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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

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

La titulacion pretende poner a disposicion de la industria agroalimentaria profesionales de calidad en "Gestién y Control de
Calidad de Productos en el ambito alimentario”, "Procesado de alimentos", "Seguridad Alimentaria”, "Desarrollo e innovacion
de procesos y productos”, "Asesoria legal, cientifica y técnica" y "Docencia e Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos". La asignatura Practicum Planta Piloto forma parte de la materia de Integracién de Ensefianzas y pretende
contribuir a la formacion de estos perfiles profesionales en sectores de la produccidn alimentaria tan variados como la
produccion, desarrollo e innovacion de productos lacteos, ovoproductos, productos carnicos y derivados del pescado, y
productos vegetales (frutas y hortalizas, aceite, azUcar, derivados del cereal, vinos, etc.).

Esta asignatura constituye una actividad de formacion integradora, cuyo objetivo es favorecer que los alumnos
complementen y apliquen de forma auténoma los conocimientos adquiridos en su formacién académica previa, mediante la
preparacion y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacién en un entorno de formacion de nivel como es el que les
ofrece la sala de procesado de la Planta Piloto de la Facultad de Veterinaria. De este modo, se pretende favorecer la
adquisicion de competencias que les preparen para el ejercicio de su actividad profesional y fomenten su capacidad de
emprendimiento, de creatividad, trabajo en equipo y liderazgo.

En consecuencia, con la realizacion de la asignatura Practicum Planta Piloto, junto a la de Practicas Externas, se pretenden
alcanzar los siguientes objetivos:

a) Contribuir a la formacion integral de los estudiantes complementando su aprendizaje teérico y practico.

b) Facilitar el conocimiento de la metodologia de trabajo adecuada a la realidad profesional en que los estudiantes habran
de operar, contrastando y aplicando los conocimientos adquiridos.

c) Favorecer el desarrollo de competencias técnicas, metodolégicas, personales y participativas.
d) Obtener una experiencia practica que facilite la insercién en el mercado de trabajo y mejore su empleabilidad futura.
e) Favorecer los valores de la innovacion, la creatividad y el caracter emprendedor

Estos planteamiento y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
Agenda 2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicion de
los resultados de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacién y competencia para contribuir en cierta medida a su
logro:

Objetivo 2: Hambre cero

- 2.4 Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccion de alimentos y aplicar practicas agricolas
resilientes que aumenten la productividad y la produccién, contribuyan al mantenimiento de los ecosistemas, fortalezcan la
capacidad de adaptacién al cambio climatico, los fendmenos meteoroldgicos extremos, las sequias, las inundaciones y otros
desastres, y mejoren progresivamente la calidad del suelo y la tierra.

Objetivo 3: Salud y bienestar.

- 3.4 Para 2030, reducir en un tercio la mortalidad prematura por enfermedades no transmisibles mediante la prevencion y el
tratamiento y promover la salud mental y el bienestar.

Obijetivo 4: Educacion de calidad.

-4.7 De aqui a 2030, asegurar que todos los alumnos adquieran los conocimientos tedricos y practicos necesarios para
promover el desarrollo sostenible, entre otras cosas mediante la educacion para el desarrollo sostenible y los estilos de vida
sostenibles, los derechos humanos, la igualdad de género, la promocién de una cultura de paz y no violencia, la ciudadania
mundial y la valoracién de la diversidad cultural y la contribucion de la cultura al desarrollo sostenible.



Objetivo 12: Produccién y consumo responsables

- 12.3 De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor y a nivel de
los consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y suministro, incluidas las pérdidas
posteriores a la cosecha.

