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1l.Informacién Bésica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

De manera general se considera importante haber cursado todas las materias de los tres primeros cursos, asi como el
primer cuatrimestre de cuarto curso. En particular, se considera imprescindible que los estudiantes hayan cursado la
asignatura de Tecnologia de Productos Vegetales en el primer cuatrimestre de cuarto curso.

1.2.Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan 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.

2.lnicio

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

Conoce las tecnologias de procesado y refinado de los aceites de semillas, el proceso para la obtencién de aceite de
oliva, el procesado y refinado del azlcar y las etapas para la transformacion de los cereales en harinas y derivados.

Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la obtencion de aceites vegetales, azlcar y sus derivados y harinas y
derivados de los cereales de calidad y valor afiadido.

Identifica y controla los factores del procesado de aceites vegetales, azlcar y cereales y derivados que pueden modificar
la calidad de los productos finales.

Identifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiados.
Conoce la gestion adecuada de los residuos generados en los diferentes procesos estudiados.

Es capaz de explicar y aplicar los conceptos de seguridad alimentaria, calidad y normativa legal a los sectores del aceite,
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azulcar y derivados del cereal.
Conoce y sabe explicar los aspectos estructurales del mercado del aceite, azlcar y productos derivados del cereal.

Conoce y sabe explicar las Organizaciones Comunes de Mercado (OCM) del aceite, del azlcar y de los cereales y sus
implicaciones en la industria alimentaria.

2.2.Introduccion
Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Intensificacion en el sector del aceite, azlicar y productos derivados del cereal es de caracter optativo y se
halla integrada en el segundo semestre del cuarto curso, como parte del Médulo disciplinar "Médulo de Integracién” del
Titulo de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tiene una carga docente de 6 ECTS.

Este bloque engloba las intensificaciones en los distintos sectores alimentarios, asi como la realizacién de un Practicum
en Planta Piloto, de practicas externas y de un Proyecto Fin de Grado. Es por ello que se estudia en su totalidad en el
octavo semestre, cuando el estudiante ya ha cursado las materias basicas y la totalidad de las materias de los distintos
madulos disciplinares.

Los contenidos de este mddulo son, por tanto, fundamentales para la adquisicién de la mayoria de las competencias de
los distintos perfiles profesionales: "Gestién y control de calidad de productos en el ambito alimentario”, "Procesado de
alimentos", "Seguridad Alimentaria", "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito alimentario",
"Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario" y "Docencia e investigacion en el ambito alimentario".

La asignatura esta divida en tres partes:
- Sector del aceite
- Sector del azucar

- Sector de los productos derivados del cereal

3.Contexto y competencias

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

La titulacion pretende poner a disposicién de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién tanto de
los Departamentos de control de calidad, como de los de produccion. La disciplina de Intensificacién en el sector del
aceite, azucar y productos derivados del cereal forma parte del Mddulo de Integracidon, muy importante en la formacion
del futuro graduado, ya que integra todos los conocimientos que los estudiantes han adquirido en la totalidad de los
médulos anteriores.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es que el estudiante profundice y se especialice en tres sectores
de gran importancia en la industria alimentaria de productos vegetales como son el sector del aceite, el aztcar y los
cereales y sus derivados. Para ello se formara en aspectos de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacién y
medioambientales.
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3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacion de esta disciplina capacitara a los alumnos para la superacién del Médulo de Integracion ubicado en el
octavo semestre y la consecucion del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. En dicho moédulo se
realizara un practicum, se realizaran practicas externas y se preparara y defendera un proyecto de fin de grado, para lo
gue los conocimientos y destrezas adquiridos en esta asignatura son fundamentales.

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

Conocer las materias primas y principales productos procesados que se obtienen en los sectores del aceite, azlcar y
cereales.
Conocer los equipos y tecnologias disponibles para el procesado de aceites vegetales, azlcar y derivados del cereal.

Disefiar el diagrama de flujo para la obtencion y procesado de aceites vegetales, azUcar y cereales y sus derivados.

Establecer y seleccionar los parametros y condiciones de procesado mas idéneas para obtener productos de calidad y
valor afiadido.

Plantear estrategias para reducir la emisién de los contaminantes al medio ambiente.
Clasificar los residuos generados en los diferentes procesos estudiados
Manejar la legislacién en materia de medio ambiente.

