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

El Grado de Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, y mas en concreto su modulo de Tecnologia Especifica de
Industrias Agrarias y Alimentarias, pretende, entre otros objetivos, poner a disposicién de la industria alimentaria técnicos
cualificados capaces de dirigir y gestionar toda clase de industrias agroalimentarias con conocimiento de las nuevas
tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las técnicas de marketing y comercializacion de
productos alimentarios y plantas cultivadas.

Dentro de este gran objetivo la asignatura "Fundamentos de la Tecnologia de los Alimentos" proporciona los
conocimientos necesarios sobre la composicidn y los pardmetros de calidad de los alimentos asi como los métodos de
andlisis de estos parametros, sobre los agentes de alteracion y sobre los fundamentos de los procesos de preparacion,
conservacion y transformacion, asi como de los equipos necesarios para llevar a cabo estos procesos. En general se
pretende garantizar la comprension de las modificaciones que sufren los alimentos al aplicarles los distintos tratamientos
y de este modo capacitar al alumno para seleccionar la tecnologia mas adecuada para la elaboracion y conservacion de
un producto alimenticio teniendo en cuenta las ventajas, limitaciones, inconvenientes y adecuacion al uso de su eleccién.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura esté estrechamente vinculada con la denominada "Tecnologia de la Industrias Agroalimentarias", que se
imparte en el primer cuatrimestre del cuarto curso, ya que juntas conforman la materia Tecnologia de los Alimentos. En
esta primera asignatura se proporcionan los fundamentos basicos de los métodos de transformacién y conservacién de
los alimentos los cuales seran aplicados en la asignatura "Tecnologia de las Industrias Agroalimentarias" a las distintas
industrias de transformacién de productos alimenticios de origen animal (carnicos, lacteos, de la pesca, ovoproductos) y
vegetal.

Estos conocimientos contribuiran junto a los adquiridos en las restantes asignaturas del médulo a la formacién de un



profesional capaz de gestionar los distintos procesos de elaboracién y conservacion que tienen lugar en la industria
agroalimentaria garantizando la obtencién de productos de alta calidad organoléptica y nutritiva y por supuesto, seguros.

Recomendaciones para cursar la asighatura
Para cursar esta asignatura es conveniente que los alumnos hayan cursado previamente las asignaturas pertenecientes

al médulo de formacion basica, especialmente la asignatura de Biologia.

Se recomienda la asistencia y participacién activa del alumno en todas las actividades disefiadas para esta asignatura:
clases tedricas, practicas de laboratorio y practicas de Planta Piloto. Se recomienda la asistencia a tutorias para reforzar
los contenidos explicados y para la correcta realizacion del trabajo académicamente dirigido.

Competencias y resultados de aprendizaje

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

Genéricas

-CG.2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon 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.

-CG.3. 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 reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

-CG.4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

-CG.5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

-CG.7. Que los estudiantes tengan la capacidad de utilizar tecnologias de la informacién y la comunicacion aplicadas a
su ambito de trabajo

-CG.8. Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipo
Especificas:

(C.E. 20**). Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y tecnologia de los alimentos:
ingenieria y operaciones basicas de alimentos; tecnologia de alimentos; procesos en las industrias agroalimentarias;
modelizacion y optimizacion; gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria; andlisis de alimentos y trazabilidad.

En concreto la capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y tecnologia de los alimentos:
tecnologia de alimentos; analisis de alimentos.

Y desarrollando esta competencia el alumno tras la superacién de esta asignatura serd mas competente para:

« Describir los principales componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas, microbiol6gicas y



sensoriales de los alimentos.

« Reconocer los principales mecanismos de deterioro de los alimentos asi como las estrategias para minimizarlos

< Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatol6gico, microbioldgico y sensorial de los alimentos

< Conocer las principales estrategias de conservacién, sus mecanismos de accion, los parametros que determinan su
eficacia y sus efectos sobre las propiedades de los alimentos.

» Conocer y aplicar las técnicas y equipos que normalmente se utilizan para la conservacion y transformacion de los
alimentos.

» Adquirir, desarrollar y ejercitar destrezas necesarias para el analisis quimico, fisico y microbiolégico de alimentos.

« Elaborar resultados obtenidos a partir de la observacion y medida de propiedades fisicas y quimicas y los cambios
experimentados durante el procesado de los alimentos.

* Aplicar los conocimientos basicos adquiridos en el calculo de tratamientos de conservacién de los alimentos.

