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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Entre las funciones asignadas a los veterinarios en la sociedad hay que destacar su papel como garantes de la Salud
Publica a través del control de la higiene e inspeccion en los procesos de obtencién, transformacién y distribucién de los
alimentos, especialmente de origen animal, hasta su llegada al consumidor. El médulo denominado "Higiene, Tecnologia
y Seguridad Alimentaria" tiene como objetivo, entre otros, capacitar a los futuros graduados para este perfil profesional.
Dicho modulo esta constituido por dos asignaturas. "Tecnologia Alimentaria" e "Higiene, Inspeccién y Control
Alimentario”. A su vez cada una de estas asignaturas consta de dos bloques: uno cuya denominacion se corresponde
con la asignatura y otro denominado "Practicum".

El bloque "Tecnologia Alimentaria" tiene como objetivo general proporcionar los conocimientos sobre la composicion y
parametros de calidad de los alimentos y sobre los fundamentos de los procesos de alteracién, conservacion y
procesado de los alimentos de origen animal requeridos para capacitar a los futuros graduados para realizar las
funciones relacionadas con la inspeccion de los alimentos y el control de la calidad y la seguridad alimentaria.

El Practicum pretende que los futuros graduados comprendan ademas de la influencia de las caracteristicas de la
materia prima y de los parametros de procesado en la calidad sensorial, nutritiva e inocuidad de los alimentos, la utilidad
de realizar una gestion de la seguridad alimentaria aplicando un enfoque preventivo frente al sistema tradicional basado
en la inspeccién y muestreo del producto final. Ademas, esta actividad permitira que los futuros graduados sean capaces
de realizar adecuadamente la supervision de las practicas correctas de higiene. Para conseguir este objetivo de manera
eficaz, parte del Practicum se impartir4 conjuntamente de manera integrada con la asignatura "Higiene, inspeccion y
control alimentario", en el caso de que los estudiantes estén matriculados en ambas materias, tal y como esta
recomendado.

1.2.Contexto y sentido de la asignhatura en la titulacion

La mision del veterinario en nuestra sociedad no se reduce exclusivamente a prevenir y curar las enfermedades de los
animales o a la mejora del rendimiento productivo de las explotaciones ganaderas. Ademas de estas funciones, el
veterinario tiene otras entre las que destaca su papel como garante de la Salud Publica a través del control de la higiene
e inspeccién en los procesos de obtencion, transformacion y distribucion de los alimentos, especialmente de origen
animal, hasta su llegada al consumidor. Para que un profesional pueda desarrollar adecuadamente este perfil profesional
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relacionado con el control de la calidad y seguridad de los alimentos, se requiere no solo un conocimiento de los
principales procesos tecnoldgicos de elaboracion de los alimentos de origen animal, sino que también debe comprender
los fundamentos de las propiedades, alteraciones, y tratamientos de conservacién y transformacion de los alimentos.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Ademas de los conocimientos aportados por el médulo de formacién basica comudn, para cursar esta asignatura es
recomendable haber cursado previamente las asignaturas de Fisiologia animal, Microbiologia e inmunologia y
Agronomia; y la parte relacionada con la produccién animal de las integraciones en rumiantes, porcino aves y conejo y
animales acuaticos. Asimismo, la primera matricula conjunta deberia hacerse junto con la asignatura de Higiene,
Inspeccion y Control Alimentario.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...
» Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria de transformacion de los alimentos de origen
animal
« Disefiar, implantar y supervisar los sistemas de gestion de la calidad utilizados por la industria alimentaria
« Asesorar a empresas alimentarias de transformacion de alimentos de origen animal sobre aspectos relacionados
con la seguridad alimentaria
* Analizar, sintetizar y resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos profesionales
» Mejorar las capacidades de comunicacién, argumentacion y negociacion

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar los siguientes resultados...

1. Es capaz de conocer los principales componentes de los alimentos y reconocer la importancia de las propiedades
sensoriales, nutritivas y la inocuidad en la calidad de los alimentos.

