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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

Se pretende que el alumno adquiera conocimientos basicos a nivel cientifico y tecnologico en los diferentes procesos de
produccion de las principales industrias vinculadas a la elaboracion y procesado de alimentos. De este modo se mejora la
capacitacion del alumno para trabajar en este sector de la Industria Quimica, especialmente en los temas relativos a:

® Disefio del sistema de produccion, procesado y conservacion de los alimentos.
® Control de calidad y seguridad alimentaria.
® Gestion medioambiental en la industria alimentaria.

Finalmente, esta asignatura tiene como objetivo que el alumno pueda usar de forma transversal diversos conocimientos ya
adquiridos tanto en el grado como en otras asignaturas del master, sobre todo aquellos relativos a las operaciones de
separacion.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con algunos de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, ODS, de la Agenda
2030 (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/) y determinadas metas concretas, de tal manera que la adquisicién de
los resultados de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacién y competencia al estudiante para contribuir en cierta
medida a su logro:

® Objetivo 2: Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la nutricién y promover la

agricultura sostenible

® Meta 2.4 Meta 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 adaptacion al cambio climéatico, los
fenédmenos meteoroldgicos extremos, las sequias, las inundaciones y otros desastres, y mejoren
progresivamente la calidad del suelo y la tierra

® Objetivo 4:Garantizar una educacion inclusiva, equitativa y de calidad y promover oportunidades de
aprendizaje durante toda la vida para todos.

© Meta 4.7 De aqui a 2030, asegurar que todos los alumnos adquieran los conocimientos teéricos 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 promocion de una cultura de paz y no violencia, la ciudadania mundial y la valoracion de la
diversidad cultural y la contribucion de la cultura al desarrollo sostenible

® Objetivo 6: Garantizar la disponibilidad de agua y su gestion sostenible y el saneamiento para todos

Meta 6.3 De aqui a 2030, mejorar la calidad del agua reduciendo la contaminacién, eliminando el
vertimiento y minimizando la emision de productos quimicos y materiales peligrosos, reduciendo a la
mitad el porcentaje de aguas residuales sin tratar y aumentando considerablemente el reciclado y la
reutilizacién sin riesgos a nivel mundial.

Meta 6.4 De aqui a 2030, aumentar considerablemente el uso eficiente de los recursos hidricos en todos
los sectores y asegurar la sostenibilidad de la extraccion y el abastecimiento de agua dulce para hacer



frente a la escasez de agua y reducir considerablemente el nimero de personas que sufren falta de agua.
® Objetivo 7: Garantizar el acceso a una energia asequible, segura, sostenible y moderna para todos
® Meta 7.2 De aqui a 2030, aumentar considerablemente la proporcién de energia renovable en el conjunto
de fuentes energéticas.
® Objetivo 8: Promover el crecimiento econdmico sostenido, inclusivo y sostenible, el empleo pleno y
productivo y el trabajo decente para todo
® Meta 8.4 Mejorar progresivamente, de aqui a 2030, la produccion y el consumo eficientes de los recursos
mundiales y procurar desvincular el crecimiento econdémico de la degradacion del medio ambiente,
conforme al Marco Decenal de Programas sobre modalidades de Consumo y Produccion Sostenibles,
empezando por los paises desarrollados.
® Objetivo 9: Industria, innovacion e infraestructuras
® Meta 9.2 Promover una industrializacion inclusiva y sostenible y, de aqui a 2030, aumentar
significativamente la contribucién de la industria al empleo y al producto interno bruto, de acuerdo con las
circunstancias nacionales, y duplicar esa contribucién en los paises menos adelantados.
® Objetivo 12: Garantizar la disponibilidad de agua y su gestién sostenible y el saneamiento para todos
® Meta 12.2 De aqui a 2030, lograr la gestidn sostenible y el uso eficiente de los recursos naturales.
® Meta 12.4 De aqui a 2020, lograr la gestion ecolégicamente racional de los productos quimicos y de todos
los desechos a lo largo de su ciclo de vida, de conformidad con los marcos internacionales convenidos, y
reducir significativamente su liberacion a la atmdésfera, el agua y el suelo a fin de minimizar sus efectos
adversos en la salud humana y el medio ambiente.
® Meta 12.5 De aqui a 2030, reducir considerablemente la generacion de desechos mediante actividades
de prevencion, reduccion, reciclado y reutilizacion.
® Meta 12.6 Alentar a las empresas, en especial las grandes empresas y las empresas transnacionales, a
gue adopten practicas sostenibles e incorporen informacién sobre la sostenibilidad en su ciclo de
presentacion de informes

