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Recomendaciones para cursar esta asignatura

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

Actividades y fechas clave de la asignatura

La fechas e hitos clave de la asignatura estén descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer
cuatrimestre de tercer curso en el documento “Programacién del primer cuatrimestre de tercer curso de CTA” ubicado en la
pagina web de la Facultad de Veterinaria (enlace: cta.unizar.es/gradoCTA/programaciénlc3c). Dicho enlace no estara
activado hasta el curso 2011/12.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

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

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

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

3: Es capaz de prever los efectos que los distintos procesos tecnolégicos ejercen sobre la materia prima y, como
consecuencia, sobre los pardmetros de calidad de los alimentos elaborados.

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


http://titulaciones.unizar.es/admin/cta.unizar.es/gradoCTA/programación1c3c

Es capaz de obtener, trabajando en equipo, e interpretar en una presentacién oral, los datos precisos para el
calculo y optimizacién de los tratamientos de conservacién mas comunes en la industria alimentaria (Gréficas
de supervivencia, termodestruccién y TDT; curvas de congelacién, isotermas de sorcién y diagramas de
During)

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Tecnologia Alimentaria | es de caracter obligatoria y forma parte del Médulo de Procesado e Ingenieria de los
Alimentos. Tiene una carga docente de 6 ECTS y se imparte en el primer semestre del tercer curso del Grado.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

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

La titulacion pretende, entre otros, poner a disposicién de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién
tanto de los departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Tecnologia de los Alimentos
forma parte del Médulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, especialmente importante para la cualificacién de los
estudiantes en esta segunda vertiente. En este médulo se estudian todas las etapas del procesado de los alimentos, desde
la obtencién de materias primas hasta el producto acabado listo para su consumo. La asignatura de Tecnologia de los
alimentos | es en buena medida integradora de los conocimientos y destrezas adquiridos en las asignaturas de Quimica y
bioquimica de los alimentos, Microbiologia de los alimentos y Operaciones basicas en la industria alimentaria, y se ha
disefiado para garantizar la comprensién de las modificaciones que de manera generalizada sufren los alimentos al
aplicarles los diferentes tratamientos, desde una perspectiva global. Posteriormente, otras asignaturas del mdédulo se
ocupan del procesado industrial y de los contenidos de tipo tecnoldgico especificos de cada sector agroalimentario.

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

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura estd estrechamente vinculada con la denominada Tecnologia de los alimentos Il que se imparte en el siguiente
semestre. Ambas asignaturas permiten completar la formacién en temas relativos al manejo de los alimentos, de los equipos
e instalaciones para su procesado y almacenamiento, asi como de los sistemas de control y adquisicién de datos mds
comunes en la industria alimentaria. La superacién de esta disciplina capacitard a los alumnos para el seguimiento de las
asignaturas dedicadas al estudio de la Ciencia y Tecnologia de grupos de alimentos concretos, ubicadas en el séptimo
semestre, y serd basica para la superacién del Mddulo de integracién ubicado en el octavo semestre. En dicho médulo se
realizard un practicum y se prepararad y defendera un proyecto fin de grado, para lo que los conocimientos y destrezas
adquiridos en esta asignatura son fundamentales.

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

1:
Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas
medidas necesarias para solventarlos.

Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos
técnicos méas novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicidn, funcionalidad,
procesado, etc.



3: Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.
4: Establecer herramientas de control de procesos.

5:
Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y
metodologias de ensefianza-aprendizaje.

6: Capacidad de razonamiento critico (andlisis, sintesis y evaluacion).

7:
Capacidad de aplicacién de los conocimientos tedricos al analisis de situaciones, resolucién de problemas y
toma de decisiones en contextos reales.

8:

Capacidad de comunicacién, argumentacién y negociacién.

Esta asignatura es fundamental para la adquisicién de las competencias del perfil profesional de Procesado
de alimentos de la titulacién, y es basica para la formacién en los perfiles de Gestién de la seguridad y la
calidad alimentaria, de Desarrollo de nuevos procesos y productos y Asesoria técnica y cientifica a las
empresas alimentarias. En el enlace siguiente “Desarrollo de las competencias de la asignatura Tecnologia
de los alimentos |I” se detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicién contribuye esta
asignatura, clasificadas segln perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias “saber” y “saber hacer”
del Médulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, y las competencias transversales.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

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

También contribuyen, junto con el resto de médulos disciplinares, a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de los
perfiles profesionales de: Seguridad alimentaria, de Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el dmbito
alimentario, de Gestidn y control de calidad de productos en el dmbito alimentario, y por ultimo de Docencia e Investigacion
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

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

Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura Tecnologia
Alimentaria |

I. COMPETENCIAS ESPECIFICAS O VERTICALES:
a) Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

1. Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

2. Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

3. Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

4. Disefiar y proyectar plantas de elaboracidn y conservacién de alimentos, asi como sistemas de distribucién y servicios de
los mismos.

5. Establecer herramientas de control de procesos.



b) Competencias especificas del perfil profesional “Seguridad alimentaria”:

1. Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de
organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

c) Competencias especificas del perfil profesional “Desarrollo e innovaciéon de procesos y productos en el
ambito alimentario”:

1. Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
d) Competencias especificas del perfil profesional “docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

1. Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

2. Recopilar y analizar informacién, elaborar hipédtesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Il. SUBCOMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO Procesado e Ingenieria de los alimentos: SABER Y SABER
HACER

a) Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):

1. Conocer e interpretar las operaciones basicas de aplicacién en la industria alimentaria para la preparacién, obtencién,
conservacioén y transformacion de alimentos.