2. Es capaz de comprender los fundamentos microbiolégicos y bioquimicos que determinan la alteracion de los alimentos
y los fundamentos de los métodos de control de estos agentes (sistemas de conservacion).

3. Es capaz de valorar la calidad de las principales materias primas de origen animal e identificar las tecnologias
utilizadas para su manejo, conservacion y transformacion.

4. Es capaz de evaluar los efectos que las distintas operaciones tecnoldgicas tienen sobre las materias primas de origen
animal y sobre los parametros de calidad de los alimentos elaborados.

5. Es capaz de conocer los principios relacionados con el procesado y conservacion de los alimentos requeridos para
disefiar, implantar y supervisar sistemas de gestidn de la calidad y seguridad de los alimentos en la industria alimentaria.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Los alumnos se enfrentan por primera vez con el estudio de los alimentos por lo que las competencias que forman esta
asignatura son relevantes al contribuir a la capacitacion de los futuros graduados en el desempefio del perfil profesional
Seguridad, Tecnologia y Calidad Alimentarias. Esta funcidén es de las de mayor importancia entre las que desempefia el
veterinario, dada su trascendencia desde el punto de vista de la Salud Publica. El desarrollo adecuado de estas
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funciones requiere conocer los agentes responsables de la alteracién de los parametros de calidad de los alimentos, las
estrategias que utiliza la industria alimentaria para luchar contra estos agentes y los procedimientos utilizados por la
industria alimentaria para el procesado, almacenamiento y puesta en circulacién de los productos alimenticios animales o
de origen animal. Asi mismo es fundamental conocer, saber aplicar y supervisar los mecanismos y procedimientos de los
sistemas de gestion de calidad aplicados en la industria alimentaria.

3.Evaluacion

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

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

Blogue Tecnologia Alimentaria (80% calificacion final)

Prueba escrita de evaluacion: Se realizard dos exadmenes parciales. El primero, que seré eliminatorio
de la materia, se realizara una vez concluidas las unidades didacticas |, II, lll y IV y V y VI y constara de
40 preguntas tipo test (65% calificacion prueba escrita), 4 preguntas cortas (25% calificacion prueba
escrita) y 2 preguntas basadas en la resolucién de casos practicos y/o las en las actividades practicas o
los seminarios (10% calificacién prueba escrita). El segundo examen parcial que consistira en 4
preguntas cortas se celebrard, coincidiendo con el examen final e incluira las unidades didacticas VIl y
VIII.. Los alumnos que se presenten al examen final deberan realizar las dos partes mientras que los que
hayan superado el primer parcial deberan realizar sélo el segundo parcial. La calificacion del primer
parcial supondra el 80% y el segundo parcial el 20% de la calificacion final del bloque Tecnologia
Alimentaria.

Bloque Practicum (20% calificacion final)

« Trabajo en equipo Elaboracion, presentacion y defensa de un informe sobre los proceso de elaboracién de los
alimentos obtenido en el practicum .

Criterios de valoracion y niveles de exigencia: Para superar el primer examen parcial y eliminar la materia sera
necesario obtener una calificacion minima de 6 sobre 10 en cada una de las tres pruebas del que consta (preguntas tipo
test, preguntas cortas ?/ preguntas sobre supuestos practicos). En el examen final en todas las
actividades de evaluacion se debera obtener una calificacion minima de 4 sobre 10 y la media
ponderada de las cuatro pruebas debera ser igual o superior a 5..

