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1l.Informacién Bésica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

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

1.2.Actividades y fechas clave de la asignatura
La fechas e hitos clave de la asignatura estan 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/programaciénic3c ).

2.lnicio

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

Es capaz de identificar los principales agentes que determinan la alteracion de los alimentos, interpretar sus cinéticas y
seleccionar las estrategias méas adecuadas para su control. 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. Es capaz de
prever los efectos que los distintos procesos tecnolégicos ejercen sobre la materia prima y, como consecuencia, sobre
los parametros de calidad de los alimentos elaborados.

Es capaz de resolver problemas de calculo y optimizacion de los tratamientos mas comunes en la industria alimentaria.

Es capaz de obtener, interpretar y defender en una presentacién oral, los datos precisos para el calculo y optimizacion
de los tratamientos de conservacion mas comunes en la industria alimentaria (Gréaficas de supervivencia,
termodestruccion y TDT; curvas de congelacion, isotermas de sorcion)

2.2.Introduccién
Breve presentacion de la asignatura
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La asignatura Tecnologia Alimentaria | es de caracter obligatorio 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.

3.Contexto y competencias

3.1.0bjetivos
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La titulacion pretende, entre otros, poner a disposicion de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la
direccion tanto de los departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Tecnologia de
los Alimentos forma parte del Mddulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, especialmente importante para la
cualificacion de los estudiantes en esta segunda vertiente. En este modulo se estudian las bases fisicas, quimicas y
bioldgicas de los sistemas mas comunes de procesado de los alimentos. 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 comprension de las modificaciones que de manera generalizada sufren los alimentos al
aplicarles los diferentes tratamientos, desde una perspectiva global. Posteriormente, otras asignaturas del médulo se
ocuparan de los procesos industriales y de las variantes tecnolégicas especificas de cada sector agroalimentario.

En resumen, 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 eleccion.

3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura esta estrechamente vinculada con la denominada Tecnologia de los alimentos Il que se imparte en el
siguiente semestre. Ambas asignaturas permiten completar la formacion 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 adquisicion
de datos mas comunes en la industria alimentaria. La superacion de esta disciplina capacitara 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 sera basica para la superacién del Médulo de integracién ubicado en el octavo
semestre. En dicho mddulo se realizara un practicum y se preparard y defendera un proyecto fin de grado, para lo que
los conocimientos y destrezas adquiridos en esta asignatura son fundamentales.

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

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 industrializacién.

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

Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
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ensefianza-aprendizaje.
Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

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

Capacidad de comunicacion, argumentacién y negociacion.

Esta asignatura es fundamental para la adquisicién de las competencias del perfil profesional de Procesado de alimentos
de la titulacion, y es basica para la formacioén en los perfiles de Gestion 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 segun perfiles profesionales,
ademas de las subcompetencias "saber" y "saber hacer" del M6dulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, y las
competencias transversales.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Mddulo de Procesado e Ingenieria de
los Alimentos a la capacitacién 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, azulcar, productos derivados del cereal, bebidas, de platos preparados, de produccion de ingredientes
alimentarios, aditivos, etc.

También contribuyen, junto con el resto de mddulos disciplinares, a la capacitaciéon de los alumnos para el desempefio
de los perfiles profesionales de: Seguridad alimentaria, de Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito
alimentario, de Gestion y control de calidad de productos en el ambito 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 contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

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

|. 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.
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3. Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

4. Disefar y proyectar plantas de elaboracion y conservacion de alimentos, asi como sistemas de distribucion 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 innovacion de procesos y productos en el
dmbito 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 hipétesis, 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 aplicacion en la industria alimentaria para la preparacion, obtencion,
conservacion y transformacién de alimentos.

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

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

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

2. Seleccionar los equipos, lineas de produccién e instalaciones més adecuadas para cada tipo de procesado de los
diversos alimentos.
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3. Calcular, optimizar y controlar los procesos.

[ll. COMPETENCIAS GENERICAS O TRANSVERSALES:

a) Competencias genéricas instrumentales:

1. Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

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

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

4. Dominio de aplicaciones informaticas relativas al &mbito de estudio, asi como la utilizacion de Internet como medio de
comunicacion y fuente de informacion.

5. Capacidad de organizacion y planificacion autbnoma del trabajo y de gestién de la informacion.
b) Competencias genéricas de relacion interpersonal

1. Capacidad de comunicacién, argumentacion y negociacion.

c) Competencias genéricas sistémicas

1. Capacidad de aprendizaje autbnomo y autoevaluacion.

2. Capacidad de adaptacion a situaciones nuevas.

3. Motivacion por la calidad.

4. Sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

Prueba escrita de conocimientos tedricos , consistente en 8-10 preguntas cortas.
La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2 y 3. Sera evaluada siguiendo los

siguientes criterios y niveles de exigencia: la calificacién serd de 0 a 10 y el resultado supondra el 50% de la calificacion
global del estudiante en la asignatura.
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Prueba escrita de resolucion de supuestos practicos , consistente en 2-4 preguntas segun pautas y formatos
descritos en las clases tedricas, las practicas y los seminarios.

La superacion 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 40% de la calificacion final del
estudiante en la asignatura.