NOTA: Al detallar las competencias adquiridas el superindice**, indica que se adquiere parte de dicha competencia, la
cual se detalla en la memoria de verificacion del titulo correspondiente.

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

Es capaz de describir los principales componentes de los alimentos y sus funciones, asi como explicar la importancia de
las propiedades sensoriales, nutritivas, funcionales y de inocuidad en la calidad de los alimentos.

Es capaz de explicar los fundamentos microbioldgicos y bioquimicos que determinan la alteracién de los alimentos y
relacionarlos con los objetivos de los métodos de control de estos agentes.

Es capaz de explicar los fundamentos de las principales operaciones de transformacion que se aplican en la industria
alimentaria asi como las modificaciones fisicas, quimicas o microbioldgicas que experimentan las materias primas
alimentarias a ellas sometidas.

Es capaz de seleccionar el sistema de conservacion méas adecuado para el mantenimiento de la calidad sanitaria,
nutritiva y sensorial de los alimentos valorando los efectos que las distintas tecnologias de conservacion tienen sobre
estos parametros de calidad.

Es capaz de calcular, optimizar y ajustar tratamientos térmicos y calcular cargas de refrigeracién y congelacion.

Es capaz de establecer las condiciones de funcionamiento y seleccionar los equipos necesarios para desarrollar las
principales operaciones de envasado, transformacion y conservacion de los alimentos.

Es capaz de aplicar los fundamentos del andlisis fisico, quimico y microbiol6gico de los alimentos para evaluar los
cambios producidos durante el procesado y la conservacion de los alimentos.

Es capaz de valorar el importante papel de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la elaboracién y conservacién de
los productos agroalimentarios y por tanto su relevancia en la formacién y posterior actividad profesional del Ingeniero
Agroalimentario y del Medio Rural.

Importancia de los resultados de aprendizaje

Los resultados de aprendizaje que se logran al superar esta asignatura contribuyen junto a las competencias adquiridas
en las asignaturas del Médulo de Formacién Especifica de la especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias a la
direccion y gestion de industrias agroalimentarias con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad,
trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios.

El conocimiento de los métodos de procesado y conservacién de los alimentos y las modificaciones que éstos ocasionan



en ellos permitira al futuro profesional disefiar procesos de elaboracién que garanticen la obtencion de productos
alimenticios con una alta calidad y seguridad.

Evaluacion

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

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

Se realizara una evaluacién continua de la asignatura que incluira las siguientes actividades y criterios de evaluacion:

Actividades de evaluacion:

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases teéricas, practicas y
seminarios

Se realizaran dos pruebas. La primera tras la finalizacion de las unidades didacticas | y Il y la segunda tras la finalizacién
de las unidades didacticas 11l Y IV (ver calendario por semanas).

Las pruebas consistiran en 5 preguntas cortas y 10 preguntas de test de respuesta simple, relacionadas con los
contenidos tratados en las sesiones tedricas, y 1 supuesto tedrico-practico donde se evaluara la integracién de los
conocimientos adquiridos en las clases teéricas y en las sesiones practicas y seminarios.

La calificacion sera de 0 a 10 y se debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada una de las evaluaciones para
superar esta parte de la evaluacién. La calificacién media obtenida supondra el 65% de la calificacion final del estudiante
en la asignatura.

2) Presentacion de informes de practicas y seminarios

Cada estudiante debera presentar un informe donde se resuma la metodologia seguida, los resultados obtenidos y la
resolucion de diversas preguntas de respuesta corta propuestas por el profesor al finalizar la misma. Los informes se
presentaran por escrito una semana después de la realizacion de la practica.

La calificacion sera de 0 a 10 y supondré el 15% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

3) Presentacién escritay oral de un trabajo tutelado:

Se realizara un trabajo tutelado que integrara los conocimientos y habilidades obtenidos en el curso de la asignatura. El
trabajo tutelado se realizara en grupos de 3-4 personas los cuales deberan describir el método/métodos utilizados para la
conservacion de un determinado alimento, su formulacion, su proceso de elaboracién y los requisitos legales a los que
esta sujeto. El alumno también debera seleccionar las técnicas de andlisis mas adecuadas para determinar la calidad del
mismo y realizar dichos analisis en el laboratorio de la Escuela.