En las preguntas de tipo test se restara 0,25 puntos por cada pregunta contestadas errbneamente.
Se valorara la claridad y concision en las respuestas de las preguntas cortas, resolucion de
suFuestos practicos, elaboracion del informe del trabajo practico y presentacion oral. Las
calificaciones de las pruebas superadas a lo largo del curso se mantendran en el resto de las
convocatorias del correspondiente afio académico. En el examen final de junio, en caso de que no
se haya superado el primer parcial los alumnos solo podran examinarse del primer parcial o del
examen final.
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4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacién metodolégica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Bloque "Tecnologia Alimentaria"

Este bloque consta de 100 horas de actividades presenciales que se estructuran en 70 horas de clases magistrales, 20
horas de clases préacticas en laboratorio, sala de ordenadores y planta piloto y 10 horas de seminarios.

En relacién a las clases presenciales magistrales de tipo participativas, esta previsto que los alumnos dispongan con
antelacion de la documentacion (capitulos de libros, apuntes preparados por el profesor, etc.) que se explicara en cada
clase. Eso permitird que el profesor se pueda centrar en aquellos aspectos de la clase que tengan mas dificultad para su
comprension. Por otro lado, sera necesario que los estudiantes participen activamente en el desarrollo de la clase
formulando preguntas sobre las dudas que han podido surgir de la lectura previa de la documentacion disponible o de las
preguntas que formulara el profesor.

La docencia practica se impartira en 5 sesiones de 4 horas. Las clases practicas tienen como objetivo fundamental
afianzar los contenidos tedricos, motivar y despertar el interés del alumno por la asignatura. Por ello, las clases practicas
se programaran y coordinaran con las clases tedricas. Ademas, en las clases practicas se presentaran y explicaran a los
alumnos las técnicas que luego deberan utilizar en el "Practicum en Tecnologia Alimentaria"

Los seminarios se han dividido en cinco sesiones de 2 horas en las que se trabajara con grupos mas pequefios que en
las clases magistrales.

En ellos se plantearan supuestos practicos que seran resueltos por los alumnos contando con la guia del profesor o se
invitara a algun profesional de reconocido prestigio a impartir una conferencia sobre temas relacionados con la
asignatura

Bloque "Practicum en Tecnologia Alimentaria"

Este bloque consta de 30 horas de actividades presenciales que se estructuran en 4 horas de clases magistral, 18 horas
de clases practicas en planta piloto y 8 horas de asistencia a presentacion de los proyectos elaborados por los
compafieros.

En el desarrollo del "Practicum” se simulara en la Planta Piloto de CTA que los alumnos se encuentran en una industria
alimentaria y en grupo desarrollaran todas las etapas necesarias para la obtencion del alimento incluyendo el control de
calidad de las materias primas, las fases de elaboracidn y el control del producto final. Ademas, se desarrollaran las
practicas correctas de higiene, en el contexto de la asignatura Higiene, Inspeccion y Control Alimentario.
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4.2.Actividades de aprendizaje
El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

4.3.Programa

Blogue "Tecnologia Alimentaria"
Clases tedricas:
UNIDAD DIDACTICA I.- INTRODUCCION (2H)

Tema 1. Introduccién a la asignatura Tecnologia Alimentaria La Tecnologia alimentaria en el Grado en Veterinaria.
Actividades del veterinario relacionadas con la industria alimentaria. Objetivos de la asignatura, metodologia de
ensefianza, programa y bibliografia.

Tema 2. La Cienciay Tecnologia de los Alimentos. Nacimiento, objetivos y desarrollo histérico. Situacién actual y
perspectivas para el futuro.

UNIDAD DIDACTICA IIl.- PARAMETROS DE CALIDAD Y COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS (8H)

Tema 3. Parametros de calidad de los alimentos Definicién de alimento. Propiedades nutritivas: los alimentos como
fuente de energia, nutrientes esenciales. Propiedades sensoriales: la textura, el color, el flavor, conceptos basicos de
andlisis sensorial. Inocuidad: agentes abioticos y bidticos. Vida Gtil y caducidad.

Tema 4. El agua Contenido y distribucién del agua en los alimentos. Propiedades fisicas y quimica. Interacciones del
agua entre si y con otros componentes de los alimentos. Concepto de actividad de agua.