Conocer en profundidad los sistemas de gestion de calidad y seguridad de los procesos y productos y la legislacion
especifica de los sectores del aceite, azlicar y derivados del cereal.

Comprender el funcionamiento de los mercados del aceite, azlicar y derivados del cereal.
Explicar la estructura de los mercados del aceite, azlcar y derivados del cereal.

Analizar las relaciones entre los diferentes agentes u operadores de la cadena de comercializacién del aceite, azlcar y
cereales y sus derivados.

Analizar las implicaciones de las OCM del aceite, azlcar y cereales en la industria alimentaria.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje
Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Modulo de Integracion a la

capacitacion de los alumnos para el desempefio de todos los perfiles profesionalesque los alumnos podran ejercer tanto
en industrias, como laboratorios, asesorias, etc.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
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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
1) Competencias especificas del perfil profesional "Gestion y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

-Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

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

-Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.

-Organizar y dirigir el control de calidad de todo tipo de industria alimentaria.

-Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

-Analizar y calcular costes.

-Asesorar en las tareas de mérquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
2) 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
3) Competencias especificas del perfil profesional "Seguridad alimentaria":

-Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los
sistemas de prevencion 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.

-Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
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desarrollar estudios epidemiolégicos.

-Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacién en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

-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.

4) 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 produccion.

-Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

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

-Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.

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

5) Competencias especificas del perfil profesional "Asesoria legal, cientificay técnica en el ambito alimentario":
-Proporcionar formacion 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 Administracion en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.
-Conocer la legislacion vigente y estar capacitado para su busqueda e interpretacion.

-Asesorar sobre la aplicacion de la legislacion vigente.

-Asesorar en las tareas de méarquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
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-Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.
6) Competencias especificas del perfil profesional "Docencia e investigaciéon en el &mbito alimentario":

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

-Recopilar y analizar informacién, 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 médulos anteriores y su aplicacion al aceite, azlcar y cereales y derivado.

-Conocer la situacion y necesidades tecnoldgicas de los sectores del aceite, azlicar y cereales para un crecimiento
competitivo.

-Conocer en profundidad las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos (aceites, azlcar y derivados
de los cerales); estrategias de optimizacion de formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservacién, envasado,
sistemas de gestion de calidad y seguridad de los procesos y productos, legislacion, distribucién y comercializacion,
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 de aceites, azUcar y derivados de los cereales.

-Buscar, analizar y sintetizar informacion sobre estos productos 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.

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

Evaluacion continua
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1) Prueba escrita. Consistira en preguntas cortas. Supondra un 50% de la calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura.
La superacion de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8.

2) Evaluacién del trabajo practico realizado en grupo. Supondra un 30% de la calificacion final (de 0 a 10) de la
asignatura. La superacion de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8.

3) Elaboracién de informes. Consistira en la elaboracion de un informe sobre las practicas, visitas realizadas y
seminarios (la superacién de esta prueba contribuira a acreditar el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8).
Supondra un 20% de la calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura.

Prueba global
Para los alumnos que no superen la evaluacion continuada se realizara una prueba de evaluacién global.

La prueba escrita de evaluacion global consistira en 20 preguntas cortas correspondientes a la docencia teérica, practica
y a las visitas realizadas. La superacion de esta prueba acreditara el logro de todos los resultados de aprendizaje. La
nota obtenida supondrd un 100% de la calificacién final.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

Los alumnos que se acojan al sistema de evaluacion continua deberan realizar todas las actividades de forma
obligatoria.

En todas las pruebas se debera obtener una calificacion minima de 5 sobre 10, y la media ponderada de las cuatro
pruebas deberé ser igual 6 superior a 5.

Se valorard la claridad y concisidn en las respuestas de las preguntas cortas y en la elaboracién de informes.

El trabajo practico consistira en un tema a escoger entre varios propuestos por el profesor en el que deberan integrarse
todos los aspectos de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacion, medioambientales) y que
debera presentarse de forma oral.

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 expresion de un decimal, a la que podra 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).
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La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o
superior a 9.0. Su niimero 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 30 clases magistrales participativas, 12 horas de seminarios y 18 horas de practicas
de laboratorio y visitas a industrias.