- 12.5 De aqui a 2030, reducir considerablemente la generacién de desechos mediante actividades de prevencion,
reduccidn, reciclado y reutilizacién.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura, al estar ubicada en la Ultima materia de la titulacién, denominada "Integracion de ensefianzas", permite al
estudiante poner en préactica la adquisicion de gran parte de las competencias transversales trabajadas durante la titulacion
e integrar los conocimientos y las habilidades técnicas adquiridas para resolver problemas practicos en el ambito
alimentario, continuando, de este modo, con el desarrollo de los objetivos de los dos proyectos de integracion realizados en
cursos anteriores: en segundo entre las asignaturas de Bromatologia, Analisis Quimico de los Alimentos, Andlisis Fisico y
Sensorial de los Alimentos y Andlisis Microbioldgico de los Alimentos; y en tercer curso entre las asignaturas de Tecnologia
de los Alimentos Il, Higiene Alimentaria Aplicada y Legislacién Alimentaria. En especial, esta asignatura permite al alumno
aplicar, en un entorno semiprofesional, los conocimientos adquiridos, fomenta la colaboracion, el liderazgo, la creatividad, la
innovacion, el caracter emprendedor y el trabajo en equipo. La complementacién de este proyecto con estudios
relacionados con el control de calidad de las materias primas y productos elaborados, la seguridad alimentaria, el disefio de
envase y etiquetado o la realizacion de estudios de mercado, puede constituir una alternativa muy adecuada como base de
los Trabajo Fin de Grado.

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

Haber cursado previamente las materias de formacion basica, de Quimica y Andlisis de Alimentos, Procesado e Ingenieria
de Alimentos, Microbiologia e Higiene Alimentaria, Gestion y Control de la Calidad de los Alimentos y Nutricion y Salud,
cuyos contenidos se consideran necesarios para su correcta realizacion.

Dada la especial dimension practica de esta asignatura, en la que necesariamente los estudiantes deben demostrar sus
conocimientos o competencias en la planta piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, se ha optado por un sistema de
evaluacion continua, aprobada como "asignatura especial" por la Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacion, que
implica la asistencia obligatoria de los estudiantes a todas las actividades de aprendizaje programadas.

2. Competencias y resultados de aprendizaje

2.1. Competencias

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para:

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

CG3 - Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica

CG5 - Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion

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

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

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético

CG9 - Negociar tanto con especialistas del &rea 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 elaboracién 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 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

CE2 - Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los



resultados obtenidos

CE3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion 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
obtencion de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor

CE10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacién 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

CE14 - Disefar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la informacion,
planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones

2.2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar que?

1- Es capaz de plantear un proyecto de desarrollo y/o innovacion que tenga por objeto el disefio de una linea de procesado
de un alimento, atendiendo a criterios técnicos, higiénicos, legales, econémicos y/o medioambientales, y defenderlo
publicamente. Para ello, es capaz de gestionar la informacién, organizarse, estimar el material, manipulaciones y equipos
necesarios, eligiéndolos en base a sus ventajas, inconvenientes y limitaciones, prever dificultades y problemas
metodoldgicos, y plantear posibles soluciones.

2- Es capaz de aprender de modo auténomo.

3- Es capaz de manejar eficazmente y con seguridad equipamiento de procesado de alimentos, modificar las condiciones de
tratamiento, y emplear los sistemas de control mas adecuados.

4- Es capaz de ejecutar un proyecto en planta piloto trabajando en equipo; es capaz de liderar un equipo de trabajo y posee
habilidades de relacion interpersonal en un entorno colaborativo.

5. Es capaz de interpretar y analizar los resultados obtenidos y extraer conclusiones adecuadas.

6- Es capaz de elaborar un informe en el que plantea un proyecto de desarrollo y/o innovacion, las actividades realizadas,
los resultados obtenidos y las conclusiones de su trabajo.

7- Es capaz de elaborar un documento audiovisual para uso docente en el que se recoja la linea de procesado de un nuevo
alimento.

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de resultados del aprendizaje adquiridos en las asignaturas de la materia de "Integracion de
las Ensefianzas" a la capacitacion de los alumnos para el desempefio de los perfiles profesionales de esta titulacion, y en
especial para los de "Procesado de los alimentos" y "Desarrollo e innovaciéon de procesos y productos” en el ambito
alimentario.

