Universita degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Tor Vergata

Mod. Scheda Insegnamento v. 11

Docente responsabile dellinsegnamento/attivita formativa

Nome | Roberto

Cognome | Nigro

Denominazione insegnamento/attivita formativa

Italiano | MANAGEMENT PER L’'INDUSTRIA AGROALIMENTARE

Inglese | Food Industry Management

Informazioni insegnamento/attivita formativa

AA. | 202312024 \ OL @®w Ouwmcu

CdS | Ingegneria Gestionale

Codice | 80300071

Canale

CFU |9

Lingua | italiano

Docente del modulo didattico (compilare solo per attivita formative articolate in moduli)

Nome | ROBERTO

Cognome | NIGRO

Denominazione modulo didattico (compilare solo per attivita formative articolate in moduli)

Italiano | CODICE M-6176 3 CFU - OPERAZIONI UNITARIE NELL'INDUSTRIA DI PROCESSO

Inglese | Unit Operations in Process Industry




Universita degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Tor Vergata

Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

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 qualita.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:

Italiano | 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.

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:
Lo studente deve dimostrare di essere in arado di progettare un'intera unita di processo,

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.

Inglese
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.
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Prerequisiti

Nessuno

Italiano

None

Inglese

Programma

1. Principi di Base:

1.1. Proprieta fisiche dei componenti dei prodotti formulati

1.2. Proprieta chimiche dei componenti dei prodotti formulati

1.3. Proprieta microbiologiche dei componenti dei prodotti formulati
Italiano | 2. Principi di base delle Operazioni Unitarie

2.1. Bilanci di Energia e Materia

3. Stabilita dei prodotti formulati e tecnologie di processo

3.1. Operazioni Unitarie con Trasporto di Energia:

3.1.1. Raffreddamento, Congelamento e Scongelamento
21 2 Pactnrizzazinne

1. Basic Principles:

1.1. Physical properties of main components of formulated products
1.2. Chemical properties of main components of formulated products
1.3. Microbiologic aspects related to main formulated products
Inglese | 1.4. Thermodynamics in Formulation Industry

2. Basic principles of Unit Operations used in formulation industry
2.1. Material and Energy Balances

3. Preservation and Processing Methods

3.1. Heat Transfer Operation:
21 1 Chillinn Freezina and Thawinn
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Modalita di valutazione

[ ] Prova scritta

Prova orale

[ ] Valutazione in itinere
[] Valutazione di progetto
[ ] Valutazione di tirocinio
[ ] Prova pratica

[ ] Prova di laboratorio

Descrizione delle modalita e dei criteri di verifica dell’apprendimento

Sara valutata la conoscenza dei principi di base relativi ai trasporti di energia e massa la
capacita di applicarli alla trasformazione e trattamento per la produzione di prodotti
formulati di alta qualitd mediante I'utilizzo di Operazioni Unitarie ad elevata sostenibilita.

Italiano

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.

Inglese
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Testi adottati

A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st
edn., 2003

Italiano | R.P. Singh and D.R. Heldman Introduction to Food Engineering, 3rd Edition.Academy
Press, 2001

D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov Handbook of Food Engineering, Second Edition.

AN DeAa~r~r 2NNC2

A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st
edn., 2003

Inglese | R.P. Singh and D.R. Heldman Introduction to Food Engineering, 3rd Edition.Academy
Press, 2001

D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov Handbook of Food Engineering, Second Edition.

AN DreAa~r~r YNNC2

Bibliografia di riferimento

A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st
edn., 2003

Italiano | J- Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing
Ltd. , 2012

A. Ibarz and G. V. Barbosa-Canovas, Unit operations in food engineering, , CRC Press,1st
edn., 2003

Inglese | J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing
Ltd. , 2012
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Modalita di svolgimento

Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

Saranno svolte lezioni frontali nelle quali il materiale didattico verra descritto dal docente ed
insieme ai discenti approfondito nelle sue parti critiche.

Italiano

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.

Inglese

Modalita di frequenza

(® Frequenza facoltativa
QO Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

La frequenza é vivamente consigliata

Italiano

Course attendance is highly recommended

Inglese
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CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
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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.
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