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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Haber cursado previamente las materias de formacion basica y las de los médulos disciplinares 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 Nutricién y Salud, cuyos contenidos se consideran necesarios para su correcta realizacion.

Dada la especial dimensidn 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
evaluacién continua, que implica la asistencia obligatoria de los estudiantes a todas las actividades de aprendizaje
programadas.

Actividades y fechas clave de la asignatura

En el inicio del curso se constituiran 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.

Tras la finalizacién de la docencia presencial de las asignaturas optativas del segundo cuatrimestre de cuarto curso, se
procederd a la realizacién de los proyectos en la planta piloto de forma intensiva (4 h/dia) en horario de mafiana o tarde,
preferentemente durante el 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, el alumno deberd 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 (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.



http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

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

1:
Es capaz de plantear un proyecto de desarrollo e/o innovacién 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 plblicamente. 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 relacién 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 individual en el que plantea un proyecto de desarrollo e/o innovacién, 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.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Practicum Planta Piloto es de caracter obligatorio y forma parte del Médulo de Integracién de Ensefianzas.
Tiene una carga docente de 6 ECTS y se imparte en el segundo semestre del cuarto curso del Grado.

El alumno debera llevar a cabo un proyecto de desarrollo e/o innovacién de un alimento empleando equipos de procesado
de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria, trabajando en equipo y liderando
una etapa de la linea de procesado. De este modo, se pretende evaluar no sélo la adquisicién de competencias especificas
de los distintos perfiles profesionales de la titulacién y contribuir al desarrollo del perfil profesional “Desarrollo e innovacion
de procesos y productos en el dmbito alimentario”, sino también consolidar especialmente la adquisicién de las
competencias transversales propuestas.

Cada grupo de trabajo prepararad una propuesta que debera incluir como minimo tres etapas diferenciadas de procesado
(operacién de preparacién o transformacion, operacién de conservacién y operacién de envasado), lideradas por cada uno
de los integrantes del equipo, cuya definicién debera atender a criterios legales, higiénicos, tecnoldgicos, medioambientales
y/o econdémicos. Las propuestas se ejecutaran tras la finalizacion de la docencia presencial de las asignaturas optativas del
segundo cuatrimestre de cuarto curso, de forma intensiva, durante un periodo maximo de 60 horas presenciales. Una vez
concluida la fase presencial, el alumno debera preparar un informe sobre las actividades realizadas segln se describe en el
apartado “Programa de actividades” y que serd evaluada siguiendo los criterios de valoracién descritos en el apartado
“Evaluacién”.



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 titulacién pretende poner a disposicién 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
innovacién de procesos y productos”, “Asesoria legal, cientifica y técnica” y “Docencia e Investigacién en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos”. La asignatura Practicum Planta Piloto forma parte del médulo de Integracién de Ensefianzas y
pretende contribuir a la formacién de estos perfiles profesionales en sectores de la produccién alimentaria tan variados
como la produccién, desarrollo e innovacién de productos lacteos, ovoproductos, productos carnicos y derivados del pescado,
y productos vegetales (frutas y hortalizas, aceite, azlcar, derivados del cereal y vinos).

Esta asignatura constituye una actividad de formacién integradora, cuyo objetivo es favorecer que los alumnos
complementen y apliquen de forma auténoma los conocimientos adquiridos en su formacién académica previa, mediante la
preparacién y ejecucién de un proyecto de desarrollo /o innovacién en un entorno de formacién 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
adquisicién 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 del Practicum Planta Piloto, junto a la de las Practicas Externas, se pretenden alcanzar
los siguientes objetivos:

a) Contribuir a la formacién integral de los estudiantes complementando su aprendizaje tedrico 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, metodoldgicas, 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 innovacién, la creatividad y el caracter emprendedor