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura Procesos de la Industria Alimentaria forma parte de la optatividad en la materia Ingenieria de Procesos
Quimicos Industriales, dentro del modulo de Ingenieria de Procesos y Producto (IPP), y es id6nea para alumnos que quieran
adquirir un itinerario eminentemente profesionalizante. Esta asignatura tiene caracter optativo y se imparte en el primer
semestre. En ella se parte de conocimientos basicos transversales que el alumno ha adquirido en sus estudios de grado y
en los propios de master en curso. Pretende dar a conocer los procesos de la industria alimentaria abarcando los principales
aspectos de la produccion, las diferentes etapas de elaboracion, el tipo de alimento elaborado teniendo en cuenta los
aspectos fisico-quimicos, econdmicos, técnicos y medioambientales; dando a conocer, en su caso, las mejores tecnologias
disponibles en el sector en funcién del tipo de procesado requerido. El contexto puede considerarse también plenamente
multidisciplinar, pues el alumno debera poner en juego simultdneamente sus conocimientos de quimica, fisica, operaciones
de separacion, técnicas de analisis y caracterizacion, etc.

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

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

2. Competencias y resultados de aprendizaje

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

® Capacidad para aplicar el método cientifico y los principios de la ingenieria y economia, para formular y resolver
problemas complejos en procesos, equipos, instalaciones y servicios, en los que la materia experimente cambios
en su composicién, estado o contenido energético, caracteristicos de la industria quimica y de otros sectores
relacionados entre los que se encuentran el farmacéutico, biotecnolégico, materiales, energético, alimentario o
medioambiental (CG1)

® Concebir, proyectar, calcular, y disefiar procesos, equipos, instalaciones industriales y servicios, en el &mbito de la
ingenieria quimica y sectores industriales relacionados, en términos de calidad, seguridad, economia, uso racional
y eficiente de los recursos naturales y conservacion del medio ambiente (CG2).

® Dirigir y gestionar técnica y econémicamente proyectos, instalaciones, plantas, empresas y centros tecnolégicos en
el ambito de la ingenieria quimica y los sectores industriales relacionados (CG3).



Realizar la investigacion apropiada, emprender el disefio y dirigir el desarrollo de soluciones de ingenieria, en
entornos nuevos o poco conocidos, relacionando creatividad, originalidad, innovacion y transferencia de tecnologia
(CG4).

Saber establecer modelos mateméticos y desarrollarlos mediante la informatica apropiada, como base cientifica y
tecnoldgica para el disefio de nuevos productos, procesos, sistemas y servicios, y para la optimizacién de otros ya
desarrollados (CG5).

Tener capacidad de analisis y sintesis para el progreso continuo de productos, procesos, sistemas y servicios
utilizando criterios de seguridad, viabilidad econdémica, calidad y gestion medioambiental (CG6).

Aplicar conocimientos de matematicas, fisica, quimica, biologia y otras ciencias naturales, obtenidos mediante
estudio, experiencia, y practica, con razonamiento critico para establecer soluciones viables econémicamente a
problemas técnicos (CE1).

Disefiar productos, procesos, sistemas y servicios de la industria quimica, asi como la optimizacion de otros ya
desarrollados, tomando como base tecnolégica las diversas areas de la ingenieria quimica, comprensivas de
procesos y fendmenos de transporte, operaciones de separacion e ingenieria de las reacciones quimicas,
nucleares, electroquimicas y bioquimicas (CE2).

Tener habilidad para solucionar problemas que son poco familiares, incompletamente definidos, y tienen
especificaciones en competencia, considerando los posibles métodos de solucién, incluidos los méas innovadores,
seleccionando el mas apropiado, y poder corregir la puesta en practica, evaluando las diferentes soluciones de
disefio (CE4).

Dirigir y supervisar todo tipo de instalaciones, procesos, sistemas y servicios de las diferentes areas industriales
relacionadas con la ingenieria quimica (CES5).

2.2. Resultados de aprendizaje

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

Es capaz de elegir y analizar la secuencia de operaciones basicas y transformaciones necesarias para la
preparacion, elaboracion y conservacion de un determinado alimento.
Analiza la repercusion en la calidad final de un alimento de posibles cambios en las caracteristicas de la materia
prima o en las condiciones de procesado del mismo

Analiza las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos industriales de procesado e instalaciones con
los que se elaboran y conservan los alimentos.
Aplica los conocimientos técnicos sobre procesos de la industria alimentaria para evaluar y cuantificar la influencia
de las diferentes variables de operacién en la elaboracion y procesado de un alimento.
Sabe identificar los aspectos distintivos de la industria alimentaria frente a otras industrias de proceso.