La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

La prueba global presencial escrita, tanto en primera como en segunda convocatoria, de acuerdo al programa de la



asignatura y siguiendo el calendario de examenes de la EPS, constara de las siguientes actividades:

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases teoricas, practicas y
seminarios

Las pruebas consistiran en 10 preguntas cortas y 20 preguntas de test de respuesta simple, relacionadas con los
contenidos tratados en las sesiones tedricas, y 2 supuesto tedrico-practicos donde se evaluara la integracion de los
conocimientos adquiridos en las sesiones practicas y seminarios.

La calificacion sera de 0 a 10 y supondré el 65% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

2) Evaluacion de informes de practicas y seminarios

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la presentacion de un informe en la semana siguiente a
la realizacion de la practica (ver calendario). Cada estudiante debera presentar un informe donde se resuma la
metodologia seguida, los resultados obtenidos y la resolucién de diversas preguntas de respuesta corta propuestas por
el profesor al finalizar la misma.

La calificacion serd de 0 a 10 y supondra el 15% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

- Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que no
presenten el informe en la fecha acordada, deberan responder en la prueba global a 4 supuestos practicos relacionados
con las practicas y seminarios.

3) Presentacién escritay oral de un trabajo tutelado:

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la asistencia a las tutorias programadas, la planificacion
y realizacion de los analisis de laboratorio y la presentacion escrita y oral del trabajo (ver calendario).

Se realizara un trabajo tutelado que integrara los conocimientos y habilidades obtenidos en el curso de la asignatura. El
trabajo tutelado se realizara en grupos de 3-4 personas los cuales deberan describir el método/métodos utilizados para la
conservacion de un determinado alimento, su formulacion, su proceso de elaboracién y los requisitos legales a los que
esta sujeto. El alumno también debera seleccionar las técnicas de andlisis mas adecuadas para determinar la calidad del
mismo y realizar dichos andlisis en el laboratorio de la Escuela.

La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que no
presenten el trabajo en la fecha acordada, deberan presentar, en la fecha programada para la prueba global, el informe
tanto por escrito como oralmente donde se recojan todos los aspectos detallados anteriormente. Dicho informe lo podran
traer elaborado o prepararlo y presentarlo en el mismo momento del examen. Los criterios de evaluacion seran los
mismos que en el apartado anterior.

Criterios de evaluacion:



1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases teéricas, practicas y
seminarios

Se debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada una de las 2 pruebas para superar esta parte de la evaluacién.

Las preguntas de tipo test seran de respuesta simple. Cada una de ellas tendra una puntuacion de 1 punto. En las
preguntas de respuesta corta se valorara la correccién y la capacidad de sintesis en su contestacion. Cada pregunta
corta tendr& una puntuacion de 2,5 puntos. En la calificacién de los supuestos tedrico-practicos se valorard la correccion
en su planteamiento, los resultados obtenidos asi como el orden, la presentacién e interpretacion de los mismos. La
puntuacion del supuesto practico sera de 5 puntos.

2) Presentacién de informes de practicas y seminarios

En la evaluacion de los informes de préacticas se valorara el planteamiento seguido para la resolucién de la practica, la
claridad en la resolucion de las preguntas planteadas y en la interpretacién de los resultados. También se valorara la
calidad del informe presentado en lo que respecta a orden, claridad, calidad de las fuentes bibliograficas consultadas. Se
debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada uno de los informes presentados para superar esta parte de la
evaluacion.

En la evaluacion de los informes de los seminarios se valorara la calidad del informe presentado en lo que respecta al
orden, claridad, planteamiento y acierto en la resolucién del problema/s presentados. Se debera obtener una calificacion
de 5 sobre 10 en cada uno de los informes presentados para superar esta parte de la evaluacion.

3) Presentacion escritay oral de un trabajo tutelado:

Se debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 para superar esta parte de la evaluacion.

En la evaluacion del trabajo tutelado se valorara:

- El trabajo escrito presentado en lo que respecta a sus aspectos formales de presentacion (orden, claridad, correcta
utilizacion de fuentes bibliogréaficas, adecuada presentacion de los resultados (graficas, tablas, andlisis estadistico)): 40%

- Los andlisis realizados en el laboratorio en lo que respecta a adecuacion de los métodos de analisis seleccionados a la
legislacién vigente y a la disponibilidad de medios y material en el laboratorio de la Escuela, preparacion del material y
manejo de las técnicas analiticas: 30%

- La presentacién oral del trabajo desarrollado en lo que respecta a sus aspectos formales (orden y claridad en la

exposicion): 30%

En la prueba global se aplicaran los siguientes criterios de evaluacion (estos criterios de evaluacion de la prueba global
seran de aplicacidn tanto en primera como en segunda convocatoria).

