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1.1 CARTA DEL PROFESOR COORDINADOR

El objetivo de esta memoria es informar a la comunidad universitaria de las actividades
realizadas a lo largo del afio 2007 en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza. Esta memoria recoge todas las actividades
docentes impartidas en la Planta Piloto a lo largo del curso 2006-07, los proyectos de investigacion con
financiacion publica realizados total o parcialmente en las instalaciones de la Planta Piloto, los proyectos
realizados en colaboracion con la industria alimentaria y, también, todas las actividades realizadas con
objeto de difundir a la sociedad todas las actividades del sector alimentario. Finalmente, también contiene
los equipos que se han adquirido tanto con fondos procedentes de la propia Planta Piloto como de los
grupos de investigacion que habitualmente utilizan sus instalaciones.

Una vez transcurridos 4 afios y medio desde su inauguracion, se puede considerar que en la
actualidad, la Planta Piloto estd cumpliendo con todos los objetivos para los cuales fue construida. Como
muestra la presente memoria, a lo largo del afio 2007, se realizaron mas de 1500 horas practicas con
estudiantes de las licenciaturas de Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, se impartieron 4
cursos, se recibid la visita de mas de 30 grupos, y las instalaciones se utilizaron para el desarrollo de 12.
Proyectos de Investigacién y de 13 colaboraciones con distintas empresas agroalimentarias.

La Planta Piloto, al igual que el sistema universitario espafiol, tiene el reto de adaptarse al
Espacio Europeo de Educacion Superior en los proximos afios. Si en la actualidad la Planta Piloto juega
un papel muy importante en la formacion de los futuros licenciados esta importancia sera, si cabe, mayor
en los nuevos titulos que pretenden que las competencias profesionales se adquieran durante el proceso
educativo.

Durante los préximos afios también se pretende realizar un esfuerzo importante para potenciar y
consolidar la transferencia de conocimientos a la industria alimentaria mediante la realizacion de
proyectos de investigacion, organizacion de cursos de formacion etc. Para ello se cuenta con la
colaboracién de la OTRI de nuestra Universidad y se han establecido los primeros contactos con la
Asociacion de Industrias Alimentarias de Aragon.

Por ultimo, quiero agradecerle al Dr. Santiago Condén, anterior Profesor Coordinador, todo el
esfuerzo que realizé en el arranque de las actividades de la Planta Piloto y que, sin duda, me ha facilitado
enormemente mi trabajo como sucesor. También quiero transmitir mi agradecimiento a la comision de
funcionamiento al personal que trabaja en la planta y todos que de una manera u otra han contribuido a

conseguir los resultados que se presentan en esta memoria.

Javier Raso Pueyo

Profesor Coordinador Planta Piloto
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1.2 PRESENTACION DE LA PLANTA PILOTO

La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos inaugurada en el afio 2003, se ubica
en la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza. Es una instalacién de caracter
multidisciplinar dotada de la infraestructura necesaria para el procesado y control de los alimentos en
condiciones similares a las utilizas en las industrias agroalimentarias. Todo ello permite estudiar y
optimizar los procesos de elaboracion de los alimentos y evaluar la influencia de diferentes parametros en
la calidad de los productos.

Las misiones de la planta piloto son la docencia, la investigacion, la transferencia de
conocimientos y la difusion de las actividades de la industria alimentaria a la sociedad.

La planta piloto permite que los estudiantes se familiaricen tanto con las etapas de procesado como
con los sistemas de control utilizados por la industria alimentaria para garantizar la calidad de los
alimentos.

La posibilidad de reproducir a escala piloto el procesado de los alimentos en condiciones similares a
las utilizadas en la industria alimentaria permite llevar a la practica los conocimientos adquiridos en el
laboratorio y evaluar su viabilidad para ser transferidos al sector industrial.

Las instalaciones también ofrecen la oportunidad de desarrollar proyectos de colaboracién con la
industria alimentaria tanto para optimizar sus procesos como para desarrollar nuevos productos.
Finalmente, la planta piloto también contribuye a la difusién de las actividades de la industria alimentaria
a la sociedad a través de visitas, conferencias, mesas redondas , etc.

