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Creditos
Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

MOLINO GAHETE, FRANCISCO | francisco.molino@udl.cat 2,3

SALA MARTI, NURIA nuria.sala@udl.cat ,6

Informacion complementaria de la asignatura

Esta materia forma parte del Médulo V: Productos Carnicos. El principal objetivo de esta materia esta orientado al
estudio de los sistemas industriales de tirado y envasado al vacio y en atmdésferas modificadas. Se tiene que
hacer especial incidencia a las condiciones especiales que, dentro de la planta de elaboracion de productos
carnicos, requiere la zona de tirado y envasado, en cuanto a higiene del local, maquinaria, utensilios y personal.

Objetivos académicos de la asignatura

Esta materia forma parte del Médulo V: Productos Carnicos. El principal objetivo de esta materia esta orientado al
estudio de los sistemas industriales de loncheado y envasado al vacio y en atmosferas modificadas. Se hace
especial incidencia en las condiciones especiales que, dentro de la planta de elaboracién de productos carnicos,
requieren la zona de loncheado y envasado, en cuanto a higiene del local, maquinaria, utensilios y personal.

Objetivos de conocimiento:

Saber aplicar los conocimientos sobre los modernos equipos de loncheado y sistemas de envasado para el disefio
y organizacioén de una sala blanca de loncheado/envasado de carne y productos carnicos. Conocer las bases del
diserio de plantas de elaboracion de productos carnicos, productos carnicos loncheados y platos precocinados.

Objetivos de capacidades:

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

Competencias

Competencias generales

Se garantizaran, como minimo, las siguientes competencias transversales:
CG1. Trabajo en equipo entre el personal involucrado en la produccién en la IA: produccion, calidad, ventas...

CG4. Creatividad aplicada a la innovacion de productos y procesos
CGb. Iniciativa y espiritu emprendedor

CG?7.Expresion oral y escrita

CG8. Gestion del tiempo

CG9.Compromiso ético

CG10. Capacidad de gestion de la informacion
Competencias especificas
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conocimientos y competencias:
CE2. Saber controlar y optimizar los procesos y productos
CES5. Conocer la normalizacién y legislacion alimentaria

CE9. Conocer el funcionamiento, gestidén y control de la organizacion de empresas
CE10. Resolucion de problemas

Dentro del campo especifico de productos carnicos:

CE15. Saber fabricar y conservar productos carnicos loncheados
CE16. Saber planificar y elaborar estudios técnicos

CE17. Saber planificar y elaborar trabajos de 1+D

CE18. Saber desarrollar nuevos procesos y productos

Contenidos fundamentales de la asignatura

Temario teoria

Tema 1. Sistemas de loncheado. Maquinaria de formato, llenado y sellado.
Profesor: M2 José Motilva

Tema 2. Envasado y conservacién de carne fresca y productos carnicos: Innovaciones y tendencias.
Profesor: Jose Antonio Beltran

Tema 3. Calidad, comercializacion y vida Util de carne fresca y productos carnicos. Innovacion: Envases activos
antioxidantes y antimicrobianos.

Profesor: Francisco Molino
Tema 4. Salas blancas por el loncheado de carne y productos carnicos. Higiene de superficies y de personal.
Profesor: Nuria Sala

Tema 5. Gases para el envasado de productos cérnicos loncheados. Maquinaria de formato, llenado y sellado.

Profesor: Sonia Guri

Actividades practicas

Practica 1. Andlisis microbiolégico de superficies y ambiente. Recuentos de superficies y ambiente.
Practica 2. Analisis de un proyecto de una planta de elaboracién de platos precocinados y de una Sala blanca para
el loncheado de carne y productos carnicos.

Trabajo de grupo. Entrega del documento. Presentacion oral del trabajo. Puesta en comin y discusion de todos
los trabajos presentados.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Actividad presencial Actividad no presencial ., Tiempo total
Evaluacion
Alumno Alumno
Tipo de L :
Objetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas ECTS

actividad Descripcion
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Explicacién de

Lecc.lon magistral los principales 7 omp 14 1 20 0.88
magistral  (Aula. Grupo  ¢onceptos sintetizar
grande) conocimientos
Problemas Czﬁt?ji ativa Resolucién de Aprender a
P P problemas y 2 resolver problemas 4 0.5 6.5 0.26
y casos (Aula. Grupo
casos y casos
grande )
Clase Analisis de
articipativa royecto de Resolver
Seminario b b p y . ) problemas y casos. 4 9 0.36
(Grupo ingenieria de . .
. Discutir
mediano) una planta
Ejecucion de la
. .. Practica de practica: . .
L ULED campo (Grupo comprender 7 Estudlgr el 3.5 1 115 0.46
de campo . . memoria
mediano ) fendmenos,
medir...
Visita a Realizacion de Estudiar y Realizar
Visitas explotaciones . 2 . y 1 3 0.12
. . la visita memoria
o industrias
REas Trabajo de grupo 1 8 05 95 0.38
25
Totales 25 345 3 62.5

Plan de desarrollo de la asignatura

Leccién magistral (Clase magistral Aula): Explicaciéon de los principales conceptos.

Problemas y casos (Clase participativa Aula): resolucion de problemas y casos.

Seminario (Clase participativa Aula): Analisis de un proyecto de ingenieria de una planta industrial de envasado.
Laboratorio: Practica de andlisis de superficies.

Visita a una planta de loncheado y envasado.

Actividades de trabajo en grupo.

Sistema de evaluacion

- iy Peso
Tipo de Actividad de Evaluacion calificacién
actividad
Procedimiento Numero (%)

iy Pruebas escritas sobre
Leccion .

. la teoria del programa 1 60
magistral

de la asignatura
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Viddde

dirigidas Entrega del trabajo 1 40

Total 3 100
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