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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La titulacion pretende poner a disposicién de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién tanto de
los Departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Intensificacion en el sector de
frutas y hortalizas forma parte del M6dulo de Integracién, muy importante en la formacién del futuro graduado, ya que
integra todos los conocimientos que los estudiantes han adquirido en la totalidad de los mddulos anteriores.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es que el estudiante profundice y se especialice en un sector de
gran importancia en la industria alimentaria aragonesa y espafiola como son el sector de las frutas, el de las hortalizas y
sus derivados. Para ello se formaré en aspectos de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacion y medioambientale

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacion de esta disciplina capacitara a los alumnos para la superacién del Médulo de Integracion ubicado en el
octavo semestre y la consecucion del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. En dicho médulo se
realizard un practicum, se realizaran practicas externas y se preparara y defendera un proyecto de fin de grado, para lo
gue los conocimientos y destrezas adquiridos en esta asignatura son fundamentales.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

De manera general se considera importante haber cursado todas las materias de los tres primeros cursos, asi como el

primer cuatrimestre de cuarto curso. En particular, se considera imprescindible que los estudiantes hayan cursado la
asignatura de Tecnologia de Productos Vegetales en el primer cuatrimestre de cuarto curso.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
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Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

CEL1 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y planificar su
implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y célculo de costes.

CEZ2 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los
resultados obtenidos.

CES3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar
las estrategias mas adecuadas para su prevencién control.

CE4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el
procesado y en la calidad del producto final.

CES5 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la
gestion medioambiental.

CE9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencién de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor.

CE10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
CE12 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CE13 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

Ademaés se fortaleceran diversas competencias basicas y generales como:

CGL1 - Gestionar la informacion, blisqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones, etc.
CG2 - Utilizar las TICs

CG3 - Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CGb5 - Trabajar de forma autonoma y realizar una autoevaluacion.

CG6 - Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones.

CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés
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CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

CG9 - Negociar tanto con especialistas del area como con personas no expertas en la materia.
CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que...

1. Conoce los factores socioculturales que condicionan la evolucién técnica de la produccion, la transformacion, y el
consumo de frutas y hortalizas.

2. Domina las tecnologias poscosecha de las principales frutas y hortalizas por grupos: sus indices de madurez y de
calidad, las condiciones y técnicas de conservacion, y las fisiopatias y patologias que afectan con més frecuencia a
cada uno de los grupos.

3. Es capaz de disefar el diagrama de flujo para la manipulacion, conservacién, comercializacion y transformaciéon en
productos minimamente procesados de los principales grupos de frutas y hortalizas.

4. Es capaz de explicar y aplicar los conceptos de seguridad alimentaria, calidad y normativa legal a los sectores de
produccion, transformacion y comercializacion de frutas y hortalizas.

5. Identifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiados.

6. Conoce la gestion adecuada de los residuos generados en los diferentes procesos estudiados.

7. Conoce y sabe explicar cual ha sido la evolucion de la superficie, de la produccidn, del valor de la produccion y del
consumo de frutas y hortalizas en Espafia.

8. Identifica a los distintos agentes de la cadena de distribucion y los diferentes tipos de cadenas.

9. Conoce y sabe interpretar el contexto del mercado europeo y los principales flujos del comercio exterior espafiol
gue definen la posicion competitiva de Espafia a nivel europeo y mundial.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje
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Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Mddulo de Integracion a la
capacitacién de los alumnos para el desempefio de todos los perfiles profesionales que los alumnos podran ejercer tanto
en industrias, como laboratorios, asesorias, etc.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

A) Evaluacion continua

1) Evaluacion de la docencia tedrica: Prueba escrita que consistird en preguntas de test y/o preguntas cortas y se
realizara a la finalizacion de cada uno de los bloques en los que se ha dividido el programa. Supondra un 40% de la
calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura. La superacion de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los
resultados de aprendizaje 1 a 8.

2) Evaluacion de practicas y visitas: Los resultados obtenidos en cada grupo de trabajo de practicas se presentaran ante
todo el grupo en la dltima sesion. Esta presentacion recogera la metodologia seguida, los resultados y las conclusiones
obtenidas, asi como los problemas, interrogantes y debates que hayan podido surgir durante las mismas. También, se
realizara un informe para cada una de las visitas realizadas donde se recojan los aspectos clave tratados. Se valoraran
las aportaciones personales sobre cada tema, asi como sobre los comentarios de actualidad relacionados. Supondra un
40% de la calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura.