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases teéricas, practicas y
seminarios



Criterios de evaluacion: (ver criterios de evaluacion actividad 1 de la evaluacion continua)

2) Presentacion de informes de practicas y seminarios
Criterios de evaluacion: (ver criterios de evaluacion actividad 2 de la evaluacion continua)

- Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que no
presenten los informes en las fechas acordadas, deberan responder en la prueba global a 4 supuestos practicos.

Criterios de evaluacién: se deberé obtener una calificacién de 5 sobre 10 para superar esta parte de la evaluacion.

En la evaluacion se valorard la correccion en el planteamiento, los resultados obtenidos asi como el orden, la
presentacion e interpretacion de los mismos.

3) Presentacion escritay oral de un trabajo tutelado:

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la asistencia a las tutorias programadas, la planificacion
y realizacion de los andlisis de laboratorio y la presentacion escrita y oral del trabajo (ver calendario).

Criterios de evaluacion: (ver criterios de evaluacion actividad 3 de la evaluacion continua)

Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que no
presenten el trabajo en la fecha acordada, deberan presentar, en la fecha programada para la prueba global, el informe
tanto por escrito como oralmente donde se recojan todos los aspectos detallados anteriormente. Dicho informe lo podran
traer elaborado o prepararlo y presentarlo en el mismo momento del examen.

IMPORTANTE: Si no se alcanzan los requisitos minimos en todas las actividades de evaluacion la asignatura no se
considerara aprobada aunque la calificacién final promediada sea igual o superior a 5. En este caso, la nota final que se
reflejard en las actas de la asignatura sera: SUSPENSO (4).

No se guardaran las partes aprobadas en la evaluacién continua o en la prueba global para la segunda convocatoria.

Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

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

- Sesiones tedricas: lecciones magistrales participativas donde se estableceran los principios basicos que permitan a los
alumnos conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, bioquimicas y microbiolégicas de las materias primas y de los
alimentos elaborados asi como los procesos generales de obtencién, preparacion, conservacion y/o transformacion de
los alimentos y los métodos de analisis de los parametros que determinan la calidad de dichos alimentos.

- Sesiones practicas en laboratorio y Planta Piloto donde los alumnos se familiarizaran con los métodos de andlisis de los
alimentos, con sus parametros de calidad y con los equipos utilizados para su conservacion y elaboracion.



- Seminarios de resolucidn de problemas, que nos permitirdn profundizar en diversos aspectos de la conservacién de los
alimentos: célculo, ajuste y optimizacion de tratamiento térmicos y céalculo de necesidades de refrigeracion y congelacion.

- Trabajo tutelado o académicamente dirigido en grupo: los conocimientos y habilidades adquiridas en la asignatura se
integraran con la realizacion de un trabajo en grupo en el cual los alumnos describiran el método/métodos utilizados para
la conservacion de un determinado alimento, su formulacion y los requisitos legales a los que esta sujeto. Ademas se
realizaran los analisis necesarios para determinar que cumple con los criterios de calidad establecidos por la legislacion
vigente.

Todos los materiales y recursos utilizados en la docencia estaran disponibles en el Anillo Digital Docente que la
Universidad de Zaragoza pone a disposicion de alumnos y profesores (http://add.unizar.es).

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

- 28 horas de clases magistrales participativas

- 8 horas de practicas de laboratorio organizadas en 4 sesiones de 2 horas.

- 7 horas de précticas de Planta Piloto organizadas en 2 sesiones de 3,5 horas

- 5 horas de seminarios de resolucion de problemas organizadas en 2 sesiones de 2,5 horas.

- 10 horas para la preparacion, realizacién y presentacién de un trabajo tutelado a lo largo de 5 sesiones de 1-2 horas de
duracion.

