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1.1 CARTA DEL PROFESOR COORDINADOR

Como en afios anteriores, el objetivo de esta memoria es informar a la comunidad universitaria
de las actividades realizadas a lo largo del curso 2008-09 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 de este curso, los proyectos de investigacién
con financiacién publica realizados total o parcialmente en sus instalaciones, 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.

A la vista de esta memoria, la Planta Piloto sigue cumpliendo con todos los objetivos para los
cuales fue construida. A lo largo del curso 2008-09, se realizaron casi 2000 horas préacticas con
estudiantes de Diplomatura, Licenciatura y Master, se impartieron 4 cursos, se recibié la visita de mas de
20 grupos, y las instalaciones se utilizaron para el desarrollo de 11 proyectos de investigacion con
financiacion publica y 14 colaboraciones con distintas empresas agroalimentarias.

A lo largo del curso 2008-09 la Planta Piloto coordind un Proyecto de Innovacién Docente
(Preparacion de material grafico sobre las actividades realizadas en la Planta Piloto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria) para contribuir a la adaptacién de nuestra
universidad al Espacio Europeo Educacién Superior, en el que participaron 26 profesores. Gracias a este
proyecto y a otros de Innovacién Docente se han equipado con medios audiovisuales los laboratorios y la
sala de reuniones de la Planta Piloto. Con objeto de potenciar y consolidar la transferencia de
conocimientos a la industria alimentaria se organizo una Jornada de Puertas Abiertas en colaboracién con
la Asociacion de Industrias Agroalimentarias de Aragon y la OTRI de nuestra Universidad en la que
participaron mas de 90 personas representando a 29 empresas y 6 centros tecnoldgicos, universidades y
organizaciones. Otros aspecto destacable de lo acontecido en este curso fue la renovacién de los
miembros de la Comision de funcionamiento, entrando a formar parte de la nueva comisién 6 nuevos
miembros que eligieron un nuevo secretario y mantuvieron al profesor coordinador. Quiero aprovechar la
ocasion para agradecer a los miembros salientes su esfuerzo y colaboracion.

Finalmente, quiero destacar que la Direccion General de Fomento Agroalimentario del
Departamento de Agricultura de la Diputacién General de Aragon reconocié las funciones que realiza la
Planta Piloto con la concesion del Premio Alimentos de Aragén en la modalidad de Investigacion.

Por dltimo, quiero agradecer al Dr Ignacio Alvarez su labor en el mantenimiento de la pagina

web de la planta piloto, la cual tiene una nueva direccién (www.ppcta.unizar.es).

Javier Raso Pueyo

Profesor Coordinador Planta Piloto
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1.2 LAPLANTAPILOTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.2.1 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 investigacién, 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 difusion 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.ppcta.unizar.es
planta.piloto@unizar.es
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1.2.2 Equipo humano

COMISION DE FUNCIONAMIENTO

REPRESENTANTES DEL BLOQUE PROCESOS Y UTILLAJE

- Javier Raso Pueyo (Coordinador)
- Pilar Mafias Pérez
- Ignacio Alvarez Lanzarote

REPRESENTANTES DEL BLOQUE CALIDAD E HIGIENE

- Dolores Pérez Cabrejas (Secretaria)

- Agustin Arifio Moneva

- Consuelo Pérez Arquillué

REPRESENTANTES DEL BLOQUE TECNOLOGIAS ESPECIFICAS
- José Antonio Beltran Gracia.

- Ana Cristina Sanchez Gimeno

- Purificacion Hernandez Orte

REPRESENTANTE PERSONAL ADMINISTRACION Y SERVICOS

- Ana Martinez ALvarez

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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2.1.1 Licenciatura en Veterinaria
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2.1 ACTIVIDAD DOCENTE

ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DUIRGACIOIN SES,IONES O
(horas) (nimero) (horas)
Tecnologia Tecnologia
Alimentaria ¥ Alimentos 20 4 9 720
Higiene e Inspeccion o Nutricion y
de los Alimentos 5 Bromatologia 12 4 4 192
TOTAL 912
2.1.2 Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DELRIAGIIOIN SES,IONES O
(horas) (nimero) (horas)
Ingenieria Quimica I%:,mg::' Ingenieria Quimica 3 4 4 48
Operaciones Basicas 1° Ingenieria Quimica 4 4 6 96
Xffmngl,otg"sa de los 1° Tecnologia Alimentos 4 4 9 144
Anadlisis de alimentos 1 Tecnologia Alimentos 6 4 7 168
ill(i)r?qzmga de los 1° Tecnologia Alimentos 4 3 48
dC;elgcli_a(leé/h'le'ecnologia 20 Tecnologia Alimentos 2 4 11 68
g;elr;cci;)r/n'léecnologl’a 20 Tecnologia Alimentos 4 3 12 144
g;?ggisig d‘l(;ecnologl’a 2 Tecnologia Alimentos 1 4 2 8
Enologia 2 Quimica Analitica 10 2 9 180
Tecnologia de los -
Productos Vegetales 2 Tecnologia Alimentos 3 4 5 60
Elaboracitn de 2 Ingenieria Quimica 1 1 10 10
proyectos
TOTAL 974
2.1.3 Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DEIRDACION SES,IONES PSIAL
(horas) (nuimero) (horas)
Tecnologia Culinaria 3 Tecnologia Alimentos 4 4 1 16
TOTAL £
2.1.4 Licenciatura en Bioguimica
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS DEIRIACION SES,IONES O
(horas) (nuimero) (horas)
Bioguimicay
Microbiologia 2 Tecnologia Alimentos 3 4 1 12
Industriales
TOTAL 12




2.1.5 Ingenieria Agrénoma
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DURACION SESIONES TOTAL
ASIGNATURA CURSO UNIDAD GRUPOS (horas) (ndmero) (horas)
Ind'ustrlas . 2 Tecnologia Alimentos 1 4 2 8
Agroalimentarias
TOTAL 8

2.1.6 Master de iniciacion a la investigacion en Ciencia y Tecnologia de los

Alimentos
ASIGNATURA UNIDAD GRUPOS DUIRIACIIOIN SES,IONES JICIIES
(horas) (numero) (horas)
Metodologia para el .
estudio de la inactivacion y E?r?gr?g sa 1 4 8 32
supervivencia microbiana
Anadlisis sensorial de los Tecnologia 1 3 5 15
alimentos Alimentos
Investigacion en s
. Nutricion y
compongntes funcionales Bromatologia 1 4 1 4
de los alimentos
TOTAL 2 51
LICENCIATURA/DIPLOMATURA oL
(horas)
Veterinaria 912
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 974
Nutricién Humana y Dietética 16
Ingenieria Agronoma 8
Bioquimica 12
Master Iniciacion a la Investigacion en CTA 51
Total 1978




2.1.7 Otros cursos
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CURSO

ORGANIZACION

RESPONSABLE

Curso sobre Seguridad Alimentaria para
profesores de secundaria en Aragon

Agencia Aragonesa de Seguridad
Alimentaria

Santiago Condon

Diploma de Especializacién en Restauracion
Hostelera

Estudio propio. Universidad de Zaragoza

Agustin Arifio

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

Cursos de Verano. Universidad de Zaragoza

Rafael Pagan

Curso Tecnologia Culinaria

Balay

Ana Ferrer
Antonio Vercet

10
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2.2 INVESTIGACION

2.2.1 Proyectos de investigacion con financiacion publica

INVESTIGADOR
TITULO ORGANISMO RESPONSABLE
H[gler_1|zaC|on de huevc_) liquido mediante pulsos MEC Ignacio Alvarez
eléctricos de alto voltaje
Herramientas para investigar y generar nuevas
metodologias y tecnologias para la prevencién de CDTI- CENIT Ana Ferrer
enfermedades croénicas alimentarias.
Implicaciones de la reduccién de los niveles de uso
de nitratos y nitritos en la seguridad,
conservabilidad, caracteristicas sensoriales y CONSOLIDER Pedro Roncalés

modificaciones tecnolégicas de los productos
carnicos curados tipicos esparioles

Mejora de las fases de desecacion, maduracion y
conservacion del jamén DOP Teruel.

INIA. Plan especifico Teruel

Pedro Roncalés

Evaluacion de la capacidad antimicrobiana de
hierbas, especias y sus mezclas caracteristicas del
Magreb, con el objetivo de mejorar la seguridad de
carnes frescas y otros alimentos.