Tema 5. Carbohidratos Contenido y distribucion de los carbohidratos en los alimentos. Monosacaridos y oligosacaridos:
propiedades de interés en alimentos. Polisacaridos: principales polisacaridos de interés en los alimentos, propiedades
funcionales.

Tema 6. Lipidos. Contenido y distribucién de los lipidos en los alimentos. Propiedades sensoriales, nutritivas y
funcionales de mayor interés en Tecnologia de los Alimentos

Tema 7. Proteinas. Contenido y distribucion de las proteinas en los alimentos. Propiedades sensoriales, nutritivas y
funcionales de mayor interés en Tecnologia de los Alimentos.

Tema 8. Vitaminas y minerales. Contenido y distribucién en los alimentos. Causas generales de pérdidas de vitaminas
y minerales durante el procesado de los alimentos. Enriquecimiento, restitucion y fortificacion.

Tema 9. Dispersiones alimentarias. Importancia de la estructura fisica en las caracteristicas de los alimentos.
Caracteristicas de los sistemas dispersos: geles, emulsiones y espumas.
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Tema 10. Aditivos alimentarios. Definicién. Clasificacion. Propiedades de los principales grupos de aditivos
alimentarios. Aplicaciones

UNIDAD DIDACTICA lil. AGENTES DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS (5H)

Tema 11. Agentes fisicos y quimicos. Agentes fisicos de alteracion de los alimentos: importancia. Reacciones
guimicas de alteracion. Enranciamiento de los lipidos: factores que determinan la velocidad de alteracion. Pardeamiento
no enzimatico: factores que determinan la velocidad de alteracion.

Tema 12. Agentes bioldgicos I: enzimas. Enzimas endégenos. Enzimas de origen microbiano. Factores que
determinan la velocidad de alteracion.

Tema 13. Agentes bioldgicos Il: microorganismos. Fuentes de contaminacién de los alimentos. Factores que influyen
en el crecimiento y supervivencia de los microorganismos en los alimentos. Grupos microbianos méas importantes en los
alimentos: microorganismos de interés sanitario, microorganismos alterantes y microorganismos de interés tecnologico

UNIDAD DIDACTICA IV. PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS (19H)

Tema 14. Estrategias generales para la conservacion de los alimentos. Conservacion por separacion de los
microorganismos, por inhibicién o reduccién del crecimiento microbiano y/o de la actividad enzimatica y velocidad de las
reacciones quimicas, y por inactivacion microbiana y enzimatica.

Tema 15. Conservacion por descenso de la temperatura: fundamentos. Introduccién. Efecto de las bajas
temperaturas sobre las propiedades de los alimentos y sobre la supervivencia y desarrollo microbiano y la velocidad de
las reacciones quimicas y enzimaticas. Principales sistemas de produccién de frio.

Tema 16. Refrigeracién. Introduccién. Aplicaciones de la refrigeracién en la industria alimentaria. Parametros del
almacenamiento en refrigeracion. Almacenes frigorificos y transporte de los productos refrigerados.

Tema 17. Congelacién. Introduccién. Formacidn de los cristales de hielo, nucleacion y crecimiento de los cristales.
Curvas de congelacién. Efecto de las temperaturas de congelacion sobre las propiedades de los alimentos,
supervivencia y desarrollo microbiano y velocidad de las reacciones quimicas y enzimaticas. Quemadura por el frio,
recristalizaciones. Equipos, almacenamiento y transporte de los productos congelados. Descongelacion: problematica.