Tutorias académicas:

Los alumnos contaran con el apoyo y asesoria del profesor en horario que se expondra con antelacion suficiente

Programa
Programa de teoria ) )
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION, PARAMETROS DE CALIDAD Y COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

Tema 1. Introduccién (0,1 ECTS)
Tema 2. Componentes de los alimentos (0,2 ECTS)

Tema 3. Parametros de calidad de los alimentos (0,1 ECTS)

Tema 4. Analisis fisico y quimico de los alimentos (0,4 ECTS)



Actividades de ensefanza/aprendizaje

Clase magistral participativa: 0,8 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 2. AGENTES DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 5. Agentes fisicos y quimicos de alteracién de los alimentos (0,1 ECTS)

Tema 6. Agentes bioldgicos de alteracion (0,8 ECTS)

Actividades de ensefanza/aprendizaje:

Clase magistral participativa: 0,9 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE PREPARACION, TRANSFORMACION Y ENVASADO DE LOS

ALIMENTOS

Docencia teérica

Tema 7. Operaciones de preparacion y transformacién de los alimentos (0,1 ECTS)

Tema 8. Envasado de los alimentos (0,1 ECTS)

Actividades de ensefanza/aprendizaje:

Clase magistral participativa: 0,2 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Docencia teérica

Tema 9. Fundamentos del procesado de los alimentos por el calor (0,2 ECTS)

Tema 10. Fundamentos de la conservacion de los alimentos por descenso de la temperatura: refrigeracion y congelacion
(0,2 ECTS)

Tema 11. Fundamentos de la conservacidn por descenso de la actividad de agua (0,2 ECTS)

Tema 12. Fundamentos de la conservacion por modificacion de la atmosfera (0,1 ECTS)

Tema 13. Conservacion quimica, conservacion por acidificacion y fermentaciones (0,1 ECTS)



Tema 14. Otras tecnologias de conservacion o descontaminacion de los alimentos (0,1 ECTS)

- Actividades de ensefianza/aprendizaje:

Clase magistral participativa: 0,9 ECTS

Programa de practicas ) )

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION, PARAMETROS DE CALIDAD Y COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS
Préactica 1. Analisis fisico de los alimentos (0,2 ECTS)

Practica 2. Andlisis de los alimentos: valoraciones y espectrofotometria (0,2 ECTS)

Actividades de ensefanza/aprendizaje:

Précticas de laboratorio: 0,4 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 2. AGENTES DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Practica 3. Factores que influyen en la alteracién quimica de los alimentos y métodos de control (0,2 ECTS)

Préctica 4. Factores que influyen en la alteracion microbiolégica de los alimentos y métodos de control (0,2 ECTS)

Actividades de ensefianza/aprendizaje:

Practicas de laboratorio: 0,4 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Seminario 1. Conservacion de los alimentos por el calor: célculo, optimizacién y ajuste de tratamientos térmicos (0,25
ECTS)

Seminario 2. Conservacion de los alimentos por el frio: calculo de necesidades frigorificas (0,25 ECTS)

Préactica 5 (Planta Piloto): Conservacion de los alimentos por el calor (0,35 ECTS)

Practica 6 (Planta Piloto): Conservacion de los alimentos por descenso de la temperatura, por modificacion de la
atmésfera y por descenso de la actividad de agua (0,35 ECTS)

- Actividades de ensefianza/aprendizaje:

Seminarios en aula: 0,5 ECTS

Practicas de Planta Piloto: 0,7 ECTS



Trabajo tutelado: 1 ECTS

Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Tipol 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Total
actividad

/

Semana

Actividad 62
Presencial

Teoda 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Problemas 2
Practicas 2 2 2 2
laboratorio

Trabajos 1 2 2 2 21 10
en

grupo

Salidas

de

practicas

Tutorias

ECTS

Evaluacion 1 1 2 4
Actividad 87,5
No

presencial

Trabhjo4 4 2 4 254 7 25256 6 6 6 8 2525254 80
individual

Trabajo 1,5 1515 1515 7,5
en

grupo

TOTAL6 8 4 8 7 8 9 752512 12 13 17 14 6525256 150

WNN
-
)]
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BB Peter Fellows ; traducido por Francisco
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Jay, James M.. Microbiologia moderna de
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Quimica de los alimentos / editado por
Srinivansan Damodaran, Kirk L. Parkin,
Owen R. Fennema ; [traduccién a cargo de
: Pascual Lopez Buesa, Rosa Oria Almudi
... (et al.)]. 32 ed. en espaniol, traduccion de
la 42 ed. inglesa Zaragoza : Acribia, D.L.
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Tecnologia de los alimentos. Vol.l,
Componentes de los alimentos y procesos
/ Juan A. Orddfiez Pereda (editor) . Madrid
: Sintesis, D.L. 1998