Los seminarios se organizaran en sesiones de 2 horas. Las practicas se realizaran en 2 sesiones de 4 horas y 2 horas.
Las visitas tendran una duracion diversa.

El estudiante deberd realizar ademas un trabajo practico. La asignacién a los alumnos de los diferentes temas se
realizard al comienzo del curso. Los alumnos elaboraran el proyecto en grupos de 3-4 personas. Una vez elaborado, el
trabajo se presentara de forma oral.

5.2.Actividades de aprendizaje

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

1. Clases magistrales. 30 horas (sesiones de 1 hora) presenciales.

2. Clases practicas de laboratorio. 6 horas presenciales (sesiones de 2 y 4 horas).
3. Visitas a industrias. 12 horas ( sesiones de 4 horas)

4. Seminarios: 12 horas (sesiones de 2 horas) presenciales

5. Elaboracién y presentacién del trabajo practico. 20 horas no presenciales.

ACTIVIDAD HORAS FACTOR TRAB. TOTAL
PRESENCIALES AUTONOMO
INO
PRESENCIALEY
Clases de 30 1,5 45 75
teoria
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Seminarios 12 1 12 24
Préacticas 18 0,5 9 27
Trabajo 20 20
préactico

Examenes 4 4
Total 60 90 150

5.3.Programa

BLOQUEI - SECTOR DEL ACEITE

Sesiones tedricas (11 horas lectivas)

1. Extraccién de aceite de semillas oleaginosas. Refinado de grasas y aceites comestibles (1 hora).
2. Extraccion de aceite de oliva. Molienda, batido, centrifugacién (2 horas).

3. Factores que afectan a la calidad del aceite de oliva (2 horas).

4. Control de calidad de grasas y aceites. Produccion de grasas vegetales y margarinas (1 hora).

5. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestién de residuos (1 hora).
6. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector del aceite. (2 horas).

7. Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). Organizacién Comun del
Mercado (OCM) del aceite de oliva. Canales de comercializacién. (2 hora).

Sesiones précticas (11 horas)
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- Visita almazara (3 horas).
- Practica elaboracion aceite de oliva (4 horas)
- Seminario: Empresa sector (2 horas).

- Seminario (resolucion de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector
del aceite (2 horas).

BLOQUE Il - SECTOR DEL az(car
Sesiones tedricas (8 horas lectivas)

1. Extraccion de azucar de remolacha. Extraccién de azucar de cafia. Tecnologia de aprovechamiento de las melazas (2
horas).

2. Caramelos y dulces. Turrones y mazapanes. Chocolate (3 horas).
3. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestion de residuos (1hora).
4. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector del azlcar. (1 hora).

5. Estructura del mercado (produccién, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). OCM del azicar. Canales
de comercializacién (1 hora).

Sesiones précticas (8 horas)

- Visita: Empresa sector (4 horas)

- Seminario: Empresa sector (2 horas).

- Seminario (resolucion de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector
del azucar (2 horas).
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BLOQUE Il - SECTOR DE los productos derivados del cereal

Sesiones tedricas (11 horas lectivas)

1. Almacenamiento de cereales. Molturacion seca y himeda. Obtencién de harinas y sémolas (1 hora).
2.Tecnologia de la panificacion (2 horas).

3.Tecnologia de elaboracién de galletas y productos de pasteleria y reposteria. Tecnologia de elaboracion de pastas y
cereales de desayuno (2 horas).

4. Procesado del arroz. Tecnologia de elaboracion de la cerveza (1 hora).

5. Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestion de residuos (2 hora).

6. Seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector de los cereales y derivados (2 horas)

7. Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). Organizacion Comun del
Mercado (OCM) de los cereales. Canales de comercializacion. (1 hora).

Sesiones précticas (11 horas)

- Visita harinera (4 horas)
- Practica calidad de harinas (3 horas).
- Seminario: Empresa sector (2 horas)

- Seminario (resolucién de problemas y casos) sobre seguridad alimentaria, calidad y normativa legal aplicados al sector
de los cereales (2 horas).

5.4.Planificaciéon y calendario
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas de las actividades de la asignatura se publican junto con las del resto de asignaturas de cuarto curso en la
pagina web de la Facultad de Veterinaria ( http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ) que se actualiza al comienzo del curso
académico.

5.5.Bibliografia 'y recursos recomendados
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