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Informaci6 general de l'assignatura

DISENO DE PROCESOS Y PLANTAS INDUSTRIALES ALIMENTARIAS
ANUAL AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Master Universitari en Enginyeria
Agrondomica

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

1 OBLIGATORIA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups e PRACAMP PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombrede 05 35 5
credits
Nombre de ] " 1
grups

LOPEZ FRUCTUOSO, MARIA LUISA
TECNOLOGIA DALIMENTS

Distribucio carrega La carrega de treball autonom de I'estudiant s'estima en almenys 1,5 vegades el
(o [l AN EWA B temps d'assistencia a les classes.

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 JeEIEIERNASZ
Castella: 25%

. .z

Distribucio de credits L'assignatura s'estructura en 2 credits de teorics, 3,5 credits de problemes i casos
practics més 0,5 crédits per realitzar visites a les industries alimentaries.


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
AERFANDO COES Lo, AR montse.ferrando@urv.cat 1,5
MONTSERRAT ' ' ’
GUELL SAPERAS, MARIA carme.guell@urv.cat 1,5
CARMEN 9 ' :
LOPEZ FRUCTUOSO, MARIA L
LUISA marialuisa.lopez@udl.cat 3

Informacié complementaria de l'assignatura

Assignatura/mateéria en el conjunt del pla d'estudis

S'hi tracten els dissenys dels sistemes productius de les indUstries agroalimentaries, incloent operacions de
fabricacié, processos i equips necessaris per al seu correcte funcionament. Pretén proporcionar als estudiants
els coneixements verticals, és a dir dependents del producte alimentari, per entendre les tecnologies de
preparacié, transformacié i conservacioé que es porten a terme en les industries agroalimentaries, aixi com els
coneixements basics per concebre i dissenyar plantes de processat d'aliments.

Requisits per cursar-la
Adrecat a estudiants procedents del Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria.
Recomanacions

Es convenient tenir sentit de sintesi de totes les matéries cursades durant la carrera per poder-les aplicar
correctament en el cas de les indUstries alimentaries

Objectius academics de l'assignatura
L’estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag de:

1. Definir les diferents operacions de processat d'aliments: preparacié de matéries primeres, processos de
conservacio, transformacio i envasat.
Descriure els processos de fabricacio d'aliments.
Esquematitzar els processos d'elaboracio i conservacié d'aliments.
4. Aplicar els coneixements adquirits al dimensionat i disseny d'equips i processos en la indUstria
agroalimentaria.
5. Manejar i saber aplicar les diferents disposicions legals vigents que afecten a les indistries alimentaries i
que condicionen el seu disseny.
6. Identificar les matéries primeres, ingredients, additius i altres materials d'Us en la indUstria agroalimentaria.
7. Organitzar la produccié en una indistria agroalimentaria.
8. Dimensionar linies de producci6 i estimar les capacitats dels equips de processat.
9. Planificar la gesti6 i aprofitament de subproductes.
10. Dimensionar i distribuir en planta les arees i locals d'una indistria alimentaria.
11. Aplicar la sistematica de distribucié en planta a la industria alimentaria.
12. Tenir la capacitat per realitzar l'avaluacié técnica, sanitaria i economica del disseny d'una industria
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alimentaria.

Competéncies
Les competéncies generals recogites al Real Decret 1393/2007 :

CG1: Capacitat per planificar, organitzar, dirigir i controlar els sistemes i processos productius desenvolupats en la
industria agroalimentaria, dintre d'un marc que garanteixi la seva competitivitat de les empreses sense oblidar la
proteccié del medi ambient i la millora i desenvolupament sostenible del medi rural.

CG4: Capacitat per aplicar els coneixements adquirits per la soluci6 dels problemes plantejats en situacions noves,
analitzant la informacié provinent de l'entorn i sintetitzant-la de manera eficient per a facilitar el procés de presa de
decisions en empresa i organitzacions professionals del sector agroalimentari.

CG6: Aptitud per a desenvolupar les habilitats necessaries per a continuar I'aprenentatge de manera autbnoma o
dirigida, incorporant a la seva activitat professional els nous conceptes, processos o0 metodes derivats de la
recerca, el desenvolupament i la innovacio.