Analisis de los alimentos : manual de
laboratorio / editora S. Suzanne Nielsen ;
traduccion de Ana Cristina Ferrando
Navarro ; revision de Miguel Angel Usén
Finkenzeller . Zaragoza : Acribia , D. L.
2007

Analisis de los alimentos / editora S.
Suzanne Nielsen ; traduccion de Ana
Cristina Ferrando Navarro ; revision de
Miguel Angel Usén Finkenzeller . [ed. en
espafiol, traduccién de la 32 ed. en inglés]
Zaragoza : Acribia, D. L. 2008
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CRC Press

Cheftel, Jean-Claude. Introduccion a la
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Vol.ll / Jean-Claude Cheftel, Henri Chetftel,
Pierre Besancon ; prélogo de Pierre
Desnuelle ; traducido del francés por
Francisco Lépez Capont . [12 ed., 42
reimp.] Zaragoza : Acribia, 2000

Coultate, Tom P.. Manual de quimica y
bioquimica de los alimentos / T.P. Coultate
; [traduccion de : José
Fernandez-Salguero Carretero] . 32 ed., 12
reimpr. Zaragoza : Acribia,
2007(reimp.2013)

Envasado de alimentos en atmdésferas
controladas, modificadas y a vacio /
editado por Aaron L. Brody ; [traduccion
realizada por Juan Antonio Ordofiez
Pereda, Gonzalo D. Garcia de Fernando
Minguillén, Miguel Angel Asensio Pérez] .
Zaragoza : Acribia, imp. 1996

Fabricas de alimentos : procesos,
equipamiento, costos / editado por Alfred
Bartholomai ; [traducido por: Agustin Diez
Cisneros, J. Carlos Lizama Abad] . [1a.
reimp.] Zaragoza : Acribia, 2001

Las operaciones de la ingenieria de los
alimentos / J.G. Brennan ... [etal.] . 32 ed
Zaragoza : Acribia, 1998

Lewis, M.J.. Propiedades fisicas de los
alimentos y de los sistemas de procesado /
M.J. Lewis ; traducido por Julian Zapico
Torneros, Juan Pablo Barrio Lera .
Zaragoza : Acribia, D.L.1993

Lick, Erich. Conservacion quimica de los
alimentos : caracteristicas, usos, efectos /
Erich Lick, Martin Jager ; [traducido por
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Madrid Vicente, Antonio. Nuevo manual de
industrias alimentarias / autores, Antonio
Madrid Vicente, Javier Madrid Cenzano .
[328] ed. amp. y corr. Madrid : A. Madrid
Vicente : Mundi-Prensa, 2001

Matissek, Reinhard. Andlisis de los
alimentos : Fundamentos - Métodos -
Aplicaciones / Reinhard Matissek,
Frank-M. Schnepel, Gabriele Steiner .
Zaragoza : Acribia, D.L. 1998
Microbiologia alimentaria. Vol. Il,
Fermentaciones alimentarias /
coordinadores, C.M. Bourgeois, J.P.
Larpent ; Traducido por José Antonio
Beltrdn Gracia . [12 ed.] Zaragoza : Acribia,
D.L. 1995

Microbiologia de los alimentos :
Caracteristicas de los patdégenos
microbianos / ICMSF ; traducido por
Manuel Ramis Vergés. Zaragoza : Acribia,
D.L. 1998

Microorganismos de los alimentos. 6,
Ecologia microbiana de los productos
alimentarios / [Patrocinado por the
International Commission on Microbial
Specifications for Foods of the
International Association of Microbiological
Societies] ; [traduccién a cargo de Bernabé
Sanz Pérez...(et al.)] . Zaragoza : Acribia,
imp. 2001

Microorganismos de los alimentos. V. 1,
Técnicas de analisis microbiolégico /
patrocinado por The International
Commission on Microbiological
Specifications for Foods of the
International Association of Microbiological
Societies . 22 ed. Zaragoza : Acribia, D.L.
1983

Yousef, Ahmed E.. Microbiologia de los
alimentos : manual de laboratorio / Ahmed
E. Yousef, Carolyn Carlstrom ; [traduccion
realizada por Juan Antonio Ordofiez
Pereda, Gonzalo D. Garcia de Fernando
Minguillén] . Zaragoza : Acribia, 2006

La bibliografia de la asignatura se puede localizar a través de la web:
http://psfunizar?.unizar.es/bri3/egAsignaturas.php?id=8099




