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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La titulacién pretende, entre otros, poner a disposicion de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccion
tanto de los departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Tecnologia de los Alimentos
forma parte de la Materia de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, especialmente importante para la cualificacion de los
estudiantes en esta segunda vertiente. En esta materia se estudian las bases fisicas, quimicas y bioldgicas de los sistemas
mas comunes de procesado de los alimentos. La asignatura de Tecnologia de los alimentos | es en buena medida
integradora de los conocimientos y destrezas adquiridos en las asignaturas de Quimica y Bioquimica de los alimentos,
Microbiologia de los alimentos y Operaciones basicas en la industria alimentaria, y se ha disefiado para garantizar la
comprension de las modificaciones que de manera generalizada sufren los alimentos al aplicarles los diferentes
tratamientos, desde una perspectiva global. Posteriormente, otras asignaturas de la materia se ocuparan de los procesos
industriales y de las variantes tecnoldgicas especificas de cada sector agroalimentario.

En resumen, el objetivo general de esta asignatura es inculcar en los alumnos, desde una perspectiva aplicada y
coordinada, los fundamentos fisico-quimicos y biolégicos de las alteraciones de los alimentos y de los tratamientos que
puede utilizar para su procesado industrial; y de este modo, capacitar al alumno para seleccionar en cada caso la tecnologia
mas adecuada y para prever las ventajas, limitaciones e inconvenientes de su eleccion.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura estd estrechamente vinculada con la denominada Tecnologia de los alimentos Il que se imparte en el
siguiente semestre. Ambas asignaturas permiten completar la formacién en temas relativos al manejo de los alimentos, de
los equipos e instalaciones para su procesado y almacenamiento, asi como de los sistemas de control y adquisicion de
datos mas comunes en la industria alimentaria. La superacién de esta disciplina capacitard a los alumnos para el
seguimiento de las asignaturas dedicadas al estudio de la Ciencia y Tecnologia de grupos de alimentos concretos, ubicadas
en el séptimo semestre, y sera basica para la superacion de la Materia de integracidon ubicado en el octavo semestre. En
dicha materia se realizara un practicum y se preparard y defendera un proyecto fin de grado, para lo que los conocimientos
y destrezas adquiridos en esta asignatura son fundamentales.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Ademas de las asignaturas de formacion basica, ésta asignatura requiere haber cursado previamente las de Quimica de los
alimentos, Microbiologia de los alimentos y Operaciones basicas en la industria alimentaria, cuyos contenidos se consideran
necesarios para su correcto seguimiento.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

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

CG3 - Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CGS5 - Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion.

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

CG?7 - Transmitir informacion, oralmente vy por escrito tanto en castellano como en inglés



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.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacion 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 vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion 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 reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

CES3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién 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.

CES9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencion de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor.

CE10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

CE11 - Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes administrativos.
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.

2.2.Resultados de aprendizaje

1. Es capaz de identificar los principales agentes que determinan la alteracion de los alimentos, interpretar sus cinéticas de
evolucion y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su control.

2-Es capaz de resolver cuestiones o problemas relativos a la higienizacion y conservacion de los alimentos a partir del
conocimiento de las tecnologias mas adecuadas.

3-Es capaz de prever los efectos que los distintos procesos tecnoldgicos ejercen sobre la materia prima y, como
consecuencia, sobre los parametros de calidad de los alimentos elaborados.

4-Es capaz de resolver problemas de célculo y optimizacién de los tratamientos mas comunes en la industria alimentaria.

5-Es capaz de obtener, trabajando en equipo, interpretar y defender en una presentacion oral, los datos precisos para el
calculo y optimizacion de los tratamientos de conservacion mas comunes en la industria alimentaria (Gréaficas de
supervivencia, termodestruccion y TDT; curvas de congelacion, e isotermas de sorcion).

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas de la Materia de Procesado e Ingenieria de
los Alimentos a la capacitacién de los alumnos para el desempefio del perfil profesional Procesado de los alimentos que los
alumnos podréan ejercer tanto en industrias carnicas (carne fresca y productos cérnicos, etc.), industrias lacteas (leches de
consumo, leches fermentadas, queso, nata, mantequilla, etc.), industrias del pescado, de frutas y hortalizas, aceite, azucar,
productos derivados del cereal, bebidas, de platos preparados, de produccion de ingredientes alimentarios, aditivos, etc.