3) Evaluacion del trabajo tutelado. Consistira en la presentacion, defensa y evaluacion critica de un trabajo de
investigacién en inglés sobre tecnologias de conservacién y desinfeccion de productos hortofruticolas. Supondra un 20%
de la calificacién final (de 0 a 10) de la asignatura. La superacién de esta prueba acreditard parcialmente el logro de los
resultados de aprendizaje 1 a 8.

La asistencia y participacion en todas las actividades programadas es obligatoria para acogerse a la modalidad de
evaluacion continuada.

2. Prueba global
Para los alumnos que no superen o no realicen la evaluacion continuada se realizard una prueba de evaluacién global.
La prueba escrita de evaluacion global consistira en 20 preguntas cortas correspondientes a la docencia tedrica, practica
y a las visitas realizadas. La superacion de esta prueba acreditara el logro de todos los resultados de aprendizaje. La
nota obtenida supondrd un 100% de la calificacién final.

« Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

En todas las pruebas se debera obtener una calificacion minima de 4 sobre 10, y la media ponderada de pruebas debera
ser igual 6 superior a 5.

Se valorard la claridad y la concision en las respuestas de las preguntas cortas en la evaluacion de la docencia tedrica.
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En la evaluacion de las practicas se valorara la adecuacion al producto del sistema de conservacion seleccionado, los
analisis realizados en el laboratorio en lo que respecta a adecuacién de los métodos de andlisis seleccionados, la
preparacion del material y manejo de las técnicas analiticas. En los informes de précticas se valorara el planteamiento
seguido para el desarrollo de la practica, la claridad en la presentacidn y en la interpretacion de los resultados (gréficas,
tablas, andlisis estadistico). También se valorara la calidad de las fuentes bibliograficas consultadas, imprescindibles
para comparar y analizar los resultados obtenidos y para disefiar los tratamientos aplicados.

En la evaluacion del trabajo tutelado se valorara la presentacion realizada en cuanto a orden, claridad y adecuada
presentacion de los resultados y conclusiones asi como el dominio del tema asignado.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

La metodologia a seguir en esta asignatura esta orientada a alcanzar los objetivos de aprendizaje. Para ello se
fomentara la participacién del estudiante favoreciendo la discusion y la toma de decisiones. Se emplearan para ello
diversas estrategias de ensefianza y aprendizaje durante las clases magistrales participativas, las practicas de
laboratorio y planta piloto, el trabajo tutelado y las visitas.

Todos los materiales y recursos utilizados en la docencia estaran disponibles en el Anillo Digital Docente que la
Universidad de Zaragoza pone a disposicion de alumnos y profesores (http://add.unizar.es).

4.2.Actividades de aprendizaje

La asignatura tiene 5 ECTS organizados en:

- Clases magistrales participativas (2,0 ECTS): 20 horas

- Practicas de laboratorio y planta piloto (1,5 ECTS): 15 horas
- Visitas (1 ECTS): 10 horas

- Trabajo tutelado (0,5 ECTS): 5 horas

-Clases magistrales: el profesor explicara los contenidos tedricos del curso y resolvera los problemas aplicados mediante
el empleo material grafico. Aunque no es una actividad obligatoria, la asistencia regular es altamente recomendable.

-Sesiones de laboratorio y planta piloto: se realizaran 5 sesiones de 3 horas de duracién. En estas cinco sesiones los
alumnos aplicaran distintas técnicas de conservacion y desinfeccién de los productos hortofruticolas. En grupos de 3-4
personas deberan elegir el tratamiento a aplicar, disefiarlo, aplicarlo y valorar los beneficios que supone su aplicacion
sobre la vida util y la calidad fisico-quimica, organoléptica del producto hortofruticola. En la Ultima sesién se realizard una
presentacion donde cada grupo de trabajo expondra con la ayuda de material grafico los resultados obtenidos y discutira
la idoneidad de la tecnologia aplicada.