AECI

Pedro Roncalés

La raza Cartera, influencia del Sistema de
Produccion en la calidad del producto

INIA. Plan especifico Teruel

Maria del Mar Campo

Calidad de la carne en diversas razas caprinas

espafiolas INIA Carlos Safiudo, Begofia Panea
Accion de la adicion del aceite de Palma en la

calidad de la carne de ganado vacuno seglin su INIA José Luis Olleta, Pere Alberti
potencial de engrasamiento

Compuestos aromaticos en la carne de vacuno DGA Maria del Mar Campo

Estabilidad en el almacenamiento del
aceite de oliva de la variedad Verdefia

DGA-Dpto Agricultura

Ana Cristina Sanchez

Evaluacion de la maduracion del fruto y de la
calidad del aceite en plantaciones superintensivas
de olivar

DGA

Ana Cristina Sanchez
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2.3 COLABORACIONES CON EMPRESAS

2.3.1 Proyectos de investigacion con empresas

TITULO

ORGANISMO

INVESTIGADOR
RESPONSABLE

Anélisis propiedades funcionales huevo liquido

ALINACO

Igancio Alvarez, Pilar Mafas
Javier Raso

Utilizacion de zeolitas en envases plasticos para
alimentos

CLARIANT MASTERBATCH
IBERICA S.A.

Pedro Roncalés

Estudio de la vida util de tortillas de patata

; ALINACO Javier Raso
refrigeradas
Desarrollo de un barniz antioxidante para el
recut_)rlmlento interno de pléasticos para envasado ARTIBAL S.A. Pedro Roncalés
de alimentos.
Anadlisis sensorial de tortillas de patata ALINACO Ana Cristina Sanchez, Javier

Raso

Aplicacion de envases activos a la comercializacion
de carne y productos carnicos frescos.

MARTINEZ-LORIENTE.

Pedro Roncalés

La plata coloidal como alternativa al SO, en el

Purificacion Hernandez, Javier

” A ARGENOL
proceso de elaboracion de vino tinto Raso
Estudio de la vida til y andlisis sensorial de platos | AREAS DE SERVICIO - .
preparados refrigerados ARAGONESAS Ana Cristina Sanchez,
Aplicacion de la microencapsulacion en la
produccién de alimentos funcionales (probiéticosy | CNTA Javier Raso
prebidticos)
Convenio marco para la realizacion de actividades
de asgs_oramlentp y programas de f(_)rma_(:lon EUROCIENCIA Javier Raso
especificos relacionados con el equipamiento y
elaboracidn de alimentos en Planta Piloto
Estudio de la vida Gtil de los Suefios de Teruel HORNO SANZ Agustin Avrifio, Javier Raso

Extension de la vida util del pan de hogaza “La

flor de Esplis” HORNO DE LENA ESPLUS Javier Raso
Preparacién de muestras y anélisis sensorial de .
queso y chocolate CITA Javier Raso
G!‘abacwn solbrg métodos gg conservacion de los RSM EORMACION Y _
alimentos y técnicas de andlisis de los alimentos en Javier Raso

planta piloto.

CONSULTORIA, S.L.

Los flavonoides en la calidad y vida util de la carne
bovina

BIOCITRO

Carlos Safiudo

Envasado de pescado en atmésferas protectoras.

CALADERO. S.L.

José Antonio Beltran




2.4. EXTENSION

2.4.1 Visistas de colegios e institutos
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ALUMNOS
COLEGIO/INSTITUTO CURSO (NGmero)
IES PABLO GARGALLO 2° Bachillerato 22
IFPE MOVERA G.M “Instalaciones 27
Ganaderas”
IFPE MOVERA G.M. “Exp!otaciones 12
agropecuarias
*CRIEZ 5°y 6° Primaria 50
IES PEDRO DE LUNA 2° Bachillerato 20
COLEGIO DON BOSCO 4°ES.O. 22
IES RODANAS (Epila) 1°y 2° Bachillerato 17
*CRIEZ 5°y 6° Primaria 50
IES MIGUEL CATALAN G.S. Dietética 25
IES ARANDA (Teruel) 2° Bachillerato 37
*CRIEZ 5°y 6° Primaria 50
*CRIEZ N
50y 6° Primaria 50
*CRIEZ 5°y 6° Primaria 50

 om [ [ e ]