Ademas, esta asignatura tiene un papel fundamental en el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de
tipo instrumental, de relaciones interpersonales y sistémicas que contribuyen de modo decidido a la formacién 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 evaluacidon para cada prueba

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

Evaluacién continua

Prueba 1. Preparacion del proyecto. Esta primera evaluacién se realizara como paso previo a la iniciacién del proyecto
tecnoldgico en planta piloto y consistird en la evaluacion de la preparacion de la fase experimental de modo grupal e
individual:
® FEvaluacion grupal: Los alumnos, organizados en grupos de 3-5 estudiantes, deberan preparar un informe inicial
sobre el proyecto a realizar que serd evaluada siguiendo los criterios que se especifican en el apartado "Criterios
de valoracion”. Para ello, el grupo de alumnos preparara un informe y un documento powerpoint que defenderan
en una presentacion oral. Sera necesario acompafar esta propuesta de una estimacion de las materias primas y
del material fungible que se vaya a requerir y su coste. La superacion de esta prueba acreditara el logro del
resultado del aprendizaje 1, y supondra el 20% de la calificacion global del estudiante en la asignatura.

® FEvaluacion individual: ésta se iniciara durante la exposicion del informe, evaluando las aportaciones individuales de




los integrantes de cada grupo, y continuara en la sala de procesado de la planta piloto, determinando el grado de
conocimiento y habilidad para el manejo de los equipos a utilizar para el desarrollo del proyecto. Para la
preparacion de esta evaluacion los estudiantes habran podido disfrutar de cuatro sesiones de tutoria con el
profesorado de la asignatura. La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 2 y
3, supondra el 10% de la calificacién global del estudiante en la asignatura, pero su superacién sera requisito
indispensable para poder continuar las actividades docentes programadas en esta asignatura.

La calificacion global del alumno serd de 0 a 10 y supondra el 30% de la calificacion global del estudiante en la asignatura.
Esta prueba se convocara en dos ocasiones. Para superar esta prueba y poder continuar con la realizacion del proyecto en
planta sera necesario obtener una calificacion minima de 5. En caso de que esta prueba no sea superada el estudiante
debera matricularse nuevamente en esta asignatura el siguiente curso acadéemico.

Prueba 2. Seguimiento. Esta prueba de evaluacion se realizard durante las 3 semanas que durara la ejecucion de los
proyectos en planta piloto. Dicha evaluacion consistira en la observacion del trabajo grupal realizado por los alumnos y la
realizacion de entrevistas individuales que tendran como objetivo determinar el grado de conocimiento de los alumnos sobre
la evolucion del proyecto, su participacion y liderazgo, considerandose en todo momento los Principios Generales de
Higiene. La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 3 y 4. La calificacion global del
alumno sera de 0 a 10 y supondréa el 20% de la calificacidn global del estudiante en la asignatura. Para superar esta prueba
seré necesario obtener una calificacion minima de 5.

Prueba 3. Evaluacién del informe. Los alumnos presentaran por escrito una memoria sobre el trabajo realizado seguin se
describe en el apartado "Actividades de aprendizaje" que sera evaluada siguiendo los criterios que se especifican en el
apartado "Criterios de valoracion". La memoria podra ser individual o grupal, en cuyo caso, debera indicarse la
responsabilidad de cada alumno en la ejecucion y posterior redaccion de los apartados "Objetivos”, "Material y métodos",
"Resultados y discusion" y "Conclusiones". La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados del
aprendizaje 5y 6. La calificacion global del alumno sera de 0 a 10 y supondra el 40% de la calificacion global del estudiante
en la asignatura. Para superar esta prueba serd necesario obtener una calificacion minima de 5.