Tema 18. Conservacion por modificacion de la atmo6sfera. Conservacion a vacio, en atmésferas controladas y
modificadas. Principales caracteristicas y funciones de los gases utilizados. Efectos sobre la flora contaminante y sobre
las caracteristicas de los alimentos. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 19. Conservacion por descenso de la actividad de agua: fundamentos. Introduccion. Isotermas de sorcién.
Interacciones agua/aire: humedad relativa en equilibrio. Diagramas psicrométricos. Métodos de medida de la actividad de
agua. Influencia de la actividad de agua sobre el crecimiento microbiano, la actividad enzimatica y las reacciones
guimicas de alteracion.
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Tema 20. Deshidratacion y liofilizacién. Deshidratacién: cinética y mecanismo del proceso. Efecto de la deshidratacién
sobre las caracteristicas de los alimentos. Alteraciones de los productos deshidratados. Reconstitucion de los alimentos
deshidratados. Instalaciones. Liofilizacion: fundamentos y parametros que influyen en el proceso, efecto sobre las
caracteristicas de los alimentos y alteraciones de los productos liofilizados. Instalaciones.

Tema 21. Evaporaciéon y otros métodos de concentracién. Evaporacion: fundamentos y pardmetros que influyen en el
proceso. Aplicaciones e instalaciones. Concentracion por congelacién y por procesos de membranas. Otros métodos
basados en el descenso de la actividad de agua: deshidratacion osmética y adicion de solutos.

Tema 22. Conservacion quimica. Efecto de los conservantes sobre los microorganismos: espectro de accion.
Principales conservantes utilizados y aplicaciones. Agentes antimicrobianos de origen natural: microbiano, animal y
vegetal. Ahumado. Composicion y propiedades del humo. Mecanismo de accién. Aspectos tecnolégicos. Antioxidantes.

Tema 23. Conservacion por acidificacién y fermentaciones. Efecto del pH sobre los microorganismos y sobre la
velocidad de las reacciones enziméticas y quimicas. Descenso del pH en los alimentos: acidificacion natural y artificial.
Efecto de la acidificacion sobre las caracteristicas de los alimentos. Fermentacion: caracteristicas de los
microorganismos utilizados en las fermentaciones alimentarias. Tipos de fermentaciones. Aplicaciones.

Tema 24. Conservacion por el calor: fundamentos. Introduccion. Cinética de inactivacion microbiana y enzimatica por
el calor. Gréfica de supervivencia: Valor Dt. Gréafica de termodestruccion: Valor z. factores que influyen en la
termorresistencia de microorganismos y enzimas. Microorganismos y enzimas relevantes en la conservacion de los
alimentos por el calor.

Tema 25. Valoracién de un tratamiento térmico. Concepto de riesgo: riesgo comercial y riesgo sanitario. Coccion
botulinica. Gréafica TDT: valor Ftz. Efecto del calor sobre las caracteristicas organolépticas y el valor nutritivo de los
alimentos: valor Ctz. Gréfica de penetracion de calor.

Tema 26. Pasterizacion y escaldado. Escaldado: objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria.
Pasterizacion: objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria.

Tema 27. Esterilizacion. Esterilizacion: objetivos, aplicaciones, equipos en la industria alimentaria. Causas de alteracion
de los productos tratados por el calor.

Tema 28. Nuevas tecnologias de conservacion. Nuevos sistemas de inactivacion microbiana: radiaciones ionizantes,
altas presiones, pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos luminosos, ultrasonidos. Conservacion por procesos combinados

Tema 29. Envasado de los alimentos. Conceptos basicos. Funciones del envase. Materiales de envasado: papel,
cartén, metal, vidrio, plastico, peliculas compuestas, peliculas comestibles. Tipos de envases. Interacciones entre el
envase y el alimento. Envases activos. Llenado y cierre de los envases. Envasado aséptico.

UNIDAD DIDACTICA V. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS (12H)

Tema 30. Transformacién del miasculo en carne. Composicién y valor nutritivo de la carne. Estructura y ultraestructura
del musculo. Desarrollo del rigor mortis. Carnes PSE y DFD. Maduracion de la carne. Caracteristicas de la carne: color,
aroma y sabor, textura y dureza y capacidad de retencién de agua.
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Tema 31. Tecnologia de la carne fresca. Obtencién de la carne. Clasificacion, despiece y categorizacion de la carne.
Conservacién y comercializacion de la carne fresca; envasado.

