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Informacion general de la asignatura

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE PLATOS PRECOCINADOS
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccion electrénica\nprofesor/a | impartidos Horario de tutorialugar
(es/as) por el
profesorado
ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL |. .
ANDREA isabel.odriozola@udl.cat 2
SALVIA TRUJILLO, LAURA laura.salvia@udl.cat 1,1
SANCHIS ALMENAR, VICENTE | vicente.sanchis@udl.cat 2
SOLIVA FORTUNY, ROBERT .
CARLES robert.soliva@udl.cat 1

Informacion complementaria de la asignatura

Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios

Esta materia forma parte del Médulo V: Productos Carnis. Esta asignatura pretende dar a conocer al estudiante la
tecnologia basica de elaboracion de precocinados, aplicada al caso concreto de los productos con base de carne.
Se estudian los sistemas de preparacién y coccién de materias primeras, con especial énfasis en los nuevos
desarrollos de maquinarias y sistemas para el ensamblaje y tratamiento térmico de platos preparados. Otra parte
importante de la asignatura esta dedicada a la elaboracién de productos precocinados con cobertura, tipo
empanado y enlucido.

Asi como sus sistemas de conservacion y envasado.

Objetivos académicos de la asignatura

Objetivos de conocimiento:

Conocer los procesos de elaboracion de platos precocinados. Valorar las implicaciones de la tecnologia y las
materias primeras en la calidad y composicion de estos productos. Conocer los sistemas de trazabilidad
alimentaria. Ser capaces de aplicar los Ultimos avances en el terreno de elaboracién industrial de productos y
platos precocinados.

Objetivos de capacidades:

Aplicar conocimientos adquiridos a situaciones reales, gestionando adecuadamente los recursos disponibles.
Seleccionar y manejar las fuentes de informacion escritas e informatizadas relacionadas con la actividad
profesional. Trabajar solo y en equipo multidisciplinario. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.
Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita.

Competencias

Competencias generales
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Se garantizaran, como minimo, las siguientes competencias transversales:

CG3 Trabajo en equipo entre el personal involucrado en la produccién en la IA: produccién, calidad, ventas...
CG4 Creatividad aplicada a la innovacion de productos y procesos

CGb5 Iniciativa y espiritu emprendedor

CG?7 Expresion oral y escrita

CG8 Gestion del tiempo

CG9 Compromiso ético

CG10 Capacidad de gestién de la informacion

Competencias especificas

Los estudiantes del master GIIA desprendido de finalizar sus estudios habran adquirido los siguientes
conocimientos y competencias:

CE2 Saber controlar y optimizar los procesos y productos
CE5 Conocer la normalizacion y legislacion alimentaria
CE9 Conocer el funcionamiento, gestiéon y control de la organizacién de empresas

CE14 Resolucion de problemas

Dentro del campo especifico de productos carnicos:
CE15 Saber fabricar y conservar alimentos

CE16 Saber planificar y elaborar estudios técnicos
CE17 Saber planificar y elaborar trabajos de [+D

CE18 Saber desarrollar nuevos procesos y productos

Contenidos fundamentales de la asignatura

Tema 1. Mercado de los platos precocinados. Introduccion a las tecnologias para su elaboracion y sus principales
avances.

Profesor: Robert Soliva

Tema 2. Tecnologia de elaboracion de productos precocinados con cobertura: Enlucidos y Empanados.

Profesor: M2 José Motilva

Tema 3. Aspectos legales: legislacion y normativa vigente. Sustitucién de ingredientes en productos
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precocinados.

Profesor: Isabel Odriozola

Tema 4. Tecnologias de envasado, almacenamiento y distribucion de platos precocinados y sus principales
avances.

Profesor: Robert Soliva

Tema 5. Tecnologias de conservacion no térmicas: Altas presiones.

Profesor: Diego Wilches (NC Hyperbaric)

Tema 6. Casos practicos de aplicacion del sistema de APPCC a la elaboracion de productos precocinados.

Profesor: Vicente Sanchis

Actividades practicas

Trabajo y ejercicios practicos. Preparacion y entrega de documentos. Presentacién oral. Puesta en comin y
discusion de todos los trabajos presentados.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Actividad presencial | Actividad no . -
. Evaluacion | Tiempo total
Alumno presencial Alumno
Tipo de -
actividad Descripcion | opjetivos Horas | /rapaio Horas | Horas Horas | ECTS
alumno
L Estudio:
Explicacién
Leccion Clase de los (CROTCs,
. : e 12 comprendery |20.5 1 335 1.34
magistral magistral principales o
sintetizar
conceptos o
conocimientos
Realizacion
Clase de Resolver
Seminario L actividades |6 problemas y 2 8 0.32
participativa . . . .
de discusion casos. Discutir
o aplicacién
- N Estudio y
Visitas .V'S”a"? Reallzgcj,lon 2 realizacionde |2 4 0,16
industrias de la visita .
memoria
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Orientar al

alumno en el Realizar un
fotidades | Trabalo e En | 5 trabajo 1|1 177|068
dirigidas practico horario de bibliografico,

tutorias) practico, etc.
Totales 25 345 |3 625 |25

A causa de las circunstancias especiales derivadas de la crisis sanitaria causada por la COVID-19, esta
asignatura se impartira tanto mediante clases en aula como a través de docencia virtual. Siempre que las
circunstancias lo permitan, seran presenciales los examenes, los seminarios y actividades practicas, asi como
algunas clases de teoria. En caso que las circunstancias evolucionen hacia una modificacién en el grado de
presencialidad, se informara oportunamente.

Sistema de evaluaciéon

Activitat d'Avaluacié Pes
. ctivita valuacio
EES qualificacio
d'activitat
Procediment Numero (%)
. Proves escrites sobre la
Llico i
. teoria del programa de |1 60
magistral .
I'assignatura
Activitats i
. Lliurament del treball 1 40
dirigides
Total 3 100

Para poder superar la assignatura se requiere una nota minima de 5.0 en las pruebas evaluatorias
escritas.
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