2. Conocer e interpretar las formas existentes de formulacién, procesado, conservacién, transformacién, envasado,
almacenamiento y distribucién de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacién.

b) Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):

1. Seleccionar y aplicar las tecnologias mas adecuadas para disefiar el procesado, conservacién o transformacién de todos
los tipos de alimentos.

2. Seleccionar los equipos, lineas de produccidn e instalaciones mas adecuadas para cada tipo de procesado de los diversos
alimentos.

3. Calcular, optimizar y controlar los procesos.

11l. COMPETENCIAS GENERICAS O TRANSVERSALES:

a) Competencias genéricas instrumentales:

1. Capacidad de razonamiento critico (andlisis, sintesis y evaluacién).

2. Capacidad de aplicacién de los conocimientos tedricos al analisis de situaciones, resolucién de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

3. Capacidad de comunicacidn correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en inglés.

4. Dominio de aplicaciones informaticas relativas al ambito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.

5. Capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién.
b) Competencias genéricas de relacion interpersonal

1. Capacidad de comunicacién, argumentacioén y negociacién.

c) Competencias genéricas sistémicas

1. Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacion.

2. Capacidad de adaptacidn a situaciones nuevas.

3. Motivacién por la calidad.



4. Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

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

1:
Prueba escrita de conocimientos tedricos, consistente en 4 preguntas cortas y 20 preguntas de test de
respuesta simple.
La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2 y 3. Serd evaluada
siguiendo los siguientes criterios y niveles de exigencia: la calificacién serd de 0 a 10 y el resultado supondra
el 40% de la calificacién global del estudiante en la asignatura.

2:
Prueba escrita de resolucion de supuestos practicos, consistente en 2-3 preguntas segln pautas y
formatos descritos en las clases tedricas, las practicas y los seminarios.
La superacién de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 4. Sera evaluada siguiendo los
siguientes criterios y niveles de exigencia: la calificacién serd de 0 a 10 y el resultado supondra el 30% de la
calificacidn final del estudiante en la asignatura.

3:

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

La superacién de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 5. Sera evaluada siguiendo los
siguientes criterios y niveles de exigencia: la calificacion serd de 0 a 10 y esta calificacién supondra el 30% de
la calificacién final del estudiante en la asignatura.

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

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

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

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

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

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



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
calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podrd afiadirse su
correspondiente calificacién 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» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior

a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

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

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

En relacidn a las clases magistrales, estd previsto entregar la documentacién de cada tema con antelacién a su desarrollo,

con objeto de que el alumno la revise con detalle antes de la correspondiente sesidn. En principio estd previsto dedicar
40-50 minutos a la exposicidn de los aspectos mas importantes y/o dificultosos, y 10-20 minutos a resolver dudas y
cuestiones practicas relativas a la materia tratada; seguin el tema objeto de estudio.

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

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

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

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

1:
BLOQUE 1. Principios generales.

Contenidos:

Docencia tedrica: Introduccién. Pardmetros de calidad de los alimentos. Agentes de alteracion de los
alimentos. Riesgos alimentarios y soluciones tecnolégicas. Estrategias de conservacién de los alimentos.
Modelizacién predictiva.

Docencia practica: Modelizacién predictiva. Modelos de crecimiento e inactivacién.

Modelos primarios, secundarios y terciarios.



Actividades de enseianza-aprendizaje: (0,7 ECTS)
-Clases magistrales: 7 horas

-Practicas de laboratorio: 2 horas, incluidas en el andlisis de datos del resto de practicas.

BLOQUE IlI: Procesado de los alimentos por el calor y la irradiacién.
Contenidos:

Docencia tedrica: Introduccidn y perspectiva histérica. Efectos bioldgicos del calor: cinética de inactivacién.
Efectos sobre la calidad: optimizacién de los tratamientos. Calculo y ajuste de los tratamientos térmicos.

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

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

-Clases magistrales: 14 horas

-Practicas en aula: 8 horas

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

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

Docencia tedrica: Introduccién y perspectiva histérica. Fundamentos de la conservacién en refrigeracién.
Fundamentos del almacenamiento/envasado en atmésferas especiales. Fundamentos de la conservacién por
congelacién.

Docencia practica: Conservaciéon por descenso de la temperatura. Elaboracién curvas de congelacién y
estimacion de los parametros de interés. Propiedades coligativas y su efecto en la congelacién. Efecto de las
condiciones de congelacién en la calidad de un alimento. Efecto de la temperatura en la actividad enzimética
y/o microbiana.

Actividades de enseianza-aprendizaje: (0,8 ECTS)
-Clases magistrales: 4 horas

-Practicas de laboratorio: 4 horas

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

Docencia tedrica: Introduccion y perspectiva histdrica. Interaccién del agua con otros componentes de los
alimentos: Aw. Isoterma de sorcidn. Histéresis. Efectos bioldgicos del descenso de la actividad de agua.
Adaptacién a la hiperosmoticidad. Efectos del descenso de la actividad de agua en la calidad.

Docencia practica: Conservacién de los alimentos por control de la aw. Determinacién de la actividad de agua
por un método de intrapolacién gréfica y por determinacién del punto de rocio. Determinacién de la actividad
de agua por métodos isopiésticos. Elaboracién y analisis de una isoterma de sorcién.

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

-Practicas de laboratorio: 4 horas

BLOQUE V: Otras tecnologias.



Contenidos:

Docencia tedrica: Fundamentos de la acidificacién de los alimentos. Fundamentos de la conservacién quimica
de los alimentos. Fundamentos de las nuevas tecnologias de procesado de los alimento. Fundamentos de la
conservacion de alimentos por procesos combinados.

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

-Clases magistrales: 5 horas

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer curso
en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.
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