Prueba 4. Evaluacién del documento audiovisual. El grupo de trabajo presentara un documento audiovisual que recogera
el procesado del alimento segun se describe en el apartado "Actividades de aprendizaje”, y que sera evaluado siguiendo los
criterios que se especifican en el apartado "Criterios de valoracién". La superacion de esta prueba acreditara el logro de los
resultados del aprendizaje 7. La calificacién global del alumno sera de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacion global del
estudiante en la asignatura. Para superar esta prueba sera necesario obtener una calificacion minima de 5.

De acuerdo con el articulo 9 (punto 4) del Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de 22 de diciembre de 2010, del Consejo de Gobierno), la Comision de Garantia de Calidad del Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos ha establecido que por la especial dimensién practica de esta asignatura, en la
gue necesariamente los estudiantes deben demostrar sus conocimientos o competencias en la planta piloto de Ciencia y
Tecnologia de los alimentos, Unicamente podra evaluarse por la modalidad de evaluacion continua. Como consecuencia, los
estudiantes deberan asistir a todas las actividades de aprendizaje programadas. Este periodo docente obligatorio sera
convocado al menos en dos ocasiones durante el periodo lectivo, de modo que la no asistencia al mismo, motivada o no por
la no superacion de la evaluacion inicial, impedira automaticamente la superacion de la asignatura en las dos convocatorias
a las que da derecho la matricula. En ese caso, el alumno debera proceder a formalizar nuevamente la matricula en el
siguiente curso académico.

Por otra parte, la Comision de Garantia de Calidad contemplara la posibilidad de que aquellos estudiantes que al mismo
tiempo estén desarrollando una actividad profesional en una planta de procesado industrial o similar, y lo soliciten, puedan
realizar un proyecto de desarrollo tecnoldgico en la empresa, bajo la tutela de los profesores coordinadores de la asignatura,
Ide mngfgio que puedan presentarse directamente a la prueba 3, que para estos casos excepcionales representara el 100% de
a calificacion.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia.
Prueba 1. Preparacion del proyecto.
® Evaluacion grupal: Cada grupo de trabajo preparara una propuesta (informe inicial) que debera incluir como

minimo tres etapas diferenciadas de procesado (operacion de preparacion o transformacion, operacion de
conservacién y operacioén de envasado), lideradas por cada uno de los integrantes del equipo, cuya definicion
debera atender a criterios legales, higiénicos, tecnolégicos, nutricionales y sensoriales, medioambientales y/o
econdmicos. El informe del proyecto y la presentacion deberan recoger los siguientes aspectos que se valoraran
ponderadamente segun se indica en la tabla resumen: revision bibliografica que justifiqgue el proyecto a realizar
(comprensidn, interpretacion, etc.), objetivo del proyecto (descripcion detallada del producto esperable: linea de
procesado de un determinado alimento), materiales, equipamiento y métodos a emplear (estimacién de materias
primas, ingredientes y otro material fungible, diagrama de flujo y disefio experimental que incluya las condiciones
de tratamiento y establezca las variables del proceso que se van a investigar en cada una de las etapas del
procesado, sistemas de limpieza y desinfeccion), actividades a realizar y cronograma en el que se especifique el
papel de cada participante, y estimacion del presupuesto.

El informe debera tener una extensién de 7 paginas maximo (times 12, interlineado 1,5). La exposicion oral tendra una
duracion de 10 minutos, a la que seguira una discusién de 10 minutos con los profesores de la asignatura. Si bien se



establecera una misma calificacion para todos los miembros del equipo que presenta el proyecto, ésta podra ser

matizada hasta en un 50% en funcion de la participacion de cada estudiante en la presentacion oral y discusion

posterior.

® Evaluacion individual: la prueba se iniciard durante la exposicion del proyecto, valorando el caracter innovador, la
creatividad y las aportaciones individuales de cada uno de los integrantes de cada grupo (5 min); y continuara en la
planta piloto, en la que se evaluara el manejo por parte de los estudiantes de todos los equipos y sistemas de
control que deberan utilizar durante la ejecucion del proyecto, atendiendo a criterios de eficacia y seguridad e
incluyendo los sistemas de limpieza y desinfeccion (10 min). El alumno tendra la oportunidad de demostrar su
capacidad de aprendizaje autonomo tras la consulta de los manuales, protocolos y videos que sobre el manejo de
los equipos y técnicas de laboratorio se hallan en formato digital en el repositorio de la planta piloto o por internet.
Ademas, debera asistir a cuatro sesiones de tutoria con los profesores de la asignatura para recibir asesoramiento
sobre la evolucién de su capacitacion para la realizacion del proyecto en planta piloto.