*C.R.1.E.Z: Centro Rural de Innovacién Docente de Zaragoza

13
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2.4.2 Otras visistas

INSTITUCION VISITANTES

Alumnos curso “Auxiliar Industrias Agroalimentarias” INAEM 15
Alumnos curso “Técnico en control de calidad” INAEM 10
Centro Ocupacional de Tarazona y el Moncayo 20
Programa de Mayores de Cruz Roja Espafiola 40
Promocién Veterinaria 1998-1999 (10 aniversario) 50
Promocion Veterinaria 1953-1959 (50 aniversario) 25
Universidad de la Experiencia 35
Promocioén Veterinaria 1952-1958 (50 aniversario) 30
Miembros Fundacion CajaSur 3

14
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2.4.3 Participacion en la feria Qualimen
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2.4.4 Jornada puertas abiertas

ik I~£=-D L Iﬁﬁ

ASOCIACION DE INDUSTRIAS
DE ALIMENTACION

DE ARAGON C.T.A

E %& JORNADA DE PUERTAS ABIERTAS

Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

La Asociacién de Industrias de Alimentacion de Aragon AIAA y la Universidad de Zaragoza tienen el placer de
invitarle a la Jornada de Puertas Abiertas de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que tendra
lugar el Martes 19 de mayo en el Salon de Actos de la Facultad de \Veterinaria de la Universidad de Zaragoza.

Pulsa aqui para acceder al Formulario de inscripcion

Facultad de Veterinaria
Cf Miguel Servet, 177. 50013 Zaragoza

PRESENTACION

La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estd dotada de la infraestructura necesaria para el
procesado y control de los alimentos en condiciones similares a las utilizadas en las industrias agroalimentarias.
Sus instalaciones permiten desarrollar proyectos de [+D+ de interés para la industria alimentaria evitando los
costes derivados de la elevada cantidad de materia prima necesaria para la puesta en funcionamiento de los
equipos, mano de obra y paradas productivas cuando estas actividades se realizan en la propia fabrica.

La experiencia y multidisciplinaridad de los investigadores vinculados a la Planta Piloto permite la gestién integral
de las demandas de las empresas y puede ofrecer asesoramiento y soluciones a practicamente la totalidad de los
distintos sectores de la industria alimentaria.

OBJETIVO DE LA JORNADA

El objetivo de la jornada es presentar las instalaciones de la Planta Piloto, debatir sobre las posibles actividades
que se pueden desarrollar y dar a conocer las posibles ayudas de las que disponen las empresas para la
financiacién de actividades de |+D+H.

La jornada es de interés para las empresas del sector agroalimentario, investigadores en esta érea, y gestores
publicos y privados dedicados a la transferencia y difusion de la tecnologia en este ambito.

PROGRAMA

16:30- Apertura de la Jornada: Bienvenida.

Regina Lazaro Gistau.
Vicerrectora de Relaciones Internacionales de la Universidad de Zaragoza.

Rafael Pagan Tomas.
Vicedecano de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria.

José Luis Serrano Ostériz.
Director General de Investigacion, Innovacion y Desarrollo del Gobierno de Aragon.

José Ignacio Domingo Regidor.
Gerente de la Asociacion de Industrias de Alimentacion de Aragon.

16:45- Presentacion de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Javier Raso, Profesor Coordinador de la Planta Piloto.

17:00- Experiencia practica de la empresa Novapan S.L. (Grupo Rébola PANISHOP).
Sara Reman, Directora de |+D+l.

17:20- Experiencia préactica de la empresa Syral Iberia.
Virginia Millan, Departamento de Innovacion — Soporte Técnico a Clientes Sur de Europa.

17:40- Servicios OTRI| a empresas: apoyo a la presentacion de propuestas a convocatorias de financiacion de la
|+D+ colaborativa...
Ragquel Rodriguez, Directora Técnica OTRI.

18:10- Visita a la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

A continuacion se servira un Vino Espariol.

Oficina de Transferencia de Resultados de Investigacion - OTRI UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA
Tel. 976 76 28 48 /976 76 21 44  www.unizar.es/otri
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OTRI oy

- - |

19/05/09 | | I

Asistentes: 90
Empresas: 29
Centros tecnoldgicos y asociaciones: 5
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2.4.5 111 Ciclo de conferencias Planta Piloto

03/04/2009

¢Sirve el programa Erasmus para trabajar en el sector agroalimentario?
Sergio Ramos

Investigador Area |+D+i

Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria

Laboratorios del Ebro-CNTA

4/05/2009

¢ Sirve el doctorado para trabajar en el sector agroalimentario?
Luis Mata Vallespin

Director Técnico Area I1+D

ZEU-Inmunotec

M\\\\l\\u ue

R T
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