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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La actividad de produccion en las empresas resulta su razén de ser. La empresa produce bienes y/o servicios, que pone en

el mercado, y para ello debe coordinar un conjunto de elementos que configuran sus operaciones e interrelacionar estas con
el resto de actividades que en ella se desarrollan. Ademas, en la actualidad existen mdltiples especificaciones técnicas y de

caracter legal aplicables a un producto y a una instalacién en el entorno agroalimentario.

En el desarrollo de la actividad diaria de una planta productiva es necesario el desempefio de diferentes funciones de cara a
una adecuada gestion de la produccion del producto, desde la materia prima hasta el producto terminado que va a ser
enviado al cliente, asi como al control y mantenimiento de la instalacién productiva. Ademas hay que controlar que en dicha
actividad se emita contaminacion al medio ambiente. De este modo, durante todo el proceso se tendra asegurado el
adecuado control de todas las actividades relacionadas con la fabricacion del producto.

Por ello, en esta asignatura se busca que el estudiante se introduzca en el entorno productivo y conozca los elementos que
forman parte de él, asi como diferentes técnicas para realizar la planificacion y gestion de la produccién del producto y del
control de la contaminacion generada, ya que es aqui donde se van a producir y elaborar los alimentos con el menor
impacto ambiental posible y donde podra desarrollar su carrera profesional.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Se trata de una asignatura obligatoria de 6 créditos ECTS, que se haya integrada en el segundo cuatrimestre dentro del
tercer curso, como parte del Modulo disciplinar de ?Procesado e ingenieria de los alimentos? del Titulo de Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Esta asignatura requiere haber cursado previamente las materias de formacion basica de primer y segundo curso

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

Las competencias que se plantean adquirir en esta asignatura son:

Genéricas:

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

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

Especificas:

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

CEL10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.



CE12 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

2.2.Resultados de aprendizaje

Elestudiante,par asuper ar estaasignatur a,deber ademostr arlossiguientesr esultados...

1:

Identifica las especificaciones técnicas y de caracter legal aplicables al disefio de instalaciones y ubicacion de equipos en el
entorno productivo.

2

Conoce y aplica las técnicas para la planificacion y gestion de la produccion.

3

Plantea un sistema de almacenamiento y transporte teniendo en cuenta factores logisticos del producto y de la instalacion.

4: Identifica diferentes sistemas de automatizacién a emplear en los diferentes subsectores del &mbito agroalimentario.

5.

Identifica y establece las simbologias a utilizar para la codificacion de un producto, y conoce los sistemas para la captura y
transmision de la informacion a lo largo de la Cadena de Suministro del producto.

6:

Identifica el origen y los efectos de la contaminacion del medio hidrico en la industria alimentaria, asi como las posibles
medidas preventivas y correctoras orientadas al control de la contaminacion.

7.

Justifica la necesidad de utilizar los sistemas integrados de gestion de residuos.

8:

Interpreta la normativa basica relacionada con el medio ambiente.

9
Identifica instalaciones industriales que pueden afectar al medio ambiente.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

El disefio de la instalacion productiva, el proceso de fabricacion y su posible automatizacion, los condicionantes de cada
producto, una adecuada planificacién y gestion de la produccion del producto y minimizar el impacto medioambiental son
conocimientos fundamentales para el desarrollo de la actividad profesional en el entorno productivo por parte del estudiante.
Por ello, para el futuro graduado resulta muy conveniente disponer de conocimientos y habilidades relacionados con el
disefio industrial y gestion medioambiental (que se encuentran presentes en la gran mayoria de los &mbitos
agroalimentarios en la actualidad).

Ademas, esta asignatura permite al estudiante integrar conocimientos adquiridos en asignaturas previas, asi como obtener
una clara visién empresarial de los mismos.

3.Evaluacion



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

La evaluacion de la asignatura se realizara de forma global. Asi, durante el transcurso de la asignatura, el estudiante
debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje de tipo tedrico - practico. Para ello, se ha disefiado un
sistema de evaluacién con dos tipos de pruebas.

1:

Prueba 1. Para evaluar los contenidos practicos de la asignatura, se ha planificado la elaboracion por parte de los alumnos
de un conjunto de informes, asociados a las sesiones de problemas y practicas, en los que resolveran los casos planteados
en base a las herramientas aprendidas. Estos informes se entregaran en un plazo maximo de 1 semana tras su propuesta.

Para superar la asignatura y demostrar que el alumno ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos, la calificacion
obtenida en cada uno de los trabajos debe de ser igual o superior a 4. La calificacion sera de 0 a 10 y esta calificacion
supondra el 40% de la calificacion final.