Tema 32. Productos carnicos: introduccidén. Productos carnicos: clasificacion. Métodos de conservacion. Aspectos
microbiolégicos y cambios bioquimicos. Aditivos carnicos.

Tema 33. Productos carnicos crudos frescos y curados. Principales productos carnicos crudos frescos y curados.
Procesos de elaboracion, defectos y alteraciones.

Tema 34. Productos carnicos cocidos. Principales productos carnicos cocidos. Proceso de elaboracion, defectos y
alteraciones.

Tema 35. Productos carnicos crudos curados enteros. Principales productos carnicos crudos curados enteros.
Proceso de elaboracion de jamones y productos similares, defectos y alteraciones.

UNIDAD DIDACTICA VI PESCADO, DERIVADOS DEL PESCADO, HUEVOS Y OVOPRODUCTOS (7H)

Tema 36. Composicidn, estructura, cambios post-mortem del pescado Introduccion.Composicién y valor nutritivo.
Clasificacion del pescado en funcion de su composicion. Estructura del muisculo del pescado. Cambios post-mortem.
Determinacion del grado de frescura. Influencia del método de pesca y sistema de refrigeracion en la calidad del pescado
fresco. Principales especies de interés industrial.

Tema 37. Métodos de conservacion y procesado del pescado. Métodos de conservacion: refrigeracion, congelacion,
desecacion, salazonado, ahumado, escabeches, y conservas y semiconservas. Tecnologia de elaboracion de las
principales especies de pescado y marisco de interés industrial. Especies congeladas: merluza, cefalopodos, crustaceos.
Especies salazonadas: bacalao. Especies conservadas: sardinas y tunidos. Semiconservas: anchoas. Especies
depuradas: crustaceos, mejillones. Elaboracién de surimi y derivados.

Tema 38. Tecnologia del huevo y ovoproductos. Introduccién. Formacién y estructura. Composicion quimica y valor
nutritivo. Microbiologia del huevo. Conservacién del huevo cascara. Ovoproductos: pasterizacién. Huevo refrigerado,
congelado, concentrado y deshidratado.

UNIDAD DIDACTICA VII LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS (12H)

Tema 39. Caracteristicas de la leche. Composicion, estructura y propiedades fisico-quimicas de la leche. El glébulo
graso: composicion y estructura. Carbohidratos de la leche: lactosa. La micela de caseina: composicion, estructura
coagulacion acida y enzimatica. Proteinas del lactosuero. Otros componentes: vitaminas, sales y minerales. Propiedades
fisico-quimicas: densidad, pH, acidez, punto crioscdpico. Microbiologia de la leche: microorganismos alterantes y
patégenos.

Tema 40. Leches de consumo. Leches de consumo: Obtencion, transporte, recepcion y control de la leche en la
industria lactea. Operaciones previas al tratamiento térmico. Leche pasterizada y leches esterilizadas, tecnologia de los
procesos y efectos sobre las propiedades de la leche. Leches concentradas: leche evaporada y condensada. Leche en
polvo.
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Tema 41. Leches fermentadas. Leches fermentadas: el yogur, proceso de elaboracién. Otras leches fermentadas.

Tema 42. Queso. Tipos generales de quesos. Etapas de elaboracion. Coagulacion acida y enzimatica. Desuerado.
Maduracion. Quesos fundidos.

Tema 43. Nata, mantequilla y helados. Nata: obtencion y tratamiento de la nata. Mantequilla: proceso de elaboracion y
tipos. Helados: proceso de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA VIIl. OTROS ASPECTOS RELACIONADOS CON LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (5H)

Tema 44.- Alimentos listos para su consumo. Tipos. Tecnologias utilizadas para su elaboracién y conservacion.
Problematica de este tipo de productos.