El funcionamiento de la Planta Piloto se rige por un reglamento aprobado en la Junta de la Facultad de
Veterinaria (26-11-2002).

PLANTA PILOTO

Ol

C.T.A

www.unizar.es/cta
planta.piloto@unizar.es
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1.3 EQUIPO HUMANO

COMISION DE FUNCIONAMIENTO

REPRESENTANTES DEL BLOQUE PROCESOS Y UTILLAJE

- Javier Raso Pueyo (Coordinador)
- Santiago Condén Uson
- Rafael Pagan Tomas

REPRESENTANTES DEL BLOQUE CALIDAD E HIGIENE

- Lourdes Sanchez Paniagua.
- Agustin Arifio Moneva
- Regina Léazaro Gistau

REPRESENTANTES DEL BLOQUE TECNOLOGIAS ESPECIFICAS
- Purificacion Hernandez Orte (Secretaria)

- Pedro Roncalés Rabinal.
- Rosa Oria Almudi.

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

Ana Martinez Alvarez. Técnico Especialista de Laboratorio
Lourdes Murillo Jimenez. Oficial de Laboratorio

Antonio Picardo Salamero. Oficial de Laboratorio
Presentacion Garcia Marco Administracion PACA
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2.1 ACTIVIDAD DOCENTE

ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS BAIRAGIRIS SES,IONES O
(horas) (nimero) (horas)
Tecnologia Tecnologia
Alimentaria ¥ Alimentos 20 4 10 800
. o Tecnologia
Lactologia 5 Alimentos 3 4 4 48
Ciencia y Tecnologia Tecnologia
de la Carne 5 Alimentos 2 3 9 54
Higiene e Inspeccién Nutricion y
de los Alimentos 5 Bromatologia 12 4 2 9
TOTAL 32 998
2.1.2 Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DLERALGION] SES,IONES O
(horas) (nimero) (horas)
Ingenieria Quimica g:,mg::' Ingenieria Quimica 5 4 4 80
Operaciones Basicas 1° Ingenieria Quimica 5 4 6 120
Te_cnologl’a de los 1° Tecnologia Alimentos 8 4 10 320
Alimentos
Biqquimica de los 1° Tecnologia Alimentos 5 4 3 60
Alimentos
. Nutricion y
Bromatologia 1° Bromatologia 7 4 1 28
Higiene de los Nutricién y
Alimentos 2 Bromatologia 5 2 1 10
Cienciay Tecnologia o L
de la Leche 2 Tecnologia Alimentos 3 4 8 96
Ciencia y Tecnologia 20 Tecnologia Alimentos 2 3 9 54
de la Carne
Enologia 2 Quimica Analitica 7 4 5 140
Tecnologia de los o
Productos Vegetales 2 Tecnologia Alimentos 5 4 4 40
TOTAL 55 948
2.1.3 Diplomatura en Nutricion Humanay Dietética
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DUIRAAELER SES,IONES oA
(horas) (nuimero) (horas)
Tecnologia Culinaria 3 Tecnologia Alimentos 4 4 2 32
TOTAL 2 32
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CURSO

ORGANIZACION

RESPONSABLE

Curso sobre Seguridad Alimentaria para
profesores de secundaria en Aragén

Agencia Aragonesa de Seguridad
Alimentaria

Santiago Condén

Procedimientos de Conservacion de Alimentos:
Tecnologias emergentes

Instituto Aragonés de Ciencias de la Salud

Santiago Condén

Diploma de Especializacién en Restauracion
Hostelera

Esudio propio. Universidad de Zaragoza

Agustin Arifio

Nuevas tendencias en la conservacion de los
alimentos: calidad y seguridad alimentaria

Cursos de Verano. Universidad de Zaragoza

Rafael Pagéan

Técnicas de  andlisis  fisico-quimicas vy
microbioldgicas aplicadas en Ciencia y Tecnologia
de los alimentos para el PAS

Universidad de Zaragoza. Recursos
Humanos

Purificacion Hernandez

Resumen docencia en Licenciaturas y Diplomaturas

Licenciatura en Veterinaria

LICENCIATURA/DIPLOMATURA

Veterinaria

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Nutricion Humana y Dietética

TOTAL Licenciaturaen CTA 50.4%
(horas) 47.9%
998
948
32
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Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética

1.6%



2.2 INVESTIGACION

2.1 Proyectos de investigacion con financiacion publica
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TITULO

ORGANISMO

INVESTIGADOR
RESPONSABLE

Calidad organoleptica y nutritiva del aceite de
oliva virgen mediante la obtencion de coupages.