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

El seguimiento y superacién de la asignatura tiene como finalidad completar la formacién cientifica y técnica del estudiante,
y fijar los conocimientos especificos del modulo de Ingenieria de Procesos y Producto, definido en Resolucion de 8 de junio
de 2009 de la Secretaria General de Universidades - BOE 4 agosto 2009. Con esta intencién, se pretende que el alumno
sea capaz de adquirir los resultados de aprendizaje que se enumeran en el apartado correspondiente. Con ello, los
resultados de aprendizaje dotan al alumno de una vision integral de los diferentes procesos de la industria alimentaria, de
los productos elaborados, de las técnicas disponibles para el correcto procesado, de las limitaciones técnicas existentes, asi
como del impacto medioambiental ocasionado y de la buena gestion de los recursos. Este enfoque es fundamental para que
el estudiante desempefie de manera satisfactoria su actividad profesional.

3. Evaluacion

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

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

Opcién 1

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

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

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

La calificacion final de la asignatura sera calculada segun la siguiente formula:
Calificacion final= 0,4*nota 1 + 0,40*nota 2 + 0,20*nota 3



Opcién 2

Segun el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza, el estudiante tendra
derecho a una prueba global en la que se evaluaran las competencias desarrolladas en la asignatura. Esta prueba global se
realizara en la fecha prevista por el calendario de exdmenes de la Escuela de Ingenieria y Arquitectura y proporcionara el
100% de la calificacion final. Esta opcion estara disponible en ambas convocatorias.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1. Presentacion metodolégica general

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

El proceso de aprendizaje de la asignatura Procesos de la Industria Alimentaria se desarrollara en varios niveles: clases
magistrales, resolucién de problemas (casos), sesiones de trabajo practico, presentaciones orales, visitas y entregables
varios, siendo creciente el nivel de participacion del estudiante. En las clases magistrales se daran las bases tedricas que
conforman la asignatura. Las clases de casos y las sesiones de trabajo practico son el complemento eficaz de las clases
magistrales, ya que permitiran verificar la compresion de la materia, a la vez que contribuiran a desarrollar en el alumno un
punto de vista mas aplicado y critico. Los entregables constituiran la parte mas importante de la evaluacién en la que el
estudiante establecerd los pilares de su éxito académico. Las visitas a empresas permitirdn al estudiante ponerse en
contacto con la realidad de los procesos industriales del sector.

4.2. Actividades de aprendizaje

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

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

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

3. Estudio Individual y Trabajos tutelados (37 horas).
4. Visitas a empresas (5 h).

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

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

4.3. Programa

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

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

4. Proceso de produccién de cerveza: Tipos de cerveza, materias primas, etapas del proceso de fabricacién, subproductos.
5. Obtencién de azucar. Clasificacién de los azlcares, proceso de fabricacion.

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

7. Otros procesos

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

El calendario de la asignatura se adapta al establecido en la Escuela de Ingenieria y Arquitectura (EINA), asi como sus
horarios y calendario de examenes, y se pueden consultar todos ellos en su pagina Web: http://eina.unizar.es, ademas el
profesor informara de su horario de atencién de tutorias. En la pagina web del centro se puede consultar el calendario
académico, los horarios y aulas de las clases presenciales. La relacion de fechas y actividades concretas asi como todo tipo
de informacion y documentacion sobre la asignatura se publicara en la plataforma Moodle (para el acceso a esta red el
alumno debera estar matriculado en la asignatura). La asignatura se desarrollara durante todo el primer semestre

(otofio) del curso académico y segun el horario establecido. Se trata de una asignatura de 3 créditos ECTS, lo que equivale
a 75 horas de trabajo del estudiante, repartidas del siguiente modo:

1. 20 horas de clase magistral distribuidas aproximadamente en dos horas semanales. En ellas se realizara la
exposicion de contenidos tedricos y conceptos necesarios para la resolucion de problemas y casos practicos.

2. 10 horas de aprendizaje basado en problemas y casos practicos, distribuidas aproximadamente en una hora cada
dos semanas. En ellas se desarrollaran, con participacion activa de los alumnos, problemas y casos practicos coordinados
en contenido con la evolucién temporal de las exposiciones tedricas.



3. Estudio Individual y Trabajos tutelados (37 horas). Se recomienda al alumno que realice el estudio individual de forma
continuada a lo largo del semestre.

4. 5 horas de practicas especiales correspondientes a visitas a empresas cuya fecha se debe coordinar con la empresa a
visitar.

5. 3 horas de pruebas de Evaluacion: se realizara una prueba global escrita global donde se evaluaran los conocimientos
tedricos y practicos alcanzados por el alumno. Las fechas para la prueba global de evaluacion en primera y segunda
convocatoria seran conformes al calendario académico de la EINA y podran consultarse en la pagina web de la misma.

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

http://biblos.unizar.es/br/br_citas.php?codigo=66227&year=2019