En el caso de la no entrega del correspondiente informe y/o la nota obtenida sea menor de 4, el alumno debera realizar un
examen practico en laboratorio correspondiente a dicha parte, coincidente con la celebracién de la prueba global, siendo
obligatorio aprobar dicho examen para aprobar la asignatura.

2

Prueba 2. Prueba escrita consistente en resolver cuestiones tedrico-practicas y problemas relativos a la materia, en la que
se evaluaran los resultados de aprendizaje descritos en esta guia.

Para superar la asignatura y demostrar que el alumno ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos, la calificacion
obtenida en cada uno de los dos blogues tematicos (Bloques 1-3 y Bloques 4-5) debe de ser igual

o superior a 4 para poder promediar la calificacion final de esta prueba, siendo ésta una calificacién minima de 5 sobre 10.
La calificacion sera de 0 a 10 y el resultado supondra el 60% de la calificacion global del estudiante en la asignatura.

Esta prueba se realizara tras finalizar el cuatrimestre y tendra lugar en las fechas indicadas en el calendario de exadmenes
elaborado por el centro y durara 3 horas.

Criteriosdevaloracion

Criteriosdevaloracionynivelesdeexigencia

1:

Prueba 1. Los criterios para evaluar estos trabajos seran: contenidos adecuados, buen planteamiento, extraccion de
conclusiones interesantes y buena presentacion. En caso de optar por el examen préactico, se realizara una prueba
consistente en la ejecucién en el laboratorio de alguna practica del temario.

2

Prueba 2. Se valorara: el uso correcto del castellano, la capacidad de sintesis, la claridad expositiva, la coherencia en el
razonamiento, la adecuacion de la respuesta a lo que se pregunta y el grado de conocimiento del tema tratado.

La calificacion global de la asignatura se obtendra a partir de la media ponderada de las dos pruebas, siendo necesario para
aprobar que se obtenga un valor superior a 5.

Los resultados obtenidos en las pruebas superadas se mantendran hasta la finalizacién del curso académico.



Sistema de calificaciones: De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificaran en funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su
correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o superior
a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

Un programa docente de 30 horas de clases magistrales, 6 horas de problemas, 22 horas de practicas de laboratorio y 2
horas dedicadas a seminarios, asi como la elaboracién de una serie de trabajos de interés (39 horas). Estos trabajos se
efectuaran unas veces colectivamente en grupos de 3 6 4 estudiantes y en otros casos, de manera individual.

En las sesiones con el grupo completo se tratan los aspectos mas tedricos en forma de clase magistral y se completan con
aplicaciones inmediatas: problemas-tipo. Esta previsto entregar a los estudiantes con suficiente antelacién la documentacién
correspondiente a cada tema, con la finalidad de que el alumno conozca los contenidos sobre la materia a tratar, lo cual
favorecera una clase més participativa.

Las practicas se realizan en sesiones de 2 horas. Esta previsto que cada grupo realice las practicas de lunes a viernes. Al
igual que en la docencia tedrica, los estudiantes dispondran con antelacion del guién de practicas.

Tanto las sesiones en aula como en laboratorio dotaran al estudiante de conocimientos y capacidades para llevar a cabo
diferentes casos practicos. Estos casos se han planteado de manera que cada grupo de alumnos vaya aplicando a lo largo
del curso diferentes técnicas trabajando sobre una empresa que se le entregara al inicio de la asignatura. Esta empresa la

mantendra a lo largo de todas las sesiones. Sobre ella se plantearan diferentes situaciones para la aplicacion de los
conocimientos indicados en los modulos establecidos que reflejan situaciones reales, en las que el alumno debera aplicar la
técnica correspondiente y tomar las decisiones adecuadas a la situacién planteada.

La evaluacién esta centrada en los aspectos mas practicos. Se pretende fomentar tanto el trabajo en grupo como el
esfuerzo

individual y se ha realizado una planificacién para que las horas de dedicacién sean equilibradas cada semana.

Un programa docente de 30 horas de clases magistrales, 6 horas de problemas, 22 horas de préacticas de laboratorio y 2
horas dedicadas a seminarios, asi como la elaboracion de una serie de trabajos de interés (39 horas). Estos trabajos se
efectuaran unas veces colectivamente en grupos de 3 6 4 estudiantes y en otros casos, de manera individual.