Dpt. AGRICULTURA'Y
ALIMENTACION- DGA

Cristina Sanchez

Investigacion y desarrollo de alimentos funcionales
de panaderia'y

pasteleria destinados a cubrir las necesidades PROFIT- MEC Ana Ferrer
especificas de la gestacion.

Herramientas para investigar y generar nuevas

metodologias y tecnologias para la prevencion de CDTI- CENIT Ana Ferrer
enfermedades cronicas alimentarias.

Desarrollo de un sistema activo antioxidante y PROEIT-MEC Pedro Roncalés

antimicrobiano para envase alimentario

Desarrollo de un envase novedoso, Naturalpack,
para la mejora de la cadena de distribucion de
productos alimenticios tradicionales artesanos

UE- INTERREG. I-IlIA

Pedro Roncalés

Estudio de oxidacién en compuestos modelo y

Pedro Roncalés

estudio de la gtmosfe_ragnnoxndant_ez. I_Desar.rollo de | INIA. José Antonio Beltran
un envase activo antioxidante y antimicrobiano.
Diferenciacion y valorizacién de las carnes

INIA-AECI Carlos Safiudo

uruguayas en relacion a la salud humana.

Estudio quimico, fresco y cocinado del Ternasco de
Aragoén

INIA PET2007-07-C08-02

Carlos Safiudo

El estrés en el transporte de corderos, influencia

sobre el Bienestar animal y la calidad del producto | CICYT Gustavo Maria
Calidad de la carne de cabrito en Espafia, un

estudio global. INIA Begofia Panea
Optimizacion de los protocolos de manipulacion,

conservacion y desarrollo de productos de carne de

cordero fresca y precocinada para ofrecer PROFIT José Antonio Beltran

productos
més duraderos, de mayor calidad nutricional y
maés innovadores

Homogeneous and quality results in cross-breeding
pigs

EUREKA-EUROAGRI

José Antonio Beltran

10
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2.3 COLABORACIONES CON EMPRESAS

2.3.1 Proyectos de investigacion con empresas

INVESTIGADOR

TITULO ORGANISMO RESPONSABLE
Proyecto de Investigacién Industrial Concertada
para el desarrollq Qe productos allmental_rlos de TATE & LYLE SPAIN Javier Raso
bajo aporte calorifico y elevadas prestaciones
organolépticas
Almacenamiento de diluyente de semen porcino en
condiciones controladas de temperatura y MAGAPOR Javier Raso

humedad relativa

Desarrollo de un nuevo producto: albdndigas con
tomate

AVES NOBLES

Santiago Cond6n

Conservacion de escalope de pollo mediante

. . - o CALYDE.S.L. Rafael Pagan
atmdsfera protectora bajo refrigeracion
Anélisis sensorial de productos de panaderia NOVAPAN Sara Remon
Elaboracién y conservacion de bocadillos NOVAPAN Sara Remon
Postharvest treatment to ommercial maturity of ROM&HAAS Rosa Oria

“Blanquilla” pear

Utilizacion de zeolitas en envases plasticos para
alimentos.

CLARIANT MASTERBATCH
IBERICA. S.A.

Pedro Roncalés

Mejoras en la produccion de corderos
encaminadas a aumentar el bienestar animal, la
conservacion y la calidad de los productos
derivados.

OVIARAGON, S.C.L

Gustavo Maria
Carlos Safiudo

Estudio de la accion antioxidante de los
flavonoides y otras compuestos de origen citrico en

: PROBENA, S.L Carlos Safiudo
la calidad de la carne de ternera.
Aceptabilidad del lechal Churro Tensino. Estudio Carlos Safiudo
de consumidores ATURA

Mari Mar Campo

Calidad del Atdn Rojo (Thunnus thynnus) de
almadraba espafiola.

ESTUDIOS BIOLOGICOS

José Antonio Beltran

Envasado de pescado en atmésferas protectoras.

CALADERO. S.L.

José Antonio Beltran

11
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2.4. EXTENSION

2.4.1 VISITAS DE COLEGIOS E INSTITUTOS

COLEGIO/INSTITUTO FECHA CURSO Azh‘:me'\r'g’)s
Teresiano del Pilar 22/1/2007 4° Primaria 55
Don Bosco 23/1/2007 4°E.S.O. 24
*C.R.ILE. 25/1/2007 5°y 6° Primaria 50
Montecanal 26/1/2007 5°y 6° Primaria 25
Sto. Domingo de Silos 30/1/2007 5° Primaria 50
Montessori 31/1/2007 2° Bachillerato 11
Pedro de Luna 31/1/2007 1°y 2° Bachillerato 15
*C.R.LLE. 1/2/2007 5°y 6° Primaria 50
Sto. Domingo de Silos 5/2/2007 5° Primaria 50
Sto. Domingo de Silos 6/2/2007 5° Primaria 50
Miguel Catalan 71212007 G.S. Dietética 26
*C.R.I.E. 8/2/2007 59y 6° Primaria 50
*C.R.ILE. 15/2/2007 5°y 6° Primaria 50
*C.R.I.E. 22/2/2007 5°y 6° Primaria 50
*C.R.LLE. 1/3/2007 5°y 6° Primaria 50
Eliseo Godoy 4/6/2007 4° Primaria 24
Hilariéon Gimeno 8/6/2007 4° Primaria 25
Hilarién Gimeno 15/6/2007 4° Primaria 25
Villacruz 18/6/2007 4°ESO 21
Inst. F.P Movera 22/12/2007 10

*C.R.L.E.: Centro Rural de Innovacion Docente de Zaragoza
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2.4.2 OTRAS VISITAS
INSTITUCION FECHA VISITANTES
Taller San Pablo. Céritas Diocesana 7/6/2007 15
Asociacion de Mujeres “El Lugar Viejo” 11/6/2007 30
Taller Fogaral. Caritas Diocesana 12/6/2007 25
Centro Ocupacional de Tarazona y el Moncayo 14/6/2007 20
Programa de Mayores de Cruz Roja Espafiola 26/6/2007 25
Promocioén Veterinaria 1977-1982 (25 28/04/07 50

aniversario)

Promocion Veterinaria 1992-1997 (10 2/12/2007 50
aniversario)

Universidad de la Experiencia 1/2/2007 25
Alumumos curso Auxiliar de laboratorio de 10/02/2007 15

industrias alimentarias (Fegan Siglo XXI)

Alumnos técnico de control de calidad

alimentaria. (Centro de Docencia Alimentaria. 10/10/2007 15
Mercazaragoza)
Alumnos del Master in Gastronomic Sciences 04/05/2007 15

and Quality Products. (Slow Food).

13
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2.4.2 PARTICIPACION EN LA FERIA QUALIMEN

14
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3. ADQUISICION DE EQUIPOS.

5.1 Equipos y materiales adquiridos

PROCENCIA COSTE
EQUIPO/MATERIAL
Q FONDOS ©
Descortezadora-Biseladora Jamones Planta Piloto 1911
Sierra Carnicos Planta Piloto 2451
Muestreador Contaminacion Ambiental Planta Piloto 3364
Envasadora a Vacio Planta Piloto 7685
Medidor Composicion Atmésfera Envasado Planta Piloto 1740
Equipo Purificacion Agua Planta Piloto 3942
Sistema de Fermentacion de Panaderia con G. |. Alimentos de Origen 6800
Control Humedad Relativa Vegetal
Equipo Abencor para extraccion de aceite G. I. Alimentos de Origen
24700
Vegetal
Vitrina refrigeracion G. |. Tecnologia y Calidad de
12590
la Carne
Tanques de Fermentacién 100 litros (9) Barricas G. | Nuevas tecnologias de
. o - 3000
18 litros (2) conservacion de los alimentos
2 Micropipetas, 2 Electrodos pH . . p
1 Dosificador acidos Equipamiento Docente Area 900
Tecnologia de los Alimentos
TOTAL 69083
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