Prueba 2. Seguimiento (evaluacion individual). En este caso, mediante la observacion continuada, se valoraran las
habilidades de relacion personal de los estudiantes, su capacidad para trabajar en equipo y su capacidad de liderazgo y
mediante la realizacion de entrevistas individuales durante el periodo de ejecucién del proyecto para determinar el grado de
conocimiento individual sobre la evolucién del proyecto, su participaciéon y las decisiones adoptadas, considerandose en
todo momento la aplicacién y mantenimiento de practicas correctas de higiene.

Prueba 3. Evaluacion del informe (evaluacion individual). El informe recogera la informacion contenida en el proyecto
inicialmente planteado en la prueba 1, incluyendo las correcciones surgidas del proceso de evaluacion inicial y los cambios
que sobre la propuesta inicial se tengan que realizar durante la fase de ejecucion del proyecto, asi como la descripcién de
las actividades finalmente realizadas, los resultados obtenidos, la descripcion concreta del producto finalmente obtenido asi
como otros resultados, su discusion y conclusiones finales. Ademas se incluira un apartado sobre la "Valoracion personal de
la asignatura”. El resumen del proyecto y las conclusiones se expresaran también en idioma inglés. El informe completo
debera tener una extension minima de 15 y méxima de 25 péaginas (times 12, interlineado 1,5), sin incluir portada, indice ni
anexos.

Se valorara el seguimiento del método cientifico, la correccién en la utilizacion del lenguaje en castellano e inglés, la claridad
y el orden de la presentacion y las aportaciones individuales. En caso de que el estudiante haya superado las pruebas 1y 2,
pero no la prueba 3, la calificacién alcanzada en las pruebas 1 y 2 se mantendra en sucesivas convocatorias.

Prueba 4. Evaluacion del documento audiovisual (evaluacion grupal). El documento audiovisual recogera la descripcién
de las materias primas e ingredientes, principales etapas y condiciones de fabricacién de un nuevo alimento, asi como la
descripciéon concreta del producto finalmente elaborado por el grupo de trabajo. El documento tendra una duracién minima
de entre 5y 10 minutos y podra realizarse en formato powerpoint, video o similares, incluyendo fotografias y grabaciones de
video.

Se valorara la correccion en la utilizacion del lenguaje, la claridad y el orden de la presentacion, la calidad de las imagenes,
la creatividad e innovacion.

Tabla resumen que recoge los principales criterios de valoracion que se emplearan en las tres pruebas planteadas
asi como su valor ponderado sobre la calificacion final de la asignatura.

PRUEBA 1. Preparacion de la propuesta 30%
Evaluacioén grupal 20%

-Revisién bibliografica: comprension, interpretacion, etc.

-Objetivo del proyecto: descripcion detallada del producto esperable (linea de procesado de un
determinado alimento)

-Materiales, equipamiento y métodos a emplear: disefio experimental que incluya las condiciones de
tratamiento y establezca las variables del proceso que se van a investigar en cada una de las etapas del
procesado

-Actividades a realizar y cronograma en el que se especifique el papel de cada participante
-Adecuacion del presupuesto

Evaluacion individual 10%

-Capacidad de aprendizaje autbnomo
-Creatividad, caracter innovador
-Manejo eficaz, seguro y adecuado de equipos, de sistemas de control y de sistemas de limpieza 'y

desinfeccion.