Les competéncies especifiques:
Capacitat per conéixer, comprendre i utilitzar la tecnologia per:

1. L’elaboracid, transformacio, conservacid, manipulacio i distribucié dels productes agroalimentaris com sistemes
productius que es porten a terme en les indUstries agroalimentaries.

2. L’enginyeria dels processos a la industria alimentaria destinats a la seva I'automatitzacio i control.

3. Gestio de la qualitat i de la seguretat alimentaria, analisi d'aliments i tragabilitat.

4. Disseny d’operacions, equips de disseny normalitzat i locals productius a la industria agroalimentaria.
Competéncies transversals:

1. Motivacié per la qualitat.

2. Gesti6 del temps.

3. Expressi6 oral i escrita.

4. Compromis étic.

5. Creativitat aplicada als processos agroalimentaris.

Continguts fonamentals de l'assignatura
Bloc A: Disseny de Operacions Unitaries

Tema 1: Introduccio al disseny d’operacions unitaries: Definicié de procés i tipus de processos: continus i
discontinus. Diagrames de procés. Balancos de matéria en estat estacionari i amb reaccié quimica. Balangos de
matéria. Balangos d’energia.

Tema 2: Tractaments térmics de conservacid d’aliments. Refrigeraci6. Congelacié. Calcul de la temperatura de
congelaci6. Disseny de congeladors. Cinética d’inactivacio de microorganismes. Influencia del temps i la
temperatura. Calcul dels processos de tractament. Escaldat. Pasteuritzacio6. Esterilitzacié.

Tema 3: Concentracio i assecat. Definicié i tipus d’evaporadors. Evaporadors d’efecte simple i efecte multiple.
Activitat d’aigua i isotermes d’adsorci6. Psicrometria i condicionament de gasos. Deshidratacié per conveccié.
Disseny d’assecadors. Liofilitzacié.
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Tema 4: Operacions de separacio. Classificacio de les operacions de separacié. Fonaments de centrifugacié.
Fonaments de filtracié. Tipus de filtres. Microfiltraci6. Ultrafiltracié. Osmosi inversa.

Bloc B: Disseny de Plantes Industrials

Tema 5: Disseny de Industries Alimentaries. Introduccié. Sector industrial agro-alimentari. Factors i metodologia
de disseny. Distribucié en planta.

Tema 6: Moli d’oli. Condicionats legals. Alternatives tecnologiques i parametres de control. Enginyeria per
I'obtencié d'oli d'oliva verge. Gestié de subproductes. Balang de matéria per el dimensionat de locals. Distribuci6 en
planta.

Tema 7: Escorxadors. Especificacions legals i estructura. Tecnologia i enginyeria del procés d'obtencio de la
canal fresca. Disseny en planta dels locals productius i de serveis.

Tema 8: Centrals horto-fructicoles. Caracteristiques legals. Finalitats i alternatives de procés productiu.
Diagrames d'operacions i equips de disseny normalitzat. Parametres de control i qualitat dels productes. Gestio de
subproductes i residus. Dimensionat dels locals i disseny en planta.

Tema 9. Industries conserveres per tractaments térmics. Condicionats legals, técniques i comercials.
Tecnologia, enginyeria de procés i instal-lacions. Parametres de control. Aprofitament de subproductes i gestié
dels residus. Dimensionat dels locals i disseny en planta.

Tema 10. Cellers. Especificacions legals i técniques. Tecnologia i instal-lacions en funci6 del tipus de vinificacio.
Parametres de control. Disseny en planta.

Eixos metodologics de 'assignatura

Les activitats es desenvolupen en sessions de 3 hores. Durant cada sessi6 es portara a terme la realitzacio de
diversos tipus d'activitat, comencant amb una part expositiva seguida d'exercicis, problemes practics, estudi de
casos, etc.

Per la part de disseny de plantes industrials alimentaries, els/les estudiants realitzaran un cas practic de disseny
d’'una industria especifica, preferentment individual, supeditat als condicionats académiques. Aquest treball
suposara el 20 % del pes de I'avaluacié del bloc B de disseny de plantes.

