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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Roberto
	tb_cognome_resp: Nigro
	tb_denominazione_ins_ita: MANAGEMENT PER L’ INDUSTRIA AGROALIMENTARE
	tb_denominazione_ins_eng: Food Industry Management
	rb_tipo_laurea: 2
	tb_anno_accademico: 2023/2024
	tb_cds: Ingegneria Gestionale
	tb_codice: 80300071
	tb_canale: 
	tb_CFU: 9
	tb_lingua: italiano
	tb_nome_resp_mod: ROBERTO
	tb_cognome_resp_mod: NIGRO
	tb_denominazione_mod_ita: CODICE M-6176 3 CFU - OPERAZIONI UNITARIE NELL'INDUSTRIA DI PROCESSO 
	tb_denominazione_mod_eng: Unit Operations in Process Industry
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI:Il corso mira a fornire agli studenti un vocabolario di base e una chiara comprensione delle dei processi utilizzati nell'industria alimentare. Si intende introdurre lo studente ai concetti di base delle operazioni unitarie per una produzione sostenibile e di alta qualità.CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: Lo studente deve dimostrare di conoscere le principali problematiche di "handling"  e trattamento delle principali materie prime utilizzate per la formulazione di prodotti di interesse per i settori alimentare e le possibili modificazioni fisiche, chimiche, microbiologiche e organolettiche che possono verificarsi nell'uso delle differenti operazioni unitarie.CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:Lo studente deve dimostrare di essere in grado di progettare un'intera unità di processo, utilizzando anche diverse operazioni unitarie, che possano consentire l'utilizzo di diverse materie prime per giungere alla formulazione di un prodotto sostenibile e di elevata qualità.AUTONOMIA DI GIUDIZIO: Lo studente deve acquisire la capacità di interpretare i dati di progetto processo e autonomamente riuscire a progettare una unità di processo, anche complessa, che tenga conto dei requisiti compositivi, nutrizionali e regolatori del settore agroalimentare.ABILITÀ COMUNICATIVE:Lo studente acquisirà la capacità di trasferire i concetti base di un processo di produzione di formulati alimentari e le caratteristiche tecnologiche delle unità operative utilizzate.CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:Lo studente acquisirà la capacità di interpretare in modo autonomo i concetti di trasporto di calore e di materia necessari a progettare le unità di processo applicandoli nelle attività didattiche e professionali successive.
	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES:The course aims at providing students will achieve a basic vocabulary and a clear understanding of the various stages of the processes used in food, pharmaceutical and cosmetic industries. it is intended to introduce the student to the basic concepts of unit operations applied to inerent productions, taking into account technologies that allow a sustainable and high-quality production.KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: The student must demonstrate knowledge of the main issues of handling and treatment of the main raw materials used for the formulation of products of interest to the food, pharmaceutical and cosmetic sectors and the possible physical, chemical, microbiological and organoleptic changes that may occur in the use of the equipment used in the different unit operation.APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:The student must demonstrate that he can design an entire process unit, also using different unitary operations, which can allow the use of different raw materials to achieve the generation of the product according to best practices that can allow you to obtain products of high quality and at the same time with savings of water and energy and with respect for the environment.MAKING JUDGEMENTS: The student must acquire the ability to analyze interpret  process data and autonomously be able to design a process unit taking into account the compositional, nutritional and regulatory requirements of the food sector.COMMUNICATION SKILLS:The student will acquire the ability to communicate the basic concepts of a production process for the formulation of foods and the technological characteristics of the operating units used.LEARNING SKILLS:The student will acquire the ability to autonomously analyze the concepts of heat and mass transfers necessary to design process units in order to apply in future teaching and professional activities.
	tb_prerequisiti_ita: Nessuno
	tb_prerequisiti_eng: None
	tb_programma_ita: 1. Principi di Base:1.1. Proprietà fisiche dei componenti dei prodotti formulati1.2. Proprietà chimiche dei componenti dei prodotti formulati1.3. Proprietà microbiologiche dei componenti dei prodotti formulati 2. Principi di base delle Operazioni Unitarie2.1. Bilanci di Energia e Materia3. Stabilità dei prodotti formulati e tecnologie di processo 3.1. Operazioni Unitarie con Trasporto di Energia:3.1.1. Raffreddamento, Congelamento e Scongelamento 3.1.2. Pastorizzazione 3.1.3. Sterilizzazione 4. Operazioni Unitarie con trasporto simultaneo di Energia e Materia : 4.1. Processi di essiccamento convettivi4.2. Spray Drying
	tb_programma_eng: 1. Basic Principles:1.1. Physical properties of main components of formulated products1.2. Chemical properties of main components of formulated products1.3. Microbiologic aspects related to main formulated products 1.4. Thermodynamics in Formulation Industry2. Basic principles of Unit Operations used in formulation industry2.1. Material and Energy Balances3. Preservation and Processing Methods 3.1. Heat Transfer Operation:3.1.1. Chilling, Freezing and Thawing 3.1.2. Pasteurization 3.1.3. Sterilization 4. Operation with Simultaneous Heat and Material transfer: 4.1. Hot air drying4.2. Spray Drying
	cb_prova scritta: Off
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Off
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
	cb_prova_pratica: Off
	cb_prova_lab: Off
	tb_mod_verifica_ita: Sarà valutata la conoscenza dei principi di base relativi ai trasporti di energia e massa la capacità di applicarli alla trasformazione e trattamento per la produzione di prodotti formulati di alta qualità mediante l'utilizzo di Operazioni Unitarie ad elevata sostenibilità.
	tb_mod_verifica_eng: The knowledge of the basic principles relating to energy and mass transport will be assessed. Moreover, will be evaluated the ability to apply these basic principles to the transformation and treatment of  high quality formulated products using Sustainable Unit Operations.
	tb_testi_ita: A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st edn., 2003R.P. Singh and D.R. Heldman Introduction to Food Engineering, 3rd Edition.Academy Press, 2001D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006P. Fellows, Food Processing Technology: Principles and Practice ,2nd edition, Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, 2000J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd. , 2012Materiale didattico fornito dal docente( PowerPoint slides, lecture notes, etc.).
	tb_testi_eng: A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st edn., 2003R.P. Singh and D.R. Heldman Introduction to Food Engineering, 3rd Edition.Academy Press, 2001D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006P. Fellows, Food Processing Technology: Principles and Practice ,2nd edition, Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, 2000J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd. , 2012Teaching material ( PowerPoint slides, lecture notes, etc.)  delivered by teacher.
	tb_biblio_ita: A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st edn., 2003J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd. , 2012
	tb_biblio_eng: A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st edn., 2003J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd. , 2012
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Saranno svolte lezioni frontali nelle quali il materiale didattico verrà descritto dal docente ed insieme ai discenti approfondito nelle sue parti critiche.
	tb_mod_svolgimento_eng: Frontal lessons will be held in which the teaching material will be described by the teacher and together with the learners will be examined in depth in its critical points.
	rb_mod_frequenza: 1
	tb_mod_frequenza_ita: La frequenza è vivamente consigliata
	tb_mod_frequenza_eng: Course attendance is highly recommended


