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1.Informacién Béasica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La titulacién pretende poner a disposicién 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 Intensificacién en el sector del aceite,
azucar y productos derivados del cereal forma parte de la Materia de Integracion de ensefianzas, muy importante en la
formacion del futuro graduado, ya que integra todos los conocimientos que los estudiantes han adquirido en la totalidad de
las materias anteriores.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es que el estudiante profundice y se especialice en tres sectores de
gran importancia en la industria alimentaria de productos vegetales como son el sector del aceite, el azlcar y los cereales y
sus derivados. Para ello se formara en aspectos de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacion y medioambientales.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacién de esta disciplina capacitara a los alumnos para la superacién de la Materia de Integracién ubicada en el
octavo semestre y la consecucion del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. En dicha Materia se
realizara un practicum, se realizaran practicas externas y se preparard y defendera un proyecto de fin de grado, para lo que
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 asignaturas 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

Bésicas y generales

CG1- Gestionar la informacion, busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informaciones, etc
CG3-Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica

CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético

CGL11 - Emprender y estar motivado por la calidad

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

Especificas

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

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

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

1. Conoce las tecnologias de procesado y refinado de los aceites de semillas, el proceso para la obtencion de aceite de
oliva, el procesado y refinado del azlcar y las etapas para la transformacién de los cereales en harinas y derivados.

2. Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la obtencion de aceites vegetales, azlcar y sus derivados y harinas y
derivados de los cereales de calidad y valor afiadido.

3. Identifica y controla los factores del procesado de aceites vegetales, azlcar y cereales y derivados que pueden modificar
la calidad de los productos finales.

4. ldentifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiados.
5. Conoce la gestion adecuada de los residuos generados en los diferentes procesos estudiados.

6. Es capaz de explicar y aplicar los conceptos de seguridad alimentaria, calidad y normativa legal a los sectores del aceite,
azucar y derivados del cereal.

7. Conoce y sabe explicar los aspectos estructurales del mercado del aceite, azGcar y productos derivados del cereal.

8. Conoce y sabe explicar las Organizaciones Comunes de Mercado (OCM) del aceite, del azucar y de los cereales y sus
implicaciones en la industria alimentaria.

9. Conoce los factores socioculturales que condicionan la evolucion técnica de la produccion, la transformacion, los usos y
consumos de aceite, azlcar y cereales en el ambito regional y de la cooperacién internacional.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura son importantes porque...

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas de la Materia de Integracion a la capacitacion
de los alumnos para el desempefio de todos los perfiles profesionales que los alumnos podran ejercer tanto en industrias,
como laboratorios, asesorias, etc.

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 evaluacion para cada prueba

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

Evaluacioén continua

1. Prueba escrita. Consistira en un examen de 50 preguntas tipo test con cuatro posibles respuestas y una sola
correcta, donde se penalizaran las respuestas incorrectas (0,25). Supondra un 50% de la calificacion final (de 0 a
10) de la asignatura. La superacién de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje
las8.

2. Evaluacion del trabajo practico realizado en grupo. Supondrd 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.

3. Elaboracién de informes. Consistird en la elaboracion de un informe sobre las  précticas, visitas realizadas y
seminarios (la superacion de esta prueba contribuira a acreditar el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8).
Supondra un 10% de la calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura.

Prueba global
Para los alumnos que no superen la evaluacion continuada se realizara una prueba de evaluacién global.

La prueba escrita de evaluacion global consistira en 70 preguntas tipo test (con cuatro posibles respuestas y una sola
correcta, donde se penalizaran las respuestas incorrectas-0,25) correspondientes a la docencia teorica, practica y a las
visitas realizadas. La superacién de esta prueba acreditara el logro de todos los resultados de aprendizaje. La nota obtenida



supondra un 100% de la calificacion final.

Criterios de evaluacioén vy niveles de exigencia
Los alumnos que se acojan al sistema de evaluacién continua deberan realizar todas las actividades de forma obligatoria.

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

Se valorara la claridad y concision en las respuestas de las preguntas cortas y en la elaboracién de informes.

El trabajo practico consistira en un tema a escoger entre varios propuestos por el profesor en el que deberan integrarse
todos los aspectos de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacién, medioambientales) y que debera
presentarse de forma oral.

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 funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresiéon 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 numero 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 metodolégica general

La asignatura esta estructurada en 22 clases magistrales participativas, 19 horas de seminarios, 4 horas de practicas de
laboratorio y 5 horas de visitas a industrias.

El estudiante debera realizar ademas un trabajo practico. La asignacion a los alumnos de los diferentes temas se realizara
al comienzo del curso. Los alumnos elaboraran el proyecto en grupos de 3-4 personas. Una vez elaborado, el trabajo se
presentara de forma oral.

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
direccion: 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
Prevencion 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

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

1. Clases magistrales. 22 horas (sesiones de 1 hora) presenciales.

2. Clases précticas de laboratorio. 4 horas presenciales (1 sesion de 4 horas).
3. Visitas a industrias. 5 horas

4. Seminarios: 19 horas presenciales



4.3.Programa

BLOQUE | - SECTOR DEL ACEITE

Sesiones tedricas (9 horas lectivas)

. Extraccion de aceite de semillas oleaginosas. Refinado de grasas y aceites comestibles.
. Extraccion de aceite de oliva. Molienda, batido, centrifugacion.

. Factores que afectan a la calidad del aceite de oliva.

. Control de calidad de grasas y aceites. Produccién de grasas vegetales y margarinas.

. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacién. Gestion de residuos.
. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector del aceite.

7. Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). Organizacion Comun del
Mercado (OCM) del aceite de oliva. Canales de comercializacion.

Sesiones practicas
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® Visita almazara

® Practica elaboracién y analisis sensorial de aceite de oliva
® Seminario: Empresa sector
[ )

Seminario (resolucion de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al
sector del aceite

BLOQUE Il - SECTOR DEL AZUCAR

Sesiones tedricas (5 horas lectivas)

1. Extraccién de azlcar de remolacha. Extraccion de azlcar de cafia. Tecnologia de aprovechamiento de las melazas
2. Caramelos y dulces. Turrones y mazapanes. Chocolate

3. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestién de residuos

4. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector del azlcar

5. Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). OCM del az(lcar. Canales de
comercializacion

Sesiones practicas
® Seminario Procesado derivados azUcar.

® Seminario (resolucién de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al
sector del azucar

BLOQUE IIl - SECTOR DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DEL CEREAL

Sesiones tedricas (8 horas lectivas)

1. Almacenamiento de cereales. Molturacién seca y himeda. Obtencion de harinas y sémolas
2.Tecnologia de la panificacion

3.Tecnologia de elaboracién de galletas y productos de pasteleria y reposteria. Tecnologia de elaboracién de pastas y
cereales de desayuno

4. Procesado del arroz. Tecnologia de elaboracion de la cerveza
5. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestion de residuos
6. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector de los cereales y derivados

7. Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). Organizacion Comun del
Mercado (OCM) de los cereales. Canales de comercializacion.

Sesiones practicas

® Visita harinera

® Seminario calidad de harinas
® Seminario: Empresa sector
[ )

Seminario (resoluciéon de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al
sector de los cereales

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 del cuarto 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