En las sesiones con el grupo completo se tratan los aspectos mas tedricos en forma de clase magistral y se completan con
aplicaciones inmediatas: problemas-tipo. Esta previsto entregar a los estudiantes con suficiente antelacion la documentacién
correspondiente a cada tema, con la finalidad de que el alumno conozca los contenidos sobre la materia a tratar, lo cual
favorecera una clase mas participativa.

Las practicas se realizan en sesiones de 2 horas. Esta previsto que cada grupo realice las practicas de lunes a viernes. Al
igual que en la docencia tedrica, los estudiantes dispondran con antelacion del guién de practicas.

Tanto las sesiones en aula como en laboratorio dotaran al estudiante de conocimientos y capacidades para llevar a cabo
diferentes casos practicos. Estos casos se han planteado de manera que cada grupo de alumnos vaya aplicando a lo largo
del curso diferentes técnicas trabajando sobre una empresa que se le entregara al inicio de la asignatura. Esta empresa la



mantendra a lo largo de todas las sesiones. Sobre ella se plantearan diferentes situaciones para la aplicacion de los
conocimientos indicados en los modulos establecidos que reflejan situaciones reales, en las que el alumno debera aplicar la
técnica correspondiente y tomar las decisiones adecuadas a la situacion planteada.

La evaluacion esta centrada en los aspectos mas practicos. Se pretende fomentar tanto el trabajo en grupo como el
esfuerzo individual y se ha realizado una planificacion para que las horas de dedicacion sean equilibradas cada semana.

4.2.Actividades de aprendizaje

Las actividades de aprendizaje que se plantean son:
Clases magistrales en aula, problemas en aula, practicas de laboratorio en grupos reducidos, seminarios, asi como estudio

tedrico, desarrollo de trabajos practicos y un examen.

4.3.Programa

LA PLANTA PRODUCTIVA

El objetivo de este primer bloque es introducir al alumno en el entorno productivo y los elementos que forman parte de él, ya
gue es aqui donde se van a producir y elaborar los alimentos y donde podra desarrollar su carrera profesional.

Tema 1. Introduccion.

Importancia del disefio industrial. Planificacion de una actividad industrial. Elementos caracteristicos. Sistemas de proceso.
Organizacion de la planta industrial.

Tema 2. Disefio y analisis.

Principios basicos de la distribucién en planta. Diagrama de recorridos y/o actividades. Necesidad y disponibilidad de
espacios. Disefio general del edificio. Condicionantes propios de las industrias alimentarias. Disefio higiénico.

Practica 1 (P1): Herramientas basicas para una buena distribucién en planta.

2

PLANIFICACION DE LA PRODUCCION Y DEL MANTENIMIENTO.

La planificacién es un proceso por el cual el departamento de produccidn organiza sus recursos en el tiempo con el objeto
de optimizar su uso y conseguir asi el mayor beneficio posible para la empresa. En este proceso, existen diferentes niveles
de planificacién en funcion del horizonte de tiempo para el que se toman las decisiones. Si bien la planificacién es un
problema comun a todas las empresas, no se ha resuelto de forma sisteméatica dado el gran nimero de variables que
afectan a las decisiones que se deben tomar, y que hacen muy dificil la automatizacién de estos procesos de decision.

Tema 3. Planificaciéon de la Produccion.

Sistemas de planificacion. Estructura del sistema. Prevision de ventas. Plan de produccion: descripcion, tipos. Plan Maestro
de Produccién. Capacidad de produccion.

Practica 2 (P2): Herramientas para la prevision de ventas en una empresa. Practica 3 (P3): Plan Maestro de Produccion.



Tema 4. Programacion y control de la Produccion.

Planificacion de materiales (M.R.P.): instruccion, procesamiento de los registros, aspectos técnicos, dinamica del sistema.
Programacion de operaciones. Herramientas informaticas para la gestién de produccion.

Tema 5. Mantenimiento industrial integral.

Necesidad de una estrategia de mantenimiento. Tipos de mantenimiento. Mantenimiento correctivo. Mantenimiento
preventivo y su gestion. Técnicas de mantenimiento predictivo. Equipos para medicion. Integracion
produccién-mantenimiento.

Practica 4 (P4): Herramientas para la gestion del mantenimiento.
Tema 6. Gestion de almacenes.

Concepto de almacén. Tipos. Areas funcionales y operativas. Ubicaciones. Zonificacion. Anélisis ABC. Sistemas de
almacenaje. Equipos de manutencion. Preparacion de pedidos.

Practica 5 (P5): Herramientas para la gestion de almacenes.
Tema 7. Transporte de mercancias.

La funcion del transporte. Tipificacion. Transporte en seco y refrigerado. El transporte por carretera. El transporte por
ferrocarril. Transporte maritimo y aéreo. Transporte combinado y multimodal.