También contribuyen, junto con el resto de materias disciplinares, a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de
los perfiles profesionales de: Seguridad alimentaria, de Desarrollo e innovacidon de procesos y productos en el &mbito
alimentario, de Gestion y control de calidad de productos en el &mbito alimentario, y por Ultimo de Docencia e Investigacién
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacion
interpersonal y sistémicas contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

3.Evaluacion



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

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

1: Prueba escrita de conocimientos tedricos, consistente en 8-10 preguntas cortas.

La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2 y 3. Sera evaluada siguiendo los
siguientes criterios y niveles de exigencia: la calificacion serd de 0 a 10 y el resultado supondrd el 50% de la calificaciéon
global del estudiante en la asignatura.

2: Prueba escrita de resolucion de supuestos practicos, consistente en 2-4 preguntas segun pautas y formatos descritos en
las clases tedricas, las practicas y los seminarios.

La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 4. Sera evaluada siguiendo los siguientes
criterios y niveles de exigencia: la calificacién sera de 0 a 10 y el resultado supondra el 40% de la calificacién final del
estudiante en la asignatura.

3: Evaluacion de la presentacion oral que los alumnos realizaran sobre las actividades de tipo practico desarrolladas en los
laboratorios y sala de procesado de la planta piloto.

La superacién de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 5. Ser4 evaluada siguiendo los siguientes
criterios y niveles de exigencia: la calificacion sera de 0 a 10 y esta calificacion supondra el 10% de la calificacion final del
estudiante en la asignatura.

Las pruebas dos y tres se convocaran durante el periodo lectivo, la dos tras la finalizacion de practicas en aula y la tres tras
finalizar las practicas en laboratorio, y permitiran al alumno eliminar la materia objeto de la prueba. Las tres pruebas se
realizaran en las fechas establecidas en el calendario de examenes elaborado por el centro.

Criterios de valoracién
Criterios de valoracién y niveles de exigencia

1) Prueba escrita de conocimientos teoricos: sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10. Se valorara
especialmente la relevancia del contenido y la capacidad de sintesis.

2) Prueba escrita de resolucion de supuestos practicos: se valorara por igual el planteamiento del problema, su
adecuada resolucion, y la interpretacién del resultado. Sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10.

3) Evaluacion de la presentacion oral: serd necesario presentar con claridad y precision el protocolo, las dificultades
encontradas y los resultados obtenidos en la préactica adjudicada, y contestar a las cuestiones que sobre ella se planteen.
Se valorara la capacidad de sintesis y la relevancia de los contenidos, siendo necesario obtener una calificacion minima de
5 sobre 10. Se prevén 15 minutos de presentacion y 15 minutos de defensa.

La calificacion global se obtendra a partir de la media ponderada de los tres ejercicios, siendo necesario para aprobar que
se obtenga un valor superior a 5,0. Para la calificacion global de la asignatura se mantendran los resultados obtenidos en
las pruebas superadas hasta la finalizacion del curso académico.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién 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 funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién 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

El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en 36 clases magistrales, de 1 hora de duraci(')n;_ 8 horas de précticas_ en aula,
organizados  en sesiones de trabajo de 2 horas; de 16 horas de practicas de laboratorio, organizadas en sesiones de 4
horas; y la realizacion, presentacion y defensa de un informe sobre una de las practicas, elegida aleatoriamente por el
profesor.

En relacion a las clases magistrales, esta previsto entregar la documentacion de cada tema con antelacion a su desarrollo,
con objeto de que el alumno la revise con detalle antes de la correspondiente sesion. En principio esta previsto dedicar
40-50 minutos a la exposicidon de los aspectos mas importantes y/o dificultosos, y 10-20 minutos a resolver dudas y
cuestiones practicas relativas a la materia tratada; segun el tema objeto de estudio.

Las practicas en aula se organizaran en sesiones de 2 horas y en ellas los alumnos resolveran distintos supuestos
practicos, que tienen por objeto lograr el resultado de aprendizaje 4. Se plantearan y discutiran problemas relacionados con
el calculo, optimizacion y ajuste de distintos tratamientos.

Las practicas se realizaran en sesiones de 4 horas. Las relacionadas con la conservacion por el calor deberan realizarse en
dias consecutivos. Esté previsto que en cada sesion el grupo se desdoble en tres subgrupos de 3-4 alumnos, que realizaran
tres actividades diferentes simultaneamente. Salvo en el caso especifico de las dedicadas a los tratamientos térmicos, cada
grupo realizara una practica a la semana, una vez recibidas las correspondientes clases tedricas.

Durante el desarrollo de las clases los estudiantes tendran que tener en cuenta todos los procedimientos y las normas que
se recogen en los siguientes documentos:

® "Guia Preventiva para el Estudiante de la Universidad de Zaragoza", que se encuentra disponible en la siguiente
direccién: http://uprl.unizar.es/publicaciones/estudiantes.pdf.