PRUEBA 2. Seguimiento 20%

-Grado de conocimiento sobre la evolucion del proyecto, participacion y decisiones adoptadas
-Habilidades de relacién personal: trabaio en eauino v capacidad de liderazao




- -

-Aplicacion y mantenimiento de practicas correctas de higiene
PRUEBA 3. Evaluacién del informe 40%

-Valoracién sobre la ejecucion final del proyecto: seguimiento del método cientifico, decisiones adoptadas,
aportaciones individuales, etc.,

-Definicion del producto esperable: presentacion de datos, andlisis e interpretacion de los resultados,
conclusiones

En ambos casos se valorara la correccion en la utilizacion del lenguaje, claridad, orden y presentacion.
PRUEBA 4. Evaluacién del documento audiovisual 10%

-Definicion del proceso de elaboracién y producto esperable
-Valoracién del documento como material docente

-Valoracion de la correccion en la utilizacion del lenguaje, la claridad y el orden de la presentacion, la
calidad de las imagenes, la creatividad e innovacion.

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 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 mencién de «Matricula de Honor» se otorgara entre los estudiantes que hayan obtenido una calificacion superior a 9,0.
Su ndmero 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 disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente

-La asistencia a 5 h de seminarios en los que se trataran los siguientes temas: presentacion de la asignatura, método
cientifico, elaboracion de informe, liderazgo y trabajo en equipo.

-La preparacion de un proyecto de desarrollo y/o innovacién durante los meses de febrero y marzo del curso académico.
Para ello, el estudiante dispondra de todos los materiales que forman parte del repositorio de la planta piloto y que incluyen
manuales, presentaciones powerpoint y videos sobre el funcionamiento de los equipos y sistemas de control de la planta
piloto. Sera necesario acompafiar esta propuesta de una estimacion de las materias primas y del material fungible que se
vaya a requerir y su coste. Esta actividad requerira del trabajo en equipo y autbnomo de los alumnos durante al menos 20
horas y de la asistencia a 4 tutorias con los profesores de la asignatura (4 h).

-La preparacion para el manejo, normas de seguridad, limpieza y desinfecciéon de los equipos, y disefio de la linea de
procesado in situ en la planta piloto (16 h)

-La ejecucidén del proyecto planteado durante una estancia de 60 horas presenciales en la Planta Piloto de la Facultad de
Veterinaria a realizar durante 3 semanas en el mes de mayo (4 h/dia).

-La elaboracién de un informe que recoja el proyecto planteado y los resultados obtenidos (35 h).

-La elaboracion de un documento audiovisual que recoja la descripcion de las materias primas e ingredientes, principales
etapas y condiciones de fabricacion de un nuevo alimento, asi como la descripcion concreta del producto finalmente
elaborado por el grupo de trabajo (5 h).

-La realizacion de tutorias de forma continuada, grupales e individualizadas, para orientacién y seguimiento de las
actividades (4 h para elaboracién de informe inicial y 3 h para la elaboracién del informe final).

-La realizacion de las distintas actividades de evaluacién propuestas (2 h).

Durante el desarrollo de las clases los estudiantes tendran que tener en cuenta todos los procedimientos y la 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:
https://ciencias.unizar.es/sites/ciencias.unizar.es/files/users/fmlou/pdf/Prevencion_seguridad/riesgos_laborales_estud

® Manual de seguridad en los laboratorios de la Universidad de Zaragoza:
http://juntapas.unizar.es/wp-content/uploads/2017/03/Manual-seguridad-laboratorios.pdf



Ademas, se seguiran las indicaciones dadas en materia de seguridad por el profesor responsable de las clases.