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

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

Las pruebas dos y tres se convocaran durante el periodo lectivo, la dos tras la finalizacion 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 realizaran en las fechas establecidas en el calendario de exadmenes elaborado por el centro.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1) Prueba escrita de conocimientos tedricos : sera necesario obtener una calificacion 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 resolucién, y la interpretacién del resultado. Sera necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10.

3) Evaluacion de la presentacion oral : sera necesario presentar con claridad y precisién el protocolo, las dificultades
encontradas y los resultados obtenidos en la practica adjudicada, y contestar a las cuestiones que sobre ella se
planteen. Se valorara 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 presentacion y 15 minutos de defensa.

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

Sistema de calificaciones : de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad
de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afiadirse su
correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).

5,0-6,9: Aprobado (AP).
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7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion 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.

5.Actividades y recursos

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

La asignatura esta estructurada en 36 clases magistrales, de 1 hora de duracion; 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 précticas, elegida aleatoriamente por el
profesor.

En relacién a las clases magistrales, esta 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 sesién. En principio esta
previsto dedicar 40-50 minutos a la exposicion de los aspectos mas importantes y/o dificultosos, y 10-20 minutos a
resolver dudas y cuestiones practicas relativas a la materia tratada; segun 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 discutiran problemas relacionados
con el calculo, optimizacion y ajuste de distintos tratamientos.

Las précticas 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 sesion 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.

5.2.Actividades de aprendizaje
La asignatura esta estructurada en 36 clases magistrales, de 1 hora de duracion; 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.

5.3.Programa
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BLOQUE I. Principios generales. Contenidos :

Docencia tedrica: Introduccion. Parametros de calidad de los alimentos. Agentes de alteracion de los alimentos. Riesgos
alimentarios y soluciones tecnoldgicas. Estrategias de conservacion de los alimentos. Modelizacion predictiva.

Docencia practica : Modelizacién predictiva. Modelos de crecimiento e inactivacion. Modelos primarios, secundarios y
terciarios.

Actividades de ensefianza-aprendizaje : (0,7 ECTS)

-Clases magistrales: 7 horas

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

BLOQUE II: Procesado de los alimentos por el calor y lairradiacion . Contenidos :

Docencia tedrica : Introduccion y perspectiva historica. Efectos biolégicos del calor: cinética de inactivacion. 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, termodestruccion y TDT. Célculo de valores Dty z. Desarrollo de modelos predictivos.

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

-Clases magistrales: 14 horas

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

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

Docencia tedrica : Introduccion y perspectiva historica. Fundamentos de la conservacion en refrigeracion. Fundamentos
del almacenamiento/envasado en atmosferas especiales. Fundamentos de la conservacion por congelacion.

Docencia practica : Conservacion por descenso de la temperatura. Elaboracion curvas de congelacion y estimacion de
los parametros de interés. Propiedades coligativas y su efecto en la congelacion. Efecto de las condiciones de
congelacion en la calidad de un alimento. Efecto de la temperatura en la actividad enzimatica y/o microbiana.

Actividades de ensefianza-aprendizaje : (0,8 ECTS)

-Clases magistrales: 4 horas

-Practicas de laboratorio: 4 horas

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

Docencia tedrica : Introduccion y perspectiva historica. Interaccion del agua con otros componentes de los alimentos: Aw.
Isoterma de sorcion. 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. Determinacion de la actividad de agua por un
método de intrapolacién gréafica y por determinacion del punto de rocio. Determinacién de la actividad de agua por
métodos isopiésticos. Elaboracion y andlisis de una isoterma de sorcién.

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

-Préacticas de laboratorio: 4 horas

BLOQUE V: Otras tecnologias.

Contenidos :

Docencia tedrica : Fundamentos de la acidificacion de los alimentos. Fundamentos de la conservacion 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

5.4.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.

5.5.Bibliografiay recursos recomendados

Normalmente, la bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la
Biblioteca (buscar bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es)

http://psfunizar7.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=26220&Identificador=12139

< Cheftel, Jean-Claude. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol. | / Jean-Claude Cheftel, Henri
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Cheftel / traducido del francés por Francisco Lépez Capont . [1° ed., 42 reimp.] Zaragoza : Acribia, 2000

Cheftel, Jean-Claude. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol.ll / Jean-Claude Cheftel, Henri
Cheftel, Pierre Besancon ; prologo de Pierre Desnuelle ; traducido del francés por Francisco Lépez Capont . [12 ed.,
423 reimp.] Zaragoza : Acribia, 2000

Fellows, Peter.. Tecnologia del procesado de los alimentos : principios y practicas / Peter Fellows ; traduccion de
Jesus Ceamanos Lavilla . 22 ed. Zaragoza : Acribia, D.L. 2007

Quimica de los alimentos / editado por Srinivansan Damodaran, Kirk L. Parkin, Owen R. Fennema ; [traduccion a
cargo de : Pascual L6pez Buesa, Rosa Oria Almudi ... (et al.)]. 32 ed. en espafiol, traduccién de la 42 ed. inglesa
Zaragoza : Acribia, D.L. 2010

Tecnologia de los alimentos. Vol.l, Componentes de los alimentos y procesos / Juan A. Ordofiez Pereda (editor) .
Madrid : Sintesis, D.L. 1998

The Microbiological safety and quality of food / edited by Barbara M. Lund, Tony C. Baird-Parker, Grahame W.
Gould. Gaithersburg : Aspen, 2000