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura, al estar ubicada en el ultimo médulo de la titulacién, denominado “mddulo de integracién de las
enseflanzas”, permite al estudiante poner en practica la adquisicién de gran parte de las competencias transversales
trabajadas durante la titulacién e integrar los conocimientos y las habilidades técnicas adquiridas para resolver problemas
practicos en el &mbito alimentario, continuando, de este modo, con el desarrollo de los objetivos de los dos proyectos de
integracién realizados en cursos anteriores: en segundo entre las asignaturas de Bromatologia, Andlisis Quimico de los
Alimentos, Andlisis Fisico y Sensorial de los Alimentos y Analisis Microbiolégico de los Alimentos; y en tercer curso entre las
asignaturas de Tecnologia de los Alimentos I, Higiene Alimentaria Aplicada y Legislacién Alimentaria). En especial, estas
practicas permiten al alumno aplicar, en un entorno semiprofesional, los conocimientos adquiridos, fomentan la colaboracién,
el liderazgo, la creatividad, la innovacidn, el caracter emprendedor y el trabajo en equipo. La complementacion 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 realizacién de estudios de mercado, puede constituir una alternativa muy
adecuada como base de los Trabajo Fin de Grado.

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

1:
Buscar, analizar y sintetizar informacién sobre temas concretos en el campo de la ciencia y tecnologia de los
alimentos, y elaborar los correspondientes informes o proyectos.



Aplicar los conocimientos adquiridos al andlisis de situaciones, resolucién de problemas y toma de decisiones
en un contexto profesional.

Comunicarse de forma correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y leer y comunicarse en inglés.

Organizarse y planificar de forma auténoma el trabajo y gestionar la informacién.

Trabajar en equipo, incluyendo aspectos tales como la capacidad de liderazgo, de comprensién de las
propuestas de otros especialistas, de organizacién de equipos de trabajo; asi como poseer habilidades de
relacién interpersonal; en particular en el entorno laboral.

Aprender de forma auténoma y autoevaluarse

Ser creativo

Tener iniciativa y espiritu emprendedor

Estar motivado por la calidad

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 mas novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicién, funcionalidad,
procesado, etc.

Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

Establecer herramientas de control de procesos.

Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.

Disefar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su
composicién, valor nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida Util, etc.

Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

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

En el enlace siguiente “Desarrollo de las competencias del médulo Integracién de las Ensefianzas” se
detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicion contribuye este mddulo, clasificadas seguin
perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias “saber” y “saber hacer”, y las competencias
transversales.



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

Contribuyen junto con el resto de resultados del aprendizaje adquiridos en las asignaturas del “Mddulo de Integracién de las
Ensefianzas” a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de los perfiles profesionales de esta titulacién, y en
especial para los de “Procesado de los alimentos” y “Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el &mbito
alimentario.

Ademas, esta asignatura tiene un papel fundamental en el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de
tipo instrumental, de relacién interpersonal y sistémicas que contribuyen de modo decidido a la formacién integral de
futuros Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de Competencias

Competencias genéricas o transversales:

Competencias genéricas instrumentales
-Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

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

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

-Dominio de aplicaciones informaticas relativas al &mbito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.

-Capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién.

Competencias genéricas de relacion interpersonal

-Capacidad de trabajo en equipo, incluyendo aspectos tales como la capacidad de liderazgo, de comprensién de las
propuestas de otros especialistas, de organizacién de equipos de trabajo; asi como poseer habilidades de relacién
interpersonal; en particular en el entorno laboral.

-Capacidad de comunicacién, argumentacién y negociacién.

-Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.

Competencias genéricas sistémicas

-Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacion.
-Capacidad de adaptacidn a situaciones nuevas.
-Creatividad.

-Iniciativa y espiritu emprendedor.

-Motivacién por la calidad.

-Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Competencias adquiridas especificas o verticales:



Competencias especificas del perfil profesional “Gestion y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

-Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones de
mejora.

-Analizar y calcular costes.

Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

-ldentificar 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 mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

-Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

-Establecer herramientas de control de procesos.

Competencias especificas del perfil profesional “Seguridad alimentaria”:

-ldentificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los sistemas
de prevencién y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

-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.

-Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

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

-Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
-Evaluar el grado de aceptacién de los productos alimenticios en el mercado.

-Establecer sus costes de produccién.

-Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

-Intervenir en el desarrollo de patentes y en la vigilancia tecnoldgica en la empresa.

-Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

-Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicién, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida (til, etc.

Competencias especificas del perfil profesional “Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario”:
-Proporcionar formacién al personal.

-Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

-Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

-Asesorar a las empresas y la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.



-Conocer la legislacién vigente y estar capacitado para su blsqueda e interpretacion.
-Asesorar sobre la aplicacién de la legislacién vigente.
-Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.

-Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

Competencias especificas del perfil profesional “Docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

-Recopilar y analizar informacidn, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Subcompetencias especificas del Médulo: SABER Y SABER HACER

Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):
-Conocimientos incluidos en los mddulos anteriores y su aplicacion a los principales grupos de alimentos.
-Conocer la situacién y necesidades tecnoldgicas del sector para un crecimiento competitivo.

-Conocer en profundidad las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos; estrategias de optimizacién de
formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservacién, envasado, sistemas de gestién de calidad y seguridad de los
procesos y productos, legislacién, distribucién y comercializacién, tendencias de mercado, costes.

Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):

-Aplicar e incorporar todos los principios de la ciencia y la tecnologia de los alimentos para resolver problemas practicos de
la industria alimentaria.

-Buscar, analizar y sintetizar informacién sobre temas concretos en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos, y
elaborar los correspondientes informes o proyectos.

-Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.
-Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.
-Liderar grupos de trabajo.

-Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

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

1:
Prueba 1. Preparacion del proyecto. Esta primera evaluacién se realizard como paso previo a la iniciacién
del proyecto tecnolégico en planta piloto y consistird en la evaluacion de la preparacién de la fase
experimental de modo grupal e individual:



- Evaluacién grupal: Los alumnos, organizados en grupos de 3 estudiantes, deberdn preparar una propuesta
inicial sobre el proyecto a realizar que serd evaluada siguiendo los criterios que se especifican en el
apartado “Criterios de valoracién”. Para ello, el grupo de alumnos preparara un informe y un documento
powerpoint que defenderan en una presentacién oral. Serd necesario acompafar esta propuesta de una
estimacion de las materias primas y del material fungible que se vaya a requerir y su coste. La superacién
de esta prueba acreditara el logro del resultado del aprendizaje 1, y supondra el 20% de la calificacién
global del estudiante en la asignatura.

Evaluacidn individual: ésta se iniciard durante la exposicién del informe, evaluando las aportaciones
individuales de los integrantes de cada grupo, y continuard 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 preparacién de esta evaluacién los estudiantes habran podido disfrutar de
cuatro sesiones de tutoria con el profesorado de la asignatura. La superacién de esta prueba acreditara el
logro de los resultados de aprendizaje 2 y 3, supondra el 10% de la calificacion global del estudiante en la
asignatura, pero su superacion sera requisito indispensable para poder continuar las actividades docentes
programadas en esta asignatura.

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

Prueba 2. Seguimiento. La evaluacién continuada se realizard durante las 3 semanas que durara la
ejecucion de los proyectos en planta piloto. Dicha evaluacidn consistirad en la observacion del trabajo grupal
realizado por los alumnos y la realizacién de entrevistas individuales que tendrdn como objetivo determinar el
grado de conocimiento de los alumnos sobre la evolucién del proyecto, su participacién y liderazgo,
considerdndose 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 calificacién global del alumno serd de 0 a 10y
supondra el 20% de la calificacién global del estudiante en la asignatura. Para superar esta prueba serd
necesario obtener una calificacién minima de 5.