4.2. Actividades de aprendizaje

Al inicio del curso académico se confeccionara la oferta de lineas de proyectos de desarrollo y/o innovacion tecnoldgica a
realizar en la asignatura Practicum Planta Piloto del curso en vigor. Esta oferta podra estar formada por (i) los proyectos de
integracion de tercer curso puestos a punto en el curso anterior por los profesores responsables de las asignaturas
participantes (Tecnologia de los Alimentos I, Higiene Alimentaria Aplicada y Legislacion Alimentaria), (ii) al menos una linea
por cada una de las asignaturas dedicadas al estudio de los distintos sectores productivos (Tecnologia de la leche y
ovoproductos, Tecnologia de la carne y del pescado, Tecnologia de productos vegetales y Enologia), (iii) y por ultimo, las
realizadas por estudiantes en grupos, empleando aquellas materias primas establecidas por los profesores de la asignatura
al inicio del curso en vigor. Estas ultimas deberan trabajarse durante los meses de septiembre-octubre con los profesores
responsables de la asignatura, de modo que la propuesta de linea inicial pueda presentarse al profesor coordinador de la
asignatura con antelacion al 1 de noviembre del curso en vigor.

El equipo de profesores participantes en la asignatura se encargara de revisar y seleccionar las propuestas mas
adecuadas en funcion del interés de las mismas, la disponibilidad de equipos, y otros criterios como el interés de potenciar
una determinada linea, la rotacion de temas entre cursos académicos, etc.

Cada curso académico, se aprobara un nimero de proyectos suficiente para garantizar que todos los alumnos matriculados
puedan realizar un proyecto en grupos de trabajo de 3-5 estudiantes. Esta lista se hara publica a mediados de noviembre en
el tablén de anuncios de la titulacion y en el ADD, y se procedera a la constitucion de grupos de trabajo y asignacion de
lineas de trabajo y profesor tutor. Se tendré en cuenta el expediente académico de los estudiantes asi como las asignaturas
optativas que haya matriculado, teniendo preferencia por una determinada linea aquellos estudiantes matriculados en
aquellas optativas mas relacionadas con la propuesta seleccionada.

Por otra parte, y hasta la conclusion del primer cuatrimestre, los profesores de la asignatura, y los alumnos proponentes
procedera a establecer la viabilidad de los proyectos y sugerir las modificaciones que sean necesarias con anterioridad al
inicio del segundo cuatrimestre.

En el inicio del segundo cuatrimestre, cada grupo de trabajo tendra que presentar la propuesta de linea definitiva. Esta
propuesta deberd incluir un titulo y un breve resumen (méx. 150 palabras) en el que se especificara el objetivo del proyecto
y las principales necesidades de equipamiento de planta piloto y materias primas para la realizacion del proyecto.

A partir de este momento, se celebraran cuatro seminarios que tendran por objeto presentar la asignatura, describir el
metodo cientifico, describir como se ha de elaborar un informe, y trabajar las competencias transversales trabajo en equipo
y liderazgo.

Durante los meses de febrero y marzo los equipos de trabajo procederan a la preparacion del informe inicial y a
capacitarse en el manejo de las técnicas y equipos necesarios. Para ello, se dispondra de los materiales que forman parte
del repositorio de la planta piloto y que incluyen manuales, presentaciones powerpoint y videos sobre el funcionamiento de
los equipos y sistemas de control necesarios. Para cada proyecto se debera realizar un breve estudio econémico donde se
especifiquen las necesidades de materias primas y material fungible para la realizacion de los proyectos, el coste de las
mismas y los proveedores consultados. Durante este periodo, los estudiantes recibiran el asesoramiento de los profesores
de la asignatura para determinar la evolucion de su capacitacion para la realizacién del proyecto en planta piloto como paso
previo a la evaluacién inicial. Esta actividad requerira del trabajo en equipo y auténomo de los alumnos durante 20 horas.

Los proyectos deberan ser presentados con, al menos, un mes de antelacion a la fecha de inicio del trabajo en
planta piloto, en la fecha fijada por los profesores al inicio del curso.