- Visitas: en funcion del destino se realizaran 2 o 3 visitas a empresas o centros tecnolégicos relacionados con el sector
hortofruticola. Estas visitas se centraran en los retos y oportunidades a las que se enfrenta el sector hortofruticola
espafiol tanto en el cultivo como en la comercializacion.
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- Trabajo tutelado: consistira en el analisis de un trabajo de investigacién en lengua inglesa en cuanto a su hipétesis de
trabajo, metodologia aplicada y resultados y conclusiones obtenidas. El tltimo dia del curso cada alumno realizara una
presentacion donde expondra los aspectos antes comentados que seran debatidos con el profesor responsable y el resto
del alumnado.

-Trabajo auténomo: 75 horas para estudiar los conceptos tratados en las clases magistrales, resolver problemas,
preparar sesiones de laboratorio, preparar el trabajo tutelado y realizar examenes.

-Tutorias: las horas de tutoria del profesor se publicaran en Moodle y el sitio web de grado para ayudar a los estudiantes
con preguntas y dudas. Es beneficioso para el estudiante venir con preguntas claras y especificas.

4.3.Programa

A) SESIONES TEORICAS

BLOQUE |

- TECNOLOGIAS POSCOSECHA POR GRUPOS DE PRODUCTOS (1 ECTs, 10 horas lectivas)
1.- Frutas de pepita

2.- Frutas de hueso

3.- Frutas pequefias

4.- Frutas citricas

5.- Hortalizas fruto

6.- Hortalizas de tallo, hoja y flor

7.- Flores, brotes, y hierbas

8.- Hortalizas hipogeas y trufas

BLOQUE II
- GESTION DE LA SEGURIDAD EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA (0,5 ECTS, 5 horas lectivas)

1.- Riesgos biéticos en los productos hortofruticolas
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2.- Tratamientos descontaminantes de bajo impacto versus tratamientos tradicionales
3.- Tratamientos postcosecha para el control de insectos y protocolos de cuarentena

4.- Protocolos de seguridad alimentaria: BRC, IFS...

BLOQUE I
- EL SECTOR HORTOFRUTICOLA Y EL MEDIO AMBIENTE (0,25 ECTS, 2,5 horas lectivas)
1.- Tipos de contaminantes generados en la produccién, conservacion y transformacién de frutas y hortalizas.

2.- Técnicas para reducir la contaminacion en la produccion, conservacion y comercializacion de frutas y hortalizas.
Residuos cero: hacia una produccion sostenible.

3.- Gestién completa del ciclo de vida: huella de carbono, gestién eficiente del agua, etc. Reciclaje de envases. Nuevos
métodos de tratamiento de aguas residuales.

BLOQUE IV
- LAS MAGNITUDES ECONOMICAS EN EL SECTOR DE FRUTAS Y HORTALIZAS (0,25 ECTS, 2,5 horas lectivas)

1.- Estructura del mercado (produccidn, consumo y mercado a nivel regional, nacional e internacional). Organizacion
Comun del Mercado (OCM).

2.- Canales de distribucion. Importaciones y exportaciones.

B) ACTIVIDADES PRACTICAS: 25 horas lectivas
B.l.) Sesiones practicas de laboratorio y planta piloto: 15 horas lectivas

B.1l) Visitas: 10 horas lectivas

B.I) SESIONES PRACTICAS:

En estas cinco sesiones de 3 horas los alumnos aplicaran distintas técnicas de conservacion y desinfeccion de los
productos hortofruticolas. En grupos de 3-4 personas deberan elegir el tratamiento a aplicar, disefiarlo, aplicarlo y valorar
los beneficios que supone su aplicacién sobre la vida util y la calidad fisico-quimica, organoléptica del producto
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hortofruticola. La Ultima sesion se dedicara a la puesta en comun de los resultados obtenidos.

B.Il) VISITAS

Se realizaran visitas a empresas y centros tecnolégicos del sector hortofruticola con el objetivo de conocer in situ los
procesos que alli se realizan y compartir con expertos y empresarios los retos y oportunidades a los que se enfrenta este
sector.

C) TRABAJO TUTELADO (0,5 ECTS, 5 horas lectivas)

Se asignara, al inicio de curso a cada alumno, un trabajo de investigacion cientifica en inglés. Este trabajo debera ser
analizado en cuanto a su hipétesis de trabajo, metodologia aplicada y resultados y conclusiones obtenidas. El Gltimo dia
de la asignatura se procedera a la exposicién de los trabajos en una sesién conjunta.

4.4.Planificacién de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto
curso del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5.Bibliografiay recursos recomendados
< La bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la Biblioteca
(buscar bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es).