® Manual de seguridad en los laboratorios de la Universidad de Zaragoza y normas marcadas por la Unidad de
Prevencién de Riesgos Laborales:
http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/seglaborUZ.pdf
http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/laboratorios.pdf
Ademas, se seguiran las indicaciones dadas en materia de seguridad por el profesor responsable de las clases.

4.2.Actividades de aprendizaje

La asignatura esta estructurada en 36 clases magistrales, de 1 hora de duracion; 8 horas de practicas en aula, organizados
en sesiones de trabajo de 2 horas; de 16 horas de practicas de laboratorio, organizadas en sesiones de 4 horas; y la
realizacion, presentacion y defensa de un informe sobre una de las practicas realizadas.

4.3.Programa

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

Contenidos:

1: BLOQUE I. Principios generales.
Contenidos:

Docencia tedrica: Introduccion. Parametros de calidad de los alimentos. Agentes de alteracion de los alimentos. Riesgos
alimentarios y soluciones tecnoldgicas. Estrategias de conservacion de los alimentos. Modelizacion predictiva.

Docencia practica: Modelizacion predictiva. Modelos de crecimiento e inactivacion. Modelos primarios, secundarios y
erciarios.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,7 ECTS)
-Clases magistrales: 7 horas
-Précticas de laboratorio: 2 horas, incluidas en el analisis de datos del resto de practicas.

2: BLOQUE II: Procesado de los alimentos por el calor y la irradiacion.
Contenidos:
Docencia teérica: Introduccion y perspectiva histoérica. Efectos bioldgicos del calor: cinética de inactivacién. Efectos sobre la



calidad: optimizacion de los tratamientos. Calculo y ajuste de los tratamientos térmicos.

Docencia practica: Conservacion por el calor. Obtencion de datos de termorresistencia y de los efectos del calor en la
calidad. Met. del multipunto. Obtencion de datos de termorresistencia. Met. del punto final. Construccion de graficas de
supervivencia, termodestruccion y TDT. Calculo de valores Dt y z. Desarrollo de modelos predictivos.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (3,0 ECTS)

-Clases magistrales: 14 horas

-Précticas en aula: 8 horas

-Précticas de laboratorio: 8 horas (incluye desarrollo de modelos predictivos).

3: BLOQUE llI: Procesado de los alimentos por el frio y atmdsferas modificadas
Contenidos:

Docencia tedrica: Introduccion y perspectiva histérica. Fundamentos de la conservacion en refrigeracion. Fundamentos del
almacenamiento/envasado en atmoésferas especiales. Fundamentos de la conservacion por congelacion.

Docencia practica: Conservacion por descenso de la temperatura. Elaboracion curvas de congelacion y estimacion de los
parametros de Interés. Propiedades coligativas y su efecto en la congelacion. Efecto de las condiciones de congelacion en
la calidad de un alimento. Efecto de la temperatura en la actividad enzimatica y/o microbiana.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,8 ECTS)
-Clases magistrales: 4 horas
-Précticas de laboratorio: 4 horas

4: BLOQUE IV: Fundamentos del procesado de los alimentos por reduccién de la actividad de agua.
Contenidos:

Docencia tedrica: Introduccion y perspectiva histérica. Interaccién del agua con otros componentes de los alimentos: Aw.
soterma de sorcion. Histéresis. Efectos bioldgicos del descenso de la actividad de agua. Adaptacion a la hiperosmoticidad.
Efectos del descenso de la actividad de agua en la calidad.

Docencia practica: Conservacion de los alimentos por control de la aw. Determinacion de la actividad de agua por un
metodo de intrapolacion grafica y por determinacion del punto de rocio. Determinacion de la actividad de agua por métodos
isopiésticos. Elaboracion y andlisis de una isoterma de sorcion.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (1 ECTS)
-Clases magistrales: 6 horas
-Practicas de laboratorio: 4 horas

5: BLOQUE V: Otras tecnologias.
Contenidos:

Docencia teorica: Fundamentos de la acidificacion de los alimentos. Fundamentos de la conservacion quimica de los
alimentos. Fundamentos de las nuevas tecnologias de procesado de los alimento. Fundamentos de la conservacion de
alimentos por procesos combinados.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,5 ECTS)
-Clases magistrales: 5 horas

4.4 Planificacion 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 tercer curso
en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer
cuatrimestre de tercer curso en el documento ?Programacion del primer cuatrimestre de tercer curso de CTA? ubicado en la
pagina web de la Facultad de Veterinaria.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados



