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1l.Informacién Béasica

1.1.Introduccion
Breve presentacion de la asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo que el estudiante profundice en el conocimiento de las nuevas técnicas, procesos y
productos en el sector de los alimentos de origen vegetal tanto frescos como procesados. Entre todos ellos se hara
especial hincapie en la aplicacion de tecnologias "limpias"” para la descontaminacion y conservacion de los vegetales
frescos y en el desarrollo de nuevos productos acordes con las demandas actuales del sector y de la sociedad.

1.2.Recomendaciones para cursar la asignatura

Se recomienda que el estudiante tenga formacién en Microbiologia, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos.

1.3.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Los productos vegetales constituyen uno de los pilares de nuestra industria agroalimentaria por lo que cualquier
profesional del sector alimentario debe conocer y comprender las tecnologias post-coscecha y de procesado aplicadas
en este sector. El conocimiento de las técnicas actuales de descontaminacion y conservacion de los productos
vegetales, de sus procesos de elaboracion y de los avances que en ambos sentidos se van produciendo es
imprescindible en la formacion de estos profesionales. Conocer, comprender y analizar las razones de los cambios que
estan produciendo en los sistemas de produccion y elaboracion, ajustandose siempre a las demandas del mercado, es
indispensable para poder desarrollar adecuadamente su labor en este sector.

1.4.Actividades y fechas clave de la asighatura

1. Examen de los contenidos tedricos

2. Entrega de un informe escrito en grupo sobre la metodologia, resultados y conclusiones obtenidos en las sesiones
practicas.

3. Exposicién y defensa del trabajo practico y sesién de discusion con el resto de estudiantes.



s Universidad
Al Zaragoza

63015 - Avances en latecnologia de los alimentos de
origen vegetal

2.Resultados de aprendizaje

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

Comprende los retos de futuro en el sector de los alimentos vegetales frescos y procesados

Describe y analiza criticamente las nuevas técnicas de descontaminacion y conservacion post-cosecha de los productos
hortofruticolas frescos.

Describe y analiza criticamente las nuevas técnicas de transformacion de los alimentos de origen vegetal en aras a la
obtencién de nuevos productos acordes con las demandas del sector y de la sociedad

2.2.Importancia de los resultados de aprendizaje

Esta asignatura, junto a las asignaturas del itinerario de Especializacién del Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia
de los Alimentos, a la capacitacion del alumno para el desempefio de su labor profesional en la industria alimentaria, en
especial en el sector de los productos de origen vegetal.

3.0Objetivos y competencias

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

El objetivo general de esta asignatura es que el estudiante profundice y se especialice en un sector de gran importancia
en la industria alimentaria aragonesa y espafiola como es el de los alimentos de origen vegetal y sus productos
derivados. Para ello se pondrd a disponsicion del alumno los materiales necesarios para que pueda conocer y valorar los
retos de futuro en este sector. Los aspectos a abordar incluyen el uso de tecnologias limpias para la descontaminacion,
conservacion y comercializacion de estos productos asi como el disefio de nuevos productos acordes a las demandas de
los consumidores actuales, centrandonos en los derivados de frutas y hortalizas frescas, cereales, leguminosas y
oleaginosas.

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

Poseer y comprender conocimientos teéricos y practicos, que constituyan una base para poder desarrollar técnicas de

descontaminacion, conservacién y transformacion acordes con las demandas actuales del sector hortofruticola y de los
consumidores

Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacién de un desarrollo de una
técnica de descontaminacion, conservacion y transformacion para su aplicacién en alimentos de origen vegetal

Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las técnicas de
descontaminacion, conservacién y transformacion de los alimentos de origen vegetal

4 Evaluacion
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4.1.Tipo de pruebas, criterios de evaluacion y niveles de exigencia

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

1. Sistema de evaluacién continua

Examen escrito de 10 preguntas sobre los contenidos expuestos en las sesiones tedricas. La calificacién sera de cero a
diez y supondra el 50% de la calificacion final de la asignatura.

Discusion oral y entrega de informe escrito de los contenidos desarrollados en los casos practicos donde los estudiantes
presentaran las conclusiones de estas sesiones tras loc ual se procedera a su debate con el resto del alumnado y con
los profesores implicados. La calificacion sera de cero a diez y supondra el 50% de la calificacion final de la asignatura.

Para superar la asignatura se debera obtener una calificacion igual o superior a 5 en ambas actividades de evaluacion
(examen y discusion de los casos practicos)

2. Sistema de evaluacion global

Los alumnos que no hayan elegido la evaluacion continua podran ser evaluados mediante una prueba global que
consistira en las mismas actividades de evaluacion que para la continua.

- Examen de los contenidos teéricos

- Presentacion escrita, oral y defensa de un caso practico planteado por los profesores

Los porcentajes de calificacion y los criterios de valoracion seran los mismos que para la evaluacion continua.

Criterios de evaluacion

El examen escrito constara de 10 preguntas cortas. Cada pregunta corta tendra una puntuacioén de 1 punto. Se debera
obtener una calificacion de 5 sobre 10 en superar esta parte de la evaluacion. En la evaluacion de los contenidos
desarrollados en los casos practicos se valorard el planteamiento seguido para su resolucion, la claridad en la resolucion
de las preguntas planteadas y en la interpretacion de los resultados. También se valorara la calidad del informe
presentado en lo que respecta a orden, claridad, calidad de las fuentes bibliograficas consultadas. Se debera obtener
una calificacion de 5 sobre 10 para superar esta parte de la evaluacion.

IMPORTANTE: Si no se alcanzan los requisitos minimos en todas las actividades de evaluacion la asignatura no se
considerara aprobada aunque la calificacién final promediada sea igual o superior a 5. En este caso, la nota final que se
reflejara en las actas de la asignatura sera: SUSPENSO (4).

No se guardaran las partes aprobadas en la evaluacién continua o en la prueba global para la segunda convocatoria.

5.Metodologia, actividades, programay recursos
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5.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Clases magistrales: se realizaran con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos de las técnicas que
se explican junto con material complementario como tablas y gréficas, y enlaces a paginas web donde se puede ampliar
la informacion.

Casos practicos: se realizaran sesiones en aula donde se analizara el desarrollo de nuevos procesos y productos
contando con informacion obtenida de articulos cientificos, libros especializados y paginas web. Los estudiantes
prepararan en pequefios grupos una presentacion con las conclusiones de estas sesiones que se expondran y debatiran
con todo el grupo.

5.2.Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende la imparticion de
sesiones tedricas magistrales y participativas y en el andlisis de casos practicos tanto en laboratorio como en aula.

5.3.Programa

SESIONES TEORICAS: 15 horas presenciales

TEMA 1. Nuevas tendencias en el sector de los productos hortofruticolas frescos y sus productos derivados
TEMA 2. Tecnologias limpias de desinfeccion

TEMA 3. Nuevas tecnologias de conservacion

TEMA 4. Tendencias en el sector de zumos y cremédgenados

TEMA 5. La valorizacion de los subproductos agroindustriales

TEMA 6. Aspectos tecnoldgicos y nutricionales de la innovacién en el sector de cereales, leguminosas y
pseudocereales.

TEMA 7. Aspectos tecnoldgicos y nutricionales de la innovacién en el sector de las oleaginosas.

SESIONES PRACTICAS: 15 horas presenciales

En estas sesiones de 2-3 horas de duracidon se analizara el desarrollo de nuevos productos y procesos tanto en
laboratorio como tomando como modelos articulos cientificos, libros, informacién web y la experiencia propia de los
profesores responsables.
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SESION 1: Nuevos métodos de conservacion de los productos vegetales
SESION 2: Nuevas tecnologias de higienizacion de los productos vegetales
SESION 3: Andlisis instrumental y sensorial de cereales y productos derivados

SESION 4: La cata del aceite de oliva

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

El calendario del master y la programacioén de las sesiones tedricas y practicas de la asignatura apareceran a lo largo del
mes de septiembre en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccion:

http://veterinaria.unizar.es/

5.5.Bibliografiay recursos recomendados
« 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)

Advances in fresh-cut fruits and vegetables
processing / edited by Olga Martin-Belloso,
Robert Soliva-Fortuny Boca Raton : CRC
Press, 2011
Aparicio, Ramon. Manual del aceite de
oliva / Ramon Aparicio, John Harwood. - 12
ed. Madrid : Madrid Vicente;
Mundi-Prensa, 2003
Blankenship, Sylvia. "Ethylene Effects and
the Benefits of 1-MCP". En: Perishables
Handling Quarterly, 2001 , niam 108, p.
234-294.
Civantos Loépez-Villalta, Luis. Obtencién
del aceite de oliva virgen / Luis Civantos
Lépez-Villalta . - 22ed. corr. y amp Madrid :
Editorial Agricola Espafiola, D.L. 1999
Fisiologia y manipulacién de frutas y
hortalizas post- recoleccion / R.H.H. Wills
BB ... [et al.] ; traducido del inglés por Justino
Burgos Gonzélez Zaragoza : Acribia,
D.L.1984
Kader A.A ; Zagory, D. ; Kerbel, E. L.
"Modified atmosphere packaging of fruits
BB and vegetables". En : Critical reviews in
food science and nutrition, en. 1989, vol
28, nim 1, p.1-30.
Lawson, Harry. Aceites y grasas
alimentarios : tecnologia, utilizacion y
BB nutricion / Harry Lawson ; [traducido por
Francisco Javier Carballo Garcia]
Zaragoza : Acribia, D. L. 1999
Madrid, A.. El aceite de oliva. Tecnologia,
analisis sensorial y denominaciones de
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origen / A. Madrid AMV Ediciones, 2016
Monteleone, E. Olive oil sensory science /
BB Monteleone, E. ; Langstaff, S. Wiley
Blackwell, 2014
Postharvest technology of horticultural
crops / Adel A. Kader, technical editor . -

BB 3rd ed. Oakland, California : University of
California, 2002
Vera Hernandez, Manuel. Aceite de oliva
BB virgen extra : su obtencion y conservacion

/ Manuel Vera Hernandez . - 12 ed. Madrid
: A. Madrid Vicente, 201