Prueba 3. Evaluacion del informe. El alumno presentara individualmente y por escrito una memoria sobre
las practicas realizadas segun se describe en el apartado “Programa de actividades” que sera evaluada
siguiendo los criterios que se especifican en el apartado “Criterios de valoracién”. La superacién de esta
prueba acreditard el logro de los resultados del aprendizaje 5 y 6. La calificacién global del alumno sera de 0
a 10 y supondra el 40% de la calificacién global del estudiante en la asignatura. Para superar esta prueba
serd necesario obtener una calificacién minima de 5.

Prueba 4. Evaluacion del documento audiovisual. El grupo de trabajo presentard un documento
audiovisual que recogera la linea de procesado segln se describe en el apartado “Programa de actividades”,
y que serd evaluado siguiendo los criterios que se especifican en el apartado “Criterios de valoracién”. La
superacién de esta prueba acreditara el logro de los resultados del aprendizaje 7. La calificacién global del
alumno serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacién global del estudiante en la asignatura. Para
superar esta prueba serd necesario obtener una calificacién minima de 5.

De acuerdo con el articulo 9 (punto 4) del Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de 22 de diciembre de 2010, del Consejo de Gobierno), la Comisién de
Garantia de Calidad del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos ha establecido que por la especial
dimensidn 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, Unicamente podra
evaluarse por la modalidad de evaluacién continua. Como consecuencia, los estudiantes deberdan asistir a
todas las actividades de aprendizaje programadas. Este periodo docente obligatorio serd convocado al menos
en dos ocasiones durante el periodo lectivo, de modo que la no asistencia al mismo, motivada o no por la no
superacién de la evaluacién inicial, impedird automaticamente la superacién de la asignatura en las dos
convocatorias a las que da derecho la matricula. En ese caso, el alumno deberd proceder a formalizar
nuevamente la matricula en el siguiente curso académico.

Por otra parte, la Comisién 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 tecnolégico en la empresa, bajo la tutela del profesor
coordinador de la asignatura, de modo que puedan presentarse directamente a la prueba 3, que para estos
casos excepcionales representard el 100% de la calificacién.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1:

Prueba 1. Preparacion del proyecto.

- Evaluacién grupal: Cada grupo de trabajo preparara una propuesta que deberd incluir como minimo tres
etapas diferenciadas de procesado (operacidn de preparacion o transformacién, operacién de conservacion
y operacién de envasado), lideradas por cada uno de los integrantes del equipo, cuya definicién deberd
atender a criterios legales, higiénicos, tecnolégicos, medioambientales y/o econémicos. El informe del
proyecto y la presentacién debera recoger los siguientes aspectos que se valorardn ponderadamente segin
se indica en la tabla resumen: revisién bibliografica que justifique el proyecto a realizar (comprension,
interpretacién, etc.), objetivo del proyecto (descripcién 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 desinfeccién), 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 péaginas (times 12, interlineado 1,5). La exposicién oral tendra
una duracién de 10 minutos, a la que seguird una discusién de 10 minutos con los profesores de la asignatura.
Si bien se establecerd una misma calificacién para todos los miembros del equipo que presenta el proyecto,
ésta podra ser matizada hasta en un 50% en funcién de la participacién de cada estudiante en la
presentacion oral y discusion posterior.

- Evaluacién individual: la prueba se iniciara durante la exposicién del proyecto, valorando el caracter
innovador, la creatividad y las aportaciones individuales de cada uno de los integrantes de cada grupo (5
min); y continuard 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 deberdn utilizar durante la ejecucién del proyecto, atendiendo a
criterios de eficacia y seguridad e incluyendo los sistemas de limpieza y desinfeccién (10 min). El alumno
tendrd la oportunidad de demostrar su capacidad de aprendizaje auténomo 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, deberd asistir a cuatro sesiones de tutoria con
los profesores de la asignatura para recibir asesoramiento sobre la evolucién de su capacitacién para la
realizacién del proyecto en planta piloto.