Tema 45.- Restauracion colectiva. Organizacion de la cocina. Principales sistemas de procesado de los alimentos
utilizados en restauracion colectiva.

Tema 46.- Planificacion de una industria alimentaria. Disefio de la planta: caracteristicas de la planta, distribucién,
instalaciones auxiliares. Control de los procesos.

Tema 47.- Suministro de agua y tratamiento de residuos en la industria alimentaria. Usos del agua en la industria
alimentaria. Calidad del agua. Sistemas de purificacién. Caracteristicas de los residuos de la industria alimentaria:
demanda biol6gica de oxigeno (DBO), demanda quimica de oxigeno (DQO) y soélidos disueltos. Métodos de tratamiento
de residuos: métodos fisicos, quimicos y biol4gicos.

CLASES PRACTICAS

Practica 1.- Sensores de medida de utilidad para el control de la calidad y seguridad de los alimentos. (4
H)Conocer y manejar adecuadamente los principales sensores de medida de utilidad para el control de la calidad y
seguridad de los alimentos.

Préactica 2.- Microbiologia predictiva. (4 H) Herramientas informaticas y recursos de red en microbiologia predictiva
para ilustrar la influencia de los principales factores que afectan al crecimiento y supervivencia de los microorganismos.

Practica 3.- La Planta Piloto de CTA. (4 H) Organizacién de una planta de procesado de alimentos. Identificar los
equipos que utiliza la industria alimentaria para la conservacion y procesado de los alimentos. Comprender el
funcionamiento de alguno de ellos.

Practica 4.-Tecnologia de la carne (4 H)Principales analisis fisico-quimicos y microbiolégicos para el control de calidad
de la carne y productos carnicos.

Practica 5.-Tecnologia de la leche (4 H)Principales analisis fisico-quimicos y microbioldgicos para el control de calidad
de la leche y productos lacteos.
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SEMINARIOS

Seminario 1.- Cinética de inactivacion microbiana por el calor (2 H). Elaboracion de graficas de supervivencia y
termo-destruccion y calculo de los paramtreos Dty z.

Seminario 2.- Célculo de tratamientos térmicos (2 H). Calculototal del parametro FO y célculo y descripcién del
concepto de "coccion botulinica".

Seminario 3.- Caso. (2 H) Actividad en la que el profesor presentard una situacion profesional relacionada con los
procesos de conservacion térmica de los alimentos. Los alumnos tendran que obtener la grafica de penetracion de calor,
interpretarla y aprender a ajustar el tratamiento térmico para ese producto especifico.

Seminario 3 Carne y productos carnicos (2 H) Se presentard y debatira algtiin tema de actualidad relacionado con el
sector carnico.

Seminario 4 Leche y productos lacteros (2 H)Se presentara y debatira algin tema de actualidad relacionado con el
sector lacteo.

Bloque Practicum

Las actividades relacionadas con este bloque se realizaran en su totalidad en la Planta Piloto de CTA. Se pretende que
los alumnos, divididos en pequefios grupos, lleven a cabo todas las etapas necesarias para la elaboracion de un
alimento y para el disefio, implantacién y mantenimiento de las practicas correctas de higiene y en el proceso de
elaboracién de ese alimento. Los alimentos con los que se trabajara se han escogido teniendo en cuenta el programa
tedrico y las instalaciones de que se dispone en la planta piloto, e incluiran productos lacteos (yogurt, queso fresco, otros
derivados lacteos) y carnicos (Salchichas tipo Frankfurt, Salchichas frescas, Chorizo, Longaniza, Chistorra, paté).

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

La planificacién y calendario de la asignatura estan descritos con detalle, en la pagina web de la Facultad de Veterinaria
(enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradovet/horarios1.php?COD_TITULACION=6)

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del quinto
curso en el documento "Programacion del quinto curso de Veterinaria" ubicado en la pagina web de la Facultad de
Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradovet/horarios1.php?COD_TITULACION=6)

4.5.Bibliografia'y recursos recomendados



