Estructura i propietats dinterés de la
carn. Canvis post-mortem.

TEMA 1.3.- Qualitat de la carn.

Factors que condicionen la qualitat de la carn. Contaminants de la carn. Origen i principals alteracions microbianes
de la carn. Caracteristiques sensorials de la camn.

TEMA 1.4.- Escorxadors.

Introduccié. Estructura dels escorxadors: arees. Tecnologia i enginyeria de sacrifici i manipulacié de el bestiar
porci. Tecnologia i enginyeria de sacrifici i manipulacié de el bestiar bovi. Refredament i conservaci6 de la canal.
Tecnologia i enginyeria d'aus de corral. Mesures per reduir I'impacte ambiental.

TEMA 1.5.- Refredament i congelacio de la carn.

Fonaments de refredament i la congelacié. Conservacio frigorifica. Descongelacié. Operacions i equips. Calculs.

TEMA 1.6.- Productes carnis crus-curats.

Pernils i embotits curats. Seleccié i preparacié de la matéria primera. Operacions: picat, formulacio, salad, embotit,
fermentacio, assecat, fumat. Equips i instal-lacions. Calculs.
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TEMA 1.7.- Productes carnis cuits.

Pernils, espatlles i embotits cuits. Selecci6 i preparacié de la materia primera. Operacions: picat i emulsificacio,
formulacié, massatge, modelat, envasat, tractament térmic. Equips i instal-lacions. Calculs.

TEMA 1.8.- Altres techologies en productes carnis.

Envasat convencional, a el buit i en atmosferes modificades. Llescats i processat en sales blanques. Carns
reestructurades. Tractaments a altes pressions.

BLOC 2: INDUSTRIES LACTIES
TEMA 2.1.- Introduccié. (1 h)

Evolucio historica de la tecnologia lactia. Caracteristiques de les industries lacties. Productes lactis. Importancia
economica i estructura de el sector. Normativa juridica al sector.

TEMA 2.2.- Caracteristiques, composicio i propietats de la llet. (3 h)

Definicio i caracteristiques essencials de la llet. Components majoritaris de la llet. Estructura i propietats dinterés
de la llet. Factors de variabilitat en la composicié de la llet. Glacids de la llet: classificacio; caracteristiques
fisicoguimiques de la lactosa. La matéria grassa lactia: fraccions; caracteristiques del globul gras. Compostos
nitrogenats classificacio; les micel-les de caseina. Enzims: importancia; principals enzims dinterés tecnoldgic.
Sales i minerals: macro i micro-elements. Vitamines.

TEMA 2.3.- Qualitat de la llet. (2 h)

Factors que condicionen la qualitat de la llet. Contaminants de la llet. Origen i principals alteracions microbianes de
la llet. Manipulacions i fraus més frequents. Presa de mostres i principals determinacions analitiques.

TEMA 2.4.- Operacions i tractaments previs generals. (2 h)

Munyiment. Filtracié de la llet. Refrigeracié de la llet: factors que condicionen la seva eficacia. Sistemes de
refrigeracié i emmagatzematge de la llet a la granja. Recollida de la llet. Controls de qualitat en la recollida.
Recepcié i emmagatzematge de la llet en la industria. Controls de qualitat en la recepcio i tragabilitat de la llet.
Desairejacié de la llet. Clarificacié de la llet. Desnatat i normalitzacié de la llet. desnatadores; factors que
incideixen en el desnatat. Homogeneitzacié de la llet: tipus i efectes.

TEMA 2.5.- Llets liquides de consum. (2 h)

Llet pasteuritzada: definici6. denominacions, tractaments, prohibicions. Métodes, condicions, equips i linies de
pasteuritzacio. Llet esterilitzada convencional i llet UHT: definicions, denominacions, equips i linies de produccié.
Efectes dels tractaments térmics sobre la llet. Defectes i controls de qualitat d'aquests productes.

TEMA 2.6.- Llets parcialment deshidratades. (1 h)
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Definicions i tipus de llets parcialment deshidratades. Tractaments per llets evaporades i condensades.
Concentracié de la llet: factor de concentracio. Modificacions degudes a la concentracié de la llet. Estabilitzacié de
les llets parcialment deshidratades. Meétodes i equips de concentracié. Linies de fabricacié per llets evaporades i
llets condensades. Quocient de sucre, controls de qualitat i defectes més importants en aquests productes.

TEMA 2.7.- Llet totalment deshidratada (llet en pols). (1 h)

Definicio, tipus. Additius, caracteristiques i composicié. Assecat per contacte: equips i condicions d'operacio.
Assecat per atomitzacio: equips i condicions d'operacio. Instantaneitzacié de la llet. Propietats i control de qualitat
de la llet en pols.

TEMA 2.8.- Llets fermentades. (1 h)

Classificacié de les llets fermentades. logurt: definicid; denominacions; materies primeres i additius. Etapes
principals d'elaboracié i linies de fabricacié de iogurt. Controls de fabricacid, matéries primeres i producte acabat.
Altres llets fermentades: quefir, llets acidofiles; kumis.

TEMA 2.9. Elaboracié de nates i mantegues. (1 h)

.....

congelada. Definici6 i tipus de mantegues. Procediments de fabricacié6 de mantega. Elaboracié de mantega
anhidra. Defectes i alteracions més freqlents.