Prueba 2. Seguimiento (evaluacién individual). En este caso, mediante la observacién continuada, se
valorard las habilidades de relacién personal de los estudiantes, su capacidad para trabajar en equipo y su
capacidad de liderazgo y mediante la realizacién de entrevistas individuales durante el periodo de ejecucién
del proyecto para determinar el grado de conocimiento individual sobre la evolucién del proyecto, su
participacién y las decisiones adoptadas, considerandose en todo momento la aplicaciéon y mantenimiento de
practicas correctas de higiene.

Prueba 3. Evaluacion del informe (evaluacidn individual). El informe recogera la informacién contenida
en el proyecto inicialmente planteado en la prueba 1, incluyendo las correcciones surgidas del proceso de
evaluacién inicial y los cambios que sobre la propuesta inicial se tengan que realizar durante la fase de
ejecucién del proyecto, asi como la descripcién de las actividades finalmente realizadas, los resultados
obtenidos, la descripcién concreta del producto finalmente obtenido asi como otros resultados, su discusion y
conclusiones finales. El resumen del proyecto y las conclusiones se expresaran también en idioma inglés. El
informe completo debera tener una extensiéon minima de 15 y maxima de 25 paginas (times 12, interlineado



1,5).

Se valorara el seguimiento del método cientifico, la correccién en la utilizacién del lenguaje en castellano e
inglés, la claridad y el orden de la presentacién 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 1y 2 se
mantendra en sucesivas convocatorias.

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

Se valorara la correccién en la utilizacién 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 calificacién final de la asignatura.

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

-Revisién bibliografica: comprensién, interpretacion, etc.

-Objetivo del proyecto: descripcién 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
-Adecuacién del presupuesto

Evaluacion individual 10%

-Capacidad de aprendizaje auténomo

-Creatividad, caracter innovador

-Manejo eficaz, seqguro y adecuado de equipos, de sistemas de control y de sistemas de
limpieza y desinfeccién.

PRUEBA 2. Seguimiento 20%

-Grado de conocimiento sobre la evolucién del proyecto, participacién y decisiones adoptadas
-Habilidades de relacién personal: trabajo en equipo y capacidad de liderazgo
-Aplicacién y mantenimiento de practicas correctas de higiene

PRUEBA 3. Evaluacion del informe 40%

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

-Definicién del producto esperable: presentacién de datos, analisis e interpretacién de los
resultados, conclusiones

En ambos casos se valorara la correccién en la utilizacién del lenguaje, claridad, orden y
presentacion.

PRUEBA 4. Evaluacion del documento audiovisual 10%

-Definicién del proceso de elaboracién y producto esperable
-Valoracién del documento como material docente
-Valoracién de la correccién en la utilizacién 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 Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de
un decimal, a la que podra afadirse 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 calificacién
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 diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en:

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

-La preparacién de un proyecto de desarrollo e/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. Serad necesario acompafar esta propuesta de una estimacién de las materias primas y del material fungible que se
vaya a requerir y su coste. Esta actividad requerira del trabajo en equipo y auténomo de los alumnos durante al menos 40
horas y de la asistencia a 4 tutorias con los profesores de la asignatura (4 h).

-La ejecucion del proyecto planteado durante una estancia de 55 horas presenciales en la Planta Piloto de la Facultad de
Veterinaria a realizar durante 20 dias en el mes de mayo (4 h/dia).

-La elaboracién de un informe que recoja el proyecto planteado y los resultados obtenidos (30 h).

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

-La realizacién de tutorias de forma continuada, grupales individualizada, para orientacién y seguimiento de las actividades
(4 h).

