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1.Informacion Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Se pretende que el alumno adquiera conocimientos basicos en procesos de la industria alimentaria. De este modo se
mejora la capacitacion del alumno para trabajar en la Industria Quimica.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura Procesos de la Industria Alimentaria tiene caracter optativo y se imparte en el segundo semestre. Pretende
dar a conocer los procesos de la industria alimentaria abarcando los principales aspectos de la produccidn, las diferentes
etapas de elaboracion, el tipo de alimento elaborado teniendo en cuenta los aspectos fisico-quimicos, econémicos, técnicos
y medioambientales, y dando a conocer, en su caso, las mejores tecnologias disponibles en el sector.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Para cursar la asignatura de Procesos de la Industria Agroalimentaria se recomienda poseer conocimientos basicos de
ingenieria quimica y andlisis de procesos quimicos. La asistencia a clase, el estudio continuado y el trabajo dia a dia son
fundamentales para que el alumno alcance de manera satisfactoria el aprendizaje propuesto. Los estudiantes deben tener
en cuenta que para su asesoramiento disponen de los profesores en tutorias personalizadas y grupales.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

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

Aplicar el método cientifico y los principios de la ingenieria para analizar y evaluar procesos caracteristicos de la industria
quimica.

Aplicar los conocimientos basicos sobre procesos de la industria alimentaria para analizar la viabilidad de equipos,
instalaciones y servicios.

Reconocer el impacto de los productos y procesos quimicos en el medioambiente y proponer métodos para reducirlo.

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Elegir la secuencia de operaciones basicas y transformaciones necesarias para la preparacion, elaboracion y conservacion
de un determinado alimento.

Analizar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se elaboran y conservan los
alimentos.

Aplicar los conocimientos sobre procesos de la industria alimentaria para evaluar y cuantificar la influencia de diferentes
variables de operacion en la elaboracién de un alimento.



Identificar los aspectos distintivos de la industria alimentaria frente a otras industrias de proceso.
Analizar la repercusion en la calidad final del alimento de posibles cambios en las caracteristicas de la materia prima o en
las condiciones de procesado del mismo.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Los resultados de aprendizaje dotan al alumno de una visién integral de los diferentes procesos de la industria alimentaria,
de los productos elaborados, de las técnicas disponibles para el correcto procesado, de las limitaciones técnicas existentes,
asi como del impacto medioambiental ocasionado y de la buena gestién de los recursos. Este enfoque es fundamental para
gue el estudiante desempefie de manera satisfactoria su actividad profesional.

3.Evaluacion

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

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

Prueba escrita en la convocatoria de examenes correspondiente a los periodos de evaluacién global consistente en
preguntas cortas o de desarrollo y/o preguntas de respuesta multiple (nota 1).

Realizacion de ejercicios y/o trabajos y/o visitas a empresas, relacionados con aspectos de la asignatura propuestos
durante el desarrollo de la misma (nota 2).

Participacion en clase durante el desarrollo de la asignatura (nota 3).

La calificacion final de la asignatura sera la mejor de entre las obtenidas por el alumno entre dos férmulas alternativas:
Formula 1: Calificacion final= 0,6*nota 1 + 0,25*nota 2 + 0,15*nota 3

Foérmula 2: Calificacién final= 0,6*nota 1 + 0,4*nota 2

El nimero de convocatorias oficiales de examen a las que la matricula da derecho (2 por matricula) asi como el consumo de
dichas convocatorias se ajustara al Reglamento de permanencia en titulos oficiales adaptados al Espacio Europeo de
Educacion Superior en la Universidad de Zaragoza y al Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza. A este Ultimo reglamento también se ajustaran los criterios generales de disefio de las pruebas y
sistema de calificacion y, de acuerdo a la misma, se haré puablico el horario, lugar y fecha en que se celebrara la revision al
publicar las calificaciones.

Segun el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza, el estudiante tendra
derecho a una prueba global en la que se evaluaran las competencias desarrolladas en la asignatura. Esta prueba global se
realizara en la fecha prevista por el calendario de examenes de la Facultad de Ciencias.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura consta de 3 créditos ECTS, de los cuales 2 ECTS se dedicaran a impartir clases magistralesy 1 ECTS a la
resolucion de problemas y casos practicos.

En las clases magistrales se presentan los fundamentos que conforman la asignatura y se resuelven algunos
ejemplos-casos tipo. Las clases de problemas y casos son un complemento eficaz de las clases magistrales, ya que
permiten verificar la comprension de la materia y fomentan la participacion del alumno. Las visitas a empresas permitiran al
estudiante ponerse en contacto con la realidad de los procesos industriales del sector.

4.2.Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

Las 75 horas de trabajo del alumno se repartiran en actividades del siguiente modo:
1. Clases magistrales participativas (20 horas): donde se impartira los fundamentos.

2. Clases presenciales de resolucion de problemas y casos (10 horas): en estas clases se resolveran problemas por parte
del alumno supervisado por el profesor. En estas clases los alumnos también presentaran los resultados de los trabajos
tutelados.

3. Estudio Individual y Trabajos tutelados (37 horas no presenciales).
4. Visitas a empresas (5 h segun disponibilidad).

5. Evaluacion final (3 horas): se realizara una prueba global escrita global donde se evaluaran los conocimientos alcanzados
por el alumno



Las clases magistrales y de resolucion de problemas se impartiran segan el horario establecido por el Centro, ademas cada
profesor informara de su horario de atencion de tutorias.

4.3.Programa

El temario es el siguiente:
1. La industria alimentaria. Etapas del proceso de fabricacion. Aspectos ambientales y mejores técnicas disponibles.
2. Procesos de elaboracion de aceite, alpechines, orujo y alperujo.

3. Frutas y hortalizas. Conservas vegetales, tipos de conservas, proceso de elaboracion de conservas, zumos y néctares,
extraccion y concentracion del zumo, subproductos.

4. Proceso de produccion de cerveza: Tipos de cerveza, materias primas, etapas del proceso de fabricacion, subproductos.
5. Obtencion de azucar. Clasificacion de los azlcares, proceso de fabricacion.

6. Industria lactea: Tratamientos de la leche, instalaciones de pasteurizacion, envasado aséptico, produccion de nata y otros
tipos de leche, queso, yogur, postres lacteos, lactosuero.

7. Otros procesos

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentaciéon de trabajos

En la pagina web del centro se puede consultar el calendario académico, los horarios y aulas de las clases presenciales. La
relacion de fechas y actividades concretas asi como todo tipo de informacion y documentacion sobre la asignatura se
publicara en la plataforma Moodle (para el acceso a esta red el alumno debera estar matriculado en la asignatura).

La asignatura se desarrollara durante todo el segundo semestre del curso académico y segun el horario establecido. Las
actividades de clase magistral y de resolucion de problemas y casos practicos se llevaran a cabo en la misma aula. Las
visitas a empresas se programaran en funcion de la disponibilidad de las mismas.

El cronograma para la imparticion de las actividades de aprendizaje se hara publico en el tabl6n de anuncios del
departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologias del Medio Ambiente y en la plataforma Moodle (para el acceso a esta
red el alumno debera estar matriculado en la asignatura) con la suficiente antelacion.

Las fechas para la prueba global de evaluacion en primera y segunda convocatoria seran conformes al calendario
académico de la Facultad de Ciencias y podran consultarse en la pagina web de la misma:
http://ciencias.unizar.es/web/horarios.do.
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