TEMA 2.10.- Elaboracio de formatges. (4 h)

Definicio i classificacions dels formatges. Diagrama de flux general de I'elaboracié de formatges. La coagulacié de
la llet: tipus de quallades. L'extraccié del xerigot i operacions complementaries de la quallada. Maduracié, envasat i
control de qualitat dels formatges. Tecnologia dels formatges fosos. Aprofitament dels xerigots.

TEMA 2.11.- Gelats i altres productes lactis. (2 h)

Gelats: definicio i classificacio de gelats. Etapes basiques en la produccié de gelats. Matéries primeres i
formulaci6 de mescles. Pujada oOptima. Estructura de el gelat. Condicions d'emmagatzematge de materies
primeres. Evolucié de la barreja durant les diverses etapes de fabricacio. Linies de fabricacié de gelats. Controls
de qualitat. Llet i productes lactis recombinats i reconstituits. Llets gelificades, cremes i escumes ("mousses").

Visites a industries:
1. IndUstries elaboradores de llets de consum, nates i mantega.

2. Industria de transformats carnis.

Eixos metodologics de l'assignatura
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Activitat
Descripcio presencial del
alumne

Tipus d’

Activitat no presencial .. | Temps
o Avaluacio
activitat

del alumne total/ECTS
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Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
. Explicacié dels Estudi: Coneixer,
Classe Classe magistral N Co
. principals 36 comprendre i sintetitzar | 56 4
magistral | (Aula. Grup gran) .
conceptes coneixements
Problemes | Classe Resolucié de
. S Aprendre a resoldre
i participativa problemes 10 . 20
. problemes i casos
casos (Aula. Grup gran) |icasos
Classe Realitzacio Resoluci6 de
I L d’activitats de .
Seminari participativa . . 4 problemes i casos. 8
. discussio o : .
(Grup mig) . Discussio.
aplicacio
. Visitaa Realitzacio de la Estudiar i realitzar
Visites explotacions o .. 6 . 2
) . visita memories
industries
Orientar al
Activitats Treball del Il Realitzar un treball
N ey LU bibliografic, practic, etc
9 (individual o grup) | horari de 9 P S
tutories)
Totals 60 86 4 150/6

Nota: si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar activitats docents
presencials, aquestes tindran lloc de forma virtual.
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Tipus Descripcié Activitat Activitat no presencial Avaluacié Temps
d’activitat p presencial alumne alumne totallECTS
Objectius Hores | Treball alumne Hores | Hores Hores
Classe L, . ..
Classe maaistral Explicacié de los Estudio: Coneixer,
. 9 principals 40 comprendre y sintetitzar 66 4 110 h/4.4
magistral (Aula. Grup .
conceptes coneixements
gran)
Problemes i L Resolucié de problemes
Classe Aplicacio de los L
casos; articipativa | conceptes teodrics y casos; recopilacio de
treballs P P ) p 8 informacié; preparacio y | 20 28 h/1.12
L . (Aula. Grup | impartits en les . L
individuals i . realitzaci6 de
gran) classes magistrals ..
en grup exposicions
YISI,tes .a LESISCICIE (G LI 8 Redaccio de informes 4 12 h/0.48
industries empreses els processos
Totals 56 90 4 150/6

Observacions

25 hores d’activitat total per credit ECTS.

Sistema d'avaluacié

Sistema d’avaluacio
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- - iy Peso
Tipus de activitat Activitat de avaluacio e
calificacion
Procedimiento Numero
. Probes escrites sobre la teoria del programa de la 80
Classe magistral . 2
assignatura (40+40)
S Entrega o probes escrites .
Seminaris, visites, Problemes y . . minim
sobre problemes y casos, presentacio oral e informe 20
casos . 2
visites
Total 100

La nota minima per compensar parcials es 4,5.

A l'efecte de la qualificacio final, per a superar I'assignatura sera necessari haver obtingut en el conjunt de les
proves sobre les llicons magistrals un total acumulat igual o superior a 5.0 punts sobre 10. A partir d'aquesta
puntuacio, es podra sumar la nota obtinguda en la resta d'apartats. Nota: si per raons sanitaries, o altres
circumstancies imprevistes, no es poden realitzar activitats docents presencials, aquestes tindran lloc de forma
virtual.
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Tipus de activitat Activitat de avaluacio Peso calcificacio

Procediment Numero

Probes escrites sobre |a teoria del programa de

i . . : 2 7

L UL S la assignatura (Parcial | y Parcial Il) 0
Lliurament d’informes, memadries i altres documents

Problemes y casos 2 25
sobre problemes y casos
Informes

isi . . N 2
Visites Actitud e interes 3
Total 100

Observacions

A l'efecte de la qualificacio final, per a superar l'assignatura sera necessari haver obtingut en el conjunt de les
proves un total acumulat igual o superior a 5.0 punts sobre 10.

La nota mitjana de Parcial | i Parcial Il ha de ser igual o superior a 5 sobre 10 per aprovar l'assignatura i que, al seu
torn, computin la resta d'activitats. Les notes dels parcials | i Il han de ser superiors a 4 sobre 10 per a que es
puguin fer mitjanes.

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'informacio
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Industrias lacteas espafiolas (I.L.E.)
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Il latte

Tecnologia lactea

International dairy journal
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