Practica 6 (P6): Célculo de costes de transporte.

3

CONTROL Y AUTOMATIZACION

El principal objetivo de este bloque es mostrar al alumno cémo se integran en un proceso productivo las diferentes
tecnologias de automatizacion, entendiendo a la automatica como una materia vertical donde confluyen elementos como
pueden ser los conceptos de planificacién de la produccion, fabricacién flexible, tecnologia de fabricacion automatizada y su
integracion.

Tema 8. Control y automatizacion de la produccién.

Definicion del control. Sensores (presion, caudal, nivel, temperatura, otras variables). Software y aplicaciones. Operativa en
el control. Registro de resultados. Etapas del proceso de implantacion de una automatizacion. Automatizacion segun las
fases del proceso del producto. Costes y rentabilidad.

Tema 9. Sistemas de captura y transmisiéon de la informacion
Sistemas de identificacion: codificaciones y simbologias, RFID. Sistemas de captura y transmisién de la informacion.
Practica 7 (P7): Cédigo de barras.

Seminario: "Sistemas de captura de datos automatica en entornos reales"

4:

GESTION MEDIOAMBIENTAL

El obietivo de este bloaue es presentar al alumno los aspectos mas importantes de la aestion medioambiental para evitar el



deterioro del medio ambiente como consecuencia de un proceso industrial alimentario.
Tema 10: Conceptos generales sobre la gestion medioambiental.
Introduccion a la Gestion Medioambiental.

Practica 8 (P8): ?Busqueda de instalaciones de la industria alimentaria afectadas por la normativa?

5:

CONTAMINACION DE LAS AGUAS

El objetivo de este bloque es dar a conocer al alumno los tipos de contaminantes que se generan en la industria alimentaria,
asi como los efectos que tienen lugar sobre el medio ambiente. Por otra parte se pretende que el alumno conozca las
posibles medidas preventivas orientadas al control de la contaminacion y las medidas correctoras que se pueden aplicar
para recuperar el medio contaminado.

Tema 11: Conceptos generales sobre la calidad de las aguas y la contaminacion.

Tipos de contaminantes presentes en las aguas residuales procedentes de la industria agroalimentaria. Efectos de los
contaminantes. Caracterizacion de las aguas. Legislacién basica.

Practica 9 (P9): ?Depuracién de aguas residuales de la industria alimentaria?
Tema 12: Sistemas de tratamiento de aguas.

Medidas correctoras. Tratamientos Fisicos, Biologicos y Quimicos.

6:

GESTION DE RESIDUOS

El objetivo de este bloque es dar a conocer al alumno los tipos de residuos que se generan en la industria alimentaria. Por
otra parte se pretende que el alumno conozca los sistemas de gestion de los residuos y las principales operaciones de
valorizacion y eliminacion de los residuos.

Tema 13: Conceptos generales sobre la gestidon de residuos.

Tipos de residuos generados en procesos de la industria agroalimentaria. Caracterizacion de residuos no peligrosos 'y
peligrosos. Gestion integral de residuos. Jerarquia de Prevencion y Gestion. Codificacion de Residuos. Legislacion bésica.

Practica 10 (P10): ?Disefio y control de un proceso de compostaje aerobio de residuos?

Tema 14: Principales tratamientos de valorizacion y eliminacion de residuos.

Procesamiento de residuos: Recuperacion de materiales. Reciclaje. Tratamientos bioldgicos. Tratamientos térmicos.
Vertederos.

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos



1. Planificacién y calendario: Calendario de sesiones presenciales y presentacién de trabajos

6 créditos ECTS: 150 horas / estudiante repartidas como sigue:

30 h de clases magistrales en aula.

6 h de problemas en aula.

22 h de practicas de laboratorio en grupos reducidos.
2 h de seminario.

48 h de estudio tedrico.

39 h de trabajos précticos.

NN N Y N )N

3 h de examen.

Calendariodesesionespr esencial esypr esentaciondetr abaj os

1. Planificacién y calendario: Calendario de sesiones presenciales y presentacién de trabajos
6 créditos ECTS: 150 horas / estudiante repartidas como sigue:

30 h de clases magistrales en aula.

6 h de problemas en aula.

22 h de practicas de laboratorio en grupos reducidos.
2 h de seminario.

48 h de estudio tedrico.

39 h de trabajos précticos.

NN N Y ) NN

3 h de examen.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del tercer curso
en el Grado de CTA, 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.Bibliografia y recursos recomendados