A continuacién, durante la primera semana lectiva de abril, los estudiantes podran visitar la sala de procesado de la planta
piloto y bajo la supervisién de los profesores tutores, podra manejar los equipos que vayan a emplear en la realizacion de su
proyecto durante un total de 16 horas. Seguidamente, durante la segunda semana lectiva de abril, se realizara la primera
prueba de evaluacion (2 horas) que determinara la calidad de las propuestas y la capacitacion de los equipos para
llevarlas a cabo. Los estudiantes que no superen esta fase, dispondran de 1-2 semanas mas para corregir errores y volver a
presentarse a la evaluacion. En caso de que ésta no sea superada en esta segunda oportunidad el estudiante debera
matricularse nuevamente en esta asignatura el siguiente curso académico.

Los proyectos se ejecutaran de forma intensiva (4 h/dia) en horario de mafiana o tarde durante 3 semanas del mes de
mayo de cada curso académico.

Finalmente, los alumnos deberan presentar un informe final y un documento audiovisual de las actividades realizadas
con una antelacién de, al menos, 1 semana con respecto a la fecha limite de entrega de actas de cada convocatoria.

La memoria del informe final deberd incluir la siguiente informacion:
- Titulo de la propuesta
- Datos personales del alumno: apellidos, nombre y correo electrénico.
- Indice
- Resumen (en espafiol e inglés)
- Revision bibliografica
- Objetivos
- Material y métodos/disefio experimental/actividades desarrolladas
- Desarrollo (Resultados y Discusion)
- Conclusiones (en espafiol e inglés)
- Valoracion personal de la asignatura
- Bibliografia
En caso de que el informe final sea elaborado por todos los miembros del grupo, se debera indicar la responsabilidad de



cada alumno en la ejecucion y posterior redaccion de los apartados "Objetivos”, "Material y métodos”, "Resultados y
discusion" y "Conclusiones".

El documento audiovisual debera incluir la siguiente informacién:
- Titulo de la propuesta
- Datos personales del alumno/s: apellidos, nombre y correo electrénico.
- Indice
- Justificacion y objetivos
- Materias primas, ingredientes y aditivos.
- Diagrama de flujo (indicacion de condiciones 6ptimas de tratamiento)
- Descripcion del producto final elaborado
- Bibliografia

4.3. Programa

Esta es una asignatura integradora de los conocimientos y competencias desarrollados hasta cuarto curso en el resto de
asignaturas de la titulacion. Es una asignatura eminentemente practica en la que cada grupo de trabajo desarrolla un
proyecto diferente relacionado con diferentes perfiles profesionales de la titulacion, por lo que no se sigue un programa
comun, sino que se trabajan los programas de las asignaturas previas segun las necesidades de cada tipologia de proyecto.
Por todo ello, en este apartado no se detalla un programa concreto.

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

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

En el inicio del curso se constituirdn los grupos de trabajo y se procedera a la asignacion de lineas de trabajo. A partir de
estas lineas, los estudiantes presentaran una propuesta por escrito y demostraran su capacidad para poder llevarla a cabo
de modo auténomo en la planta piloto. Para ello, tendran a su disposicién un repositorio de materiales, presentaciones
powerpoint y videos de protocolos y manuales de funcionamiento de los equipos y sistemas de control necesarios para la
ejecucion de los proyectos, y la posibilidad de entrenarse en el manejo de los equipos durante lo que se denomina practicas
preparatorias, normalmente durante el mes de abril de cada curso académico.

Tras la finalizacion de la docencia presencial de las asignaturas optativas del segundo cuatrimestre de cuarto curso, se
procederd a la realizaciéon de los proyectos en la planta piloto de forma intensiva (4 h/dia) en horario de mafiana o tarde,
preferentemente durante 15 dias lectivos del mes de mayo de cada curso académico. Dado el caracter especial de esta
asignatura, la realizacion de esta actividad se considera obligatoria. Una vez ejecutado el proyecto, los alumnos deberan
presentar un informe de las actividades realizadas en la fecha que a tal efecto haya acordado el centro dentro del periodo
regular de celebracién de los exdmenes de junio y septiembre.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estaran descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (https://veterinaria.unizar.es/horariosl1cta). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

® No hay registros bibliogréficos para esta asignatura