Dintre de les activitats presencials corresponents al disseny de plantes industrials hi haura una sessié de classe
dedicada una conferéncia impartida per un enginyer agronom de projectes de industries alimentaries, de contrastat
prestigi professional, sobre el disseny de plantes.

El 25% d’activitats no presencials es portaran a terme mitjancant la realitzaci6 per part dels estudiants del curs
MOOC - Las claves de la produccion de alimentos (Tecnologia y Gestion), tests “on line” sobre els temes que
formen part dels continguts fonamentals de I'assignatura, i altres que durant el curs academic es considerin
adients per la formaci6 dels estudiants.

Es preveu fer una visita a les instal-lacions de indUstries especifiques en funcié de la disponibilitat horaria i de la
situaci6 sanitaria.
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Pla de desenvolupament de I'assignatura

Veure el calendari on n’hi ha el pla de desenvolupament al Campus Virtual dintre de Recursos.

Sistema d'avaluacié

Activitat d'Avaluacié Pes qualificacio
Tipus d'activitat
Procediment Nombre (%)
Proves escrites sobre el 45 (25 Bloc A

Lligé magistral 2(1 Bloc A +1 Bloc B)

temari de l'assignatura +20 Bloc B)
Exercicis i casos Lliuraments escrits de 10 (4 Bloc A +1 BlocB)  42(25 Bloc A+
exercicis i casos practics 20 Bloc B)

. Realitzacio d'activitas "on
Curs, test,.."on line" e , . 5 10
line"i visites a industries

Total 100

A afectes de la qualificacié final, per tal de superar I'assignatura caldra haver obtingut una nota igual o superior a
5,0 sobre 10 punts com a resultat acumulat de les diverses proves avaluables i un minim de 4,0 sobre 10 punts en
cadascuna delles. Aquesta informacio pot variar en funcio de la situacié sanitaria.

Bibliografia i recursos d'informacio

La bibliografia requereix una revisié continua. No obstant aix0, se citen alguns llibres el contingut dels quals,
malgrat haver estat escrit en alguns casos fa més d’una década, és adequat per a un primer contacte amb I'estudi
de les tecnologies, enginyeries i disseny de les industries agroalimentaries.

Bloc A: Disseny de Operacions Unitaries

Felder R.M. i Rousseau R.W., Principios Elementales de los Procesos Quimicos, 3a edicié. Addison-Wesley
IberoAmericana, 2003.

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Cénovas, Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos, Madrid : Mundi
Prensa, 2005.

R. Paul Singh, Dennis R. Heldman, Introduccién a la ingenieria de los alimentos, 2a, 2009.

Bloc B: Disseny de Plantes Industrials

Blouin, J.; Peynaud, E. (2004) Enologia Practica. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Casp, A. (2005). Disefio de industrias agroalimentarias. Ed. Mundi-Prensa.

Civantos, L.; Contreras, R.; Gran, R. (1992). Obtencion de aceite de oliva virgen. Ed. Agricola. Madrid.
Lopez,R.; Casp, A. (2004). Tecnologia de Mataderos. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Bibliografia complementaria:

Bloc A: Disseny de Operacions Unitaries

Kenneth J. Valentas, Enrique Rotstein, R. Paul Singh, Handbook of Food Engineering Practice, Boca Raton, Fla.:
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CRC Press, cop. 1997.

Marcel Mulder, Basic Principles of Membrane Technology, Dordrecht [etc.] : Kluwer Academic, cop. 1996.
J. G. Brennan, Food Processing Handbook, Wiley-VCH, Weinheim, 2006.

P. M. Doran, Bioprocess Engineering Principles, Academic Press Limited, 1998.

Bloc B: Disseny de Plantes Industrials

Casals, M.; Roca, X. (2003). Construccié Industrial. Introduccié i Conceptes Basics. Ed. UPC.

Raventés, M. (2003). Industria alimentaria. Tecnologies emergents. Ed.UPC. Barcelona.