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



Al inicio del curso académico se confeccionard la oferta de lineas de proyectos de desarrollo e/o
innovacidn tecnoldgica a realizar en la asignatura Practicum planta piloto del curso en vigor. Esta oferta podra
estar formada por (i) los proyectos de integracidn de tercer curso puestos a punto en el curso anterior por los
profesores responsables de las asignaturas participantes (Tecnologia de los Alimentos Il, Higiene Alimentaria
Aplicada y Legislacién 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 Gltimo, las realizadas por estudiantes
en grupos de 3 alumnos, empleando aquellas materias primas establecidas por los profesores de la
asignatura al inicio del curso en vigor. Estas Ultimas deberdn trabajarse durante los meses de
septiembre-octubre con los profesores responsables de la asignatura, de modo que la propuesta inicial
pueda presentarse al profesor coordinador de la asignatura con antelacién al 1 de noviembre del curso en
vigor.

Las propuestas iniciales deberan incluir un titulo y un breve resumen (max. 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 realizacién del proyecto.

El equipo de profesores participantes en la asignatura se encargara de revisar y seleccionar las propuestas
mas adecuadas en funcién del interés de las mismas, la disponibilidad de equipos, y otros criterios como el
interés de potenciar una determinada linea, la rotacién 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 estudiantes. Esta lista se hara publica a
mediados de noviembre en el tabldn de anuncios de la titulacién 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 conclusién del primer cuatrimestre, los profesores de la asignatura, en colaboracién
con los profesores expertos en la temdtica elegida, 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 (15 de febrero), cada grupo de trabajo tendra que presentar la
propuesta definitiva. De nuevo, esta propuesta debera incluir un titulo definitivo y un breve resumen
(max. 300 palabras) en el que se especificara el objetivo del proyecto, las principales necesidades de
equipamiento de planta piloto y materias primas para la realizacién del proyecto.

A partir de este momento, se celebraran cuatro seminarios que tendradn por objeto presentar la asignatura,
describir el método cientifico, describir cdmo 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 realizacién de los proyectos, el coste de las mismas y los proveedores
consultados. Durante este periodo, los estudiantes recibirdn el asesoramiento de los profesores de la
asignatura para recibir asesoramiento sobre la evolucién de su capacitacién para la realizacién del proyecto
en planta piloto como paso previo a la evaluacidn inicial. Esta actividad requerira del trabajo en equipo y
auténomo de los alumnos durante un maximo de 50 horas. Los proyectos deberan ser presentados
antes del 1 de abril.

A continuacién, durante la primera semana lectiva de abril, los estudiantes podran visitar la sala de
procesado de la planta piloto y bajo la supervisidn de los profesores tutores, podrd manejar los equipos que
vayan a emplear en la realizacién de su proyecto. Seguidamente, durante la segunda semana lectiva de
abril, se realizard la primera prueba de evaluacion que determinard la calidad de las propuestas y la
capacitacién 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 deberd 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 20 dias,
preferentemente durante el mes de mayo de cada curso académico.

Finalmente, el alumno debera presentar un informe final y un documento audiovisual de las actividades
realizadas con anterioridad al 21 de junio (primera convocatoria) y 10 de septiembre (segunda
convocatoria).

La memoria debera incluir la siguiente informacion:

- Titulo de la propuesta

- Datos personales del alumno: apellidos, nombre, DNI, direccién, teléfono y correo electrénico.
- indice

- Resumen (en espafiol e inglés)

- Revisién bibliografica

- Objetivos

- Material y métodos/disefio experimental/actividades desarrolladas

- Desarrollo (Resultados y Discusidn)

- Conclusiones (en espafiol e inglés)

- Bibliografia

El documento audiovisual deberd incluir la siguiente informacién:

- Titulo de la propuesta

- Datos personales del alumno: apellidos, nombre, DNI, direccién, teléfono y correo electrénico.
- indice

- Justificacidn y objetivo

- Materias primas, ingredientes y aditivos.

- Diagrama de flujo (indicacién de condiciones éptimas de tratamiento)

- Descripcién del producto final elaborado

- Bibliografia

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

